CUPTOR PENTRU BRIOSE
MULTUMIRE PENTRU ACHIZITIE

JOCCA va multumeste pentru increderea acordata produsului nostru achizitionat, suntem
siguri ca ati fi multumit cu oricare dintre produsele noastre.

DESCRIERE PRODUS

Maner

Indicatoare luminoase: aprinse si gata de utilizare
Capac

Invelire antiaderenta

Forme de briose

Conector

oakrwdE

AVERTIZARI DE SIGURANTA

- Aceste instructiuni sunt foarte importante. Va rugam sa cititi cu atentie acest manual de
utilizare Tnainte de a utiliza dispozitivul si sa-1 pastrati la Indemana pentru verificare.

- JOCCA nu este responsabil pentru utilizarea necorespunzatoare a produsului sau orice alta
utilizare decat cea descrisa 1n acest manual.

- Inainte de a utiliza produsul pentru prima data, despachetati produsul si verificati daca este
intact. Daca nu, nu utilizati dispozitivul si contactati JOCCA deoarece garantia acopera
daunele de transport sau defectele de fabricatie.

- Acest produs este recomandat doar pentru uz casnic. Nu utilizati dispozitivul in aer liber. Nu
lasati niciodata dispozitivul expus la factori climatici precum ploaie, zapada, soare etc., care
poate deteriora functionarea dispozitivului.

- Inainte de a conecta dispozitivul la retea, verificati daca cablul si mufa sunt in stare perfecta.
De asemenea, verificati daca cerintele de tensiune indicate pe dispozitiv corespund retelei
dvs. electrice.

- Nu folositi unelte metalice, deoarece acestea pot deteriora stratul antiaderent.

- Acest aparat poate fi utilizat de catre copiii cu varsta de 8§ ani si peste, precum si de catre
persoane cu dizabilitdti, capacititi senzoriale sau mentale reduse si persoane fard experientd,
cu conditia ca acestea sd fie supravegheate corespunzator si s citeascd instructiunile de
utilizare si sa inteleaga pericolele asociate utilizarii. Curatarea si intretinerea pot fi efectuate
de utilizator, nu de copii, doar daca au peste 8 ani si numai sub supraveghere.

- Nu lasati dispozitivul si cablul acestuia la indemana copiilor sub § ani.
- Copiii trebuie supravegheati pentru a nu Se juca cu dispozitivul.

- Daca observati ca cablul de alimentare sau stecherul este deteriorat, nu utilizati dispozitivul
si nu incercati sa inlocuiti singur cablul. Contactati direct serviciul tehnic autorizat JOCCA,
unde 1l vor inlocui pentru dvs. in mod corespunzator.

- Nu permiteti cablului de alimentare sa atinga sau sa se apropie de parti fierbinti ale
dispozitivului.



- Nu scufundati dispozitivul sau orice parte a acestuia In apa sau alte lichide.

- Nu trageti de cablu, daca doriti sa deconectati dispozitivul de la retea, trageti intotdeauna de
stecher.

- Daca dispozitivul a fost scapat sau scapat in apa sau in alte lichide, nu 1l utilizati si nu
incercati sa il reparati. Duceti-| la service-ul tehnic JOCCA.

- Nu miscati dispozitivul in timpul utilizarii si nu atingeti partile fierbinti ale dispozitivului,
deoarece acest lucru poate provoca rani sau arsuri.

- Nu lasati cablul dispozitivului sa atarne sau sa intre in contact cu parti fierbinti.

- Utilizati intotdeauna piese de schimb si accesorii JOCCA pentru siguranta dumneavoastra si
pentru functionarea corecta a dispozitivului.

- Daca suprafata este spartd, opriti dispozitivul pentru a evita riscul de electrocutare.

- Utilizati dispozitivul pe o suprafata plana, neteda si orizontala, care poate rezista la
temperaturi ridicate.

AVERTIZARE: Utilizati intotdeauna un suport pentru a preveni deteriorarea termica a
suprafetelor sensibile.

- Nu lasati dispozitivul deasupra sau langa un arzator electric sau pe gaz fierbinte.

- Lasati suficient spatiu deasupra si in jurul dispozitivului pentru o circulatie adecvata a
aerului.

- Nu lasati dispozitivul sa intre In contact cu perdele, tapet, prosoape sau alte materiale
inflamabile in timpul utilizarii.

- Nu utilizati un alt conector decat cel furnizat cu produsul.

- Nu recomandam utilizarea adaptoarelor, mufelor si/sau cablurilor prelungitoare. in cazul in
care elementele mentionate mai sus sunt esentiale, utilizati numai adaptoare simple sau
multiple si cabluri prelungitoare care respecta reglementdrile de siguranta in vigoare, avand
grija sa nu depasiti limita de putere indicatd pe adaptor si/sau cablu prelungitor.

- Nu utilizati dispozitivul cu un temporizator sau un sistem de telecomanda separat si nu il
lasati nesupravegheat.

AVERTIZARE: Acest aparat este fierbinte in timpul functionarii si va mentine caldura
pentru o perioada de timp dupa terminarea gatirii. Purtati intotdeauna manusi rezistente la
caldurd cand utilizati materiale fierbinti si lasati piesele metalice sa se raceasca inainte de
curatare. Nu asezati nimic deasupra aparatului in timp ce acesta functioneaza sau este
fierbinte.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

- Inainte de a utiliza dispozitivul pentru prima datd, curatati placile cu o carpa umeda si lasati-
le sa se usuce.

- Inainte de a coace briose, aplicati putin ulei pe suprafetele superioare si inferioare ale
aparatului. Acest lucru ajuta la indepartarea brioselor dupd coacere.



- Porniti dispozitivul. Lumina rosie se aprinde in timp ce dispozitivul se incélzeste.

MENTIUNE: Cand dispozitivul este incalzit pentru prima data, poate emite un usor fum sau
miros. Acest lucru este normal si va disparea dupa 1-2 utilizari. Acest lucru nu afecteaza
securitatea dispozitivului. Cu toate acestea, deoarece poate afecta gustul primelor prajituri,
este recomandat sa le aruncati sau ldsati aparatul in functiune gol pentru citeva minute.

Dupa aproximativ 2-3 minute, aparatul este preincalzit si gata de utilizare. Apoi se aprinde
lumina verde.

- Puneti aluatul de briose in formele de briose.

MENTIUNE: Nu umpleti prea mult formele aparatului, deoarece volumul aluatului creste in
timpul coacerii. Umpleti-1 pana la 2/3 din capacitatea formei.

- Inchideti dispozitivul: inchideti capacul dispozitivului de maner.
-Lasati aluat cca. 5 minute sa coaca.

- La sfarsitul timpului de coacere, folositi manerul pentru a deschide capacul superior. Daca
este necesar, inchideti din nou si continuati sa coaceti cateva secunde pana cand prajiturile
sunt deja coapte dupa plac Dvs.

MENTIUNE: Timpul de coacere variaza in functie de reteta.

PROPUNERE: Verificati daca este gata introducand o scobitoare uscatd in centrul briosei.
Daca iese uscat, cupcake-ul este gata.

- Scoateti prajiturile din aparatul de copt cu un instrument nemetalic.

- Cand ati terminat, deconectati cablul de alimentare.

CURATARE SI DEPOZITARE

- Inainte de a curata dispozitivul, asigurati-va ca dispozitivul este deconectat de la retea.
- Lasati dispozitivul sa se rdceasca inainte de curatare.

- Nu utilizati niciodata produse de curatare abrazive sau produse care ar putea deteriora
dispozitivul.

- NICIODATA NU ASEZATI DISPOZITIVUL IN APA SAU IN ORICE ALT LICHID.
- Nu scufundati aparatul, plita sau stecherul sub jet de apa.
- Aparatul nu este potrivit pentru spalare Tn masina de spalat vase.

- Daca este necesar, curdtati exteriorul dispozitivului cu un prosop de hartie sau o carpa de
curatat usor umezita.

- Utilizati un prosop de hartie sau o carpa moale pentru a curata formele si plitele.
DESCRIERE TEHNICA
220-240V ~ 50/60Hz 900W




Acest dispozitiv respecta cerintele si prevederile de siguranta ale Directivei 2006/95/CE
privind echipamentele de joasa tensiune si ale Directivei 2004/108/CE privind
compatibilitatea electromagnetica.

PROTECTIA MEDIULUI - DIRECTIVA 2002/96/CE

Acest produs este proiectat si fabricat cu materiale si componente de nalta calitate care pot fi
reciclate si reutilizate.

Daca vedeti simbolul unui cos de gunoi taiat cu o cruce langa un produs, inseamna ca
produsul respectd Directiva Europeana 2002/96/CE. Va rugam sa va informati despre regimul
local de reciclare a produselor electrice si electronice.

Respectati reglementdrile locale si nu aruncati produsele uzate in cosurile de gunoi menajere
obisnuite. Reciclarea corecta a produsului folosit ajutd la evitarea efectelor negative asupra
mediului si sanatatii oamenilor.

CARTE DE BUCATE

Briosi cu vanilie cu ciocolati alba si glazura cu vanilie (14 buc.).
Pentru briose:

m 60 g/2 oz zahar pudra

m 60g/20z unt nesarat, moale

mlou

m 2 lingurite de extract de vanilie

m 60 g/2 oz faina amestecata cu praful de copt
Pentru glazura:

m 60 g de ciocolata alba

m 100g/3.50z mascarpone, de temperatura camerei
m | lingurita de extract de vanilie

PREGATIREA

1. Intr-un castron amestecati untul si zaharul pana cand crema devine de culoare deschisa.
Adaugati oul si extractul de vanilie si bateti pand se omogenizeaza bine.

2. Cerneti fdina in bol si amestecati in amestec pand cand este aproape omogen.
3. Puneti in formele de brioge formele de tort si turnati amestecul uniform intre ele.
4. Se coace 5-6 minute. Cand prajiturile sunt gata, scoateti-le pe un gratar pentru a se raci.

5. In timp ce prajiturile se ricesc, incepeti sa faceti glazura: se topeste ciocolata intr-un bol
peste apa putin fierbinte. Se amestecd pana cand ciocolata se topeste.



6. Se ia vasul de pe foc si se lasa ciocolata sa se raceasca putin. Se amesteca cu grija
mascarpone 1n ciocolata racita pana devine groasa si cremoasa. Pulverizati sau puneti glazura
pe prajiturile racite.

Briose de ciocolata cu glazuria de ciocolata neagra (14 buc).
Pentru briose:

m 60 g/2 oz zahar pudra

m 60g/20z unt nesarat, moale

mlou

m 45 g/1,5 oz faina amestecata cu praf de copt

m 15 g/0,5 uncia kakao

Pentru glazura:

m 60 g/2 oz ciocolatd neagra

m 1009/3.5 0z mascarpone, temperatura camerei
PREGATIRE:

1. Intr-un castron, amestecati untul si zaharul pana cand devine de culoare deschisa. Se
adauga oul si se bate pand se omogenizeaza bine. Cerneti faina si cacao in bol si amestecati in
amestec panad cand sunt aproape omogene.

2. Puneti in formele de briose formele de tort si turnati amestecul uniform intre ele. Se coace
5-6 minute. Cand prajiturile sunt gata, rasturnati-le pe un gratar pentru a se raci.

3. In timp ce prijiturile se ricesc, incepeti s faceti glazura: se topeste ciocolata intr-un bol
peste apa putin fierbinte. Se amesteca pana cand ciocolata se topeste.

4. Se ia vasul de pe foc si se lasd ciocolata sa se raceasca putin. Se amesteca cu grija
mascarpone in ciocolata racita pana devine groasa si cremoasa.

Intindeti sau turnati glazura pe prjiturile ricite.

Briose cu ciocolata alba si zmeura cu glazura de crema de unt (14 buc.).
Pentru briose:

m 60 g/2 oz zahar pudra

m 60g/20z unt nesdrat, moale

m1lou

m 60 g/2 oz faina amestecatd cu praful de copt

m 15 g/0,5 oz ciocolatd alba, rasa

m 30 g/1 oz zmeurd, tocata

Pentru glazura:



m 60 g/2 oz ciocolatd alba

m 120g/40z unt nesarat, inmuiat
m 250 g/8 oz zahar pudra

m 2 linguri de lapte
PREGATIRE:

1.Se amesteca intr-un bol untul si zaharul pana ce are forma de crema, Intr-un bol se amesteca
untul si zaharul pana devine alb. Se adauga oul si se bate pand se omogenizeaza bine.

2. Cerneti faina in bol si amestecati cu amestecul pana la omogenizare.

3. Se amesteca ciocolata rasa si zmeura tocatd. Se coace 5-6 minute. Cand prajiturile sunt
gata, rasturnati-le pe un gratar pentru a se raci.

4. In timp ce prajiturile se ricesc, incepeti s faceti glazura topind ciocolata ntr-un castron
peste apa putin fierbinte. Se amestecd pana cand ciocolata se topeste.

5. Se ia vasul de pe foc si se lasd ciocolata si se riceasca putin. Intr-un castron mare, se bate
untul pana se Tnmoaie. Adaugati jumatate din zahar pudra si amestecati pana se
omogenizeaza.

6. Adaugati zaharul pudra ramas, ciocolata alba racita si laptele si amestecati pana devine
cremos i omogen. Presati glazura pe prajiturile racite si decorati cu jumatate de zmeura.

Briose de ciocolata si portocale cu glazura de crema de unt (14 buc.)
Pentru briose:

m 60 g/2 oz zahdr pudra

m 60g/20z unt nesarat, moale

mlou

m 2 lingurite de extract de portocale

m 45 g/1,5 oz faina amestecata cu praf de copt
m 8 g/0,25 0z cacao

m 8 g/0,5 oz ciocolatd neagra, rasa

Pentru glazura:

m 30 g/1 0z cacao

m 120g/40z unt nesarat, moale

m 250 g/8 oz zahar pudra

m 2 linguri de lapte

PREGATIRE:



1. Amestecati untul si zaharul intr-un bol pana cand crema devine alba. Adaugati oul si
extractul de portocale si amestecati pana se omogenizeaza bine.

2. Cerneti faina si cacao 1n bol si amestecati pAna se omogenizeaza.
3. Se amesteca ciocolata neagra rasa.

3. Puneti in formele de briose formele de tort si turnati amestecul uniform intre ele. Se coace
5-6 minute. Cand prajiturile sunt gata, rasturnati-le pe un gratar pentru a se raci.

4. Amestecati untul intr-un castron mare pana cand se inmoaie. Adaugati jumatate din zahar
pudra si amestecati pand se omogenizeaza.

5. Adaugati zaharul pudra ramas, cacao si laptele si amestecati pand devine cremos si
omogen. Presati glazura pe prajiturile racite si decorati cu coaja de portocala.

Briosa cu lamaie cu glazurd de crema de lamaie (14 buc.).
Pentru briose:

m 60 g/2 oz zahar pudra

m 60g/20z unt nesdrat, moale

mlou

m 1 portocald coaje

m Suc de 1/2 lamaie

m 60 g/2 oz faind amestecata cu praful de copt

Pentru glazura:

m 120g/40z unt nesarat, moale
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m 250 g/8 oz zahar pudra

m Suc de 1/2 lamaie

MEDIASHOP

m 2 linguri de lapte
PREGATIRE:

1. Amestecati untul si zahdrul intr-un bol pana cind crema devine albd. Adaugati oul, coaja
de lamaie si sucul de lamaie si amestecati pand se omogenizeaza bine.

2. Cerneti faina 1n bol si amestecati Tn amestec pand se omogenizeaza.

3. Puneti in formele de briose formele de tort si turnati amestecul uniform intre ele. Se coace
5-6 minute. Cand prajiturile sunt gata, rasturnati-le pe un gratar pentru a se raci.

4. Amestecati untul Intr-un castron mare pana cand se inmoaie. Addugati jumatate din zahar
pudra si amestecati pand se omogenizeaza.

5. Adaugati zaharul pudra ramas si sucul de lamaie si amestecati panad devine cremos si
omogen. Turnati glazura pe prajiturile racite.



