STROJ NA PECENIE MUFFINOV
PODAKOVANIE ZA NAKUP

JOCCA vam tymto d’akuje za prejavent doveru v nas produkt, sme si isti, Ze by ste boli
spokojny s nasim kazdym vyrobkom.

OPIS VYROBKU

Rukovat’

Kontrolné svetla: zapnuty a pripraveny na pouzitie
Priklop

Neprilnavy povlak

Formy na muffiny

Zastrcka

oakrwdE

BEZPECNOSTNE POKYNY

- Tieto pokyny su vel'mi dolezité. Prosime vas, aby ste si pred zahajenim pouzivania pristroja
pozorne precitali tento navod na pouzitic a mali ho po ruke, aby ste ho mohli skontrolovat’.

- JOCCA nenesie zodpovednost’ za nespravne pouZzivanie pristroja, alebo za pouzivanie
odli$né od pouzivania uvedeného v tomto navode.

-Pred prvym pouzitim pristroja ho najprv vybalte a skontrolujte, ¢i je v neporuSenom stave.
Ak nie je, nepouzivajte pristroj, aleb kontaktujte firmu JOCCA, ked’ze zaruka sa vztahuje aj
na poskodenia vzniknuté pocas prepravy alebo na vyrobné chyby.

- Tento vyrobok sa doporucuje pre domace pouzitie. Nepouzivajte ho v exteriéroch. Nikdy
nevystavujte pristroj poveternostnym podmienkam, ako je dazd’, sneh, slne¢né Ziarenie atd’.,
ktoré by mohli nepriaznivo pdsobit’ na prevadzku pristroja.

- Pred zapojenim pristroja do elektrickej siete skontrolujte, ¢i kabel a zastrc¢ka st v
dokonalom stave. Skontrolujte aj to, €1 napdtie uvedené na pristroji vyhovuje vasej elektrickej
sieti.

- NepouZivajte kovové nastroje, lebo mozu poSkodit’ neprilnavy povlak.

- Tento pristroj mézu pouZivat’ deti starSie ako 8 rokov, ako aj osoby s poSkodenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schopnost’ami, alebo s nedostatkom skusenosti, ak
boli poucené o bezpe¢nom pouZzivani pristroja a porozumeli hroziacim nebezpecenstvam.
Cistenie a udrzbu nemozu vykonavat' deti, iba ak su starsie ako 8 rokov a si pod dozorom.

- Pristroj a jeho kabel uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov.
- Deti musia byt’ pod dozorom, aby sa nehrali s pristrojom.

- Ak vnimate, Ze napdjaci kabel alebo zastr¢ka st poskodené, preruste pouzivanie pristroja,
ani ho nepokusajte opravit’ sami. Obrat'te sa priamo na oficialny odborny servis JOCCA, kde
ho opravia spravnym sposobom.

-Nedopustite, aby sa napajaci kabel dotykal horucich cCasti pristoja, alebo sa dostal do ich
blizkosti.



-Pristroj alebo jeho Casti nikdy nepondrajte do vody alebo inej tekutiny.
-Netahajte za kabel, ak chcete odpojit’ pristroj zo siete, vzdy t'ahajte za zastrcku.

- Ak pristroj spadol na zem, alebo do vody, pripadne do inej tekutiny, nepouzivajte ho, ani sa
ho nepokusajte opravit’ sami. Odneste ho do odborného servisu JOCCA.

-Nehybajte pristrojom pocas pouzivania, ani sa nedotykajte jeho hortcich Casti, lebo to moze
sposobit’ zranenie, popaleniny.

-Nenechajte kabel previsiet’, alebo dotykat’ sa horucich povrchov.

-Pre vasu bezpecnost’ a vhodnu prevadzku pristroja vzdy pouZzivajte nahradné diely a
prislusenstva znacky JOCCA.

-Ak je povrch zlomeny, vypnite pristroj, aby ste sa vyhli riziku uderu elektrickym pradom.

-Pristroj pouZzivajte na rovhomernom, hladkom a vodorovnom povrchu, ktory je odolny
vysokym teplotam.

UPOZORNENIE: Vzdy pouzivajte podlozku, aby teplota neposkodila citlivé povrchy.

-Pristroj nenechéavajte na horticom elektrickom alebo plynovom sporaku alebo v jeho
blizkosti.

-Nechajte dostatok miesta nad pristrojom a okolo pristroja pre vhodnu cirkulaciu vzduchu.

-Nedopustite, aby sa pristroj pocas prevadzky dostal do kontaktu so zavesom, tapetami,
handrami na umyvanie alebo inymi horl'avymi latkami.

-Nepouzivajte ina pripojku, ako prilozenu k vyrobku.

-Nedoporucujeme pouzivanie adaptérov, zastréiek a/alebo predlzovacich kablov. Ak uvedené
pomdcky st nevyhnutné, pouZzivajte iba také jednoduché alebo viacnasobné adaptéry a
predlZovacie kable, ktoré vyhovuju platnym bezpecnostnym predpisom, dbajte na to, aby ste
neprekrocili vykonnostny limit uvedeny na adaptéri a/alebo predlzovacom kabli.

-NepouZivajte pristroj s osobitnym ¢asovacom alebo dialkovym ovladanim, a nenechéavajte
pristroj bez dozoru.

UPOZORNENIE: Tento pristroj je po€as prevadzky horuci, a po dokonceni pecenia isty ¢as
eSte uchova teplotu. Pri pouZivani horucich latok vzdy pouZivajte odolné kuchynské
rukavice, a pred ¢istenim nechajte vychladntt’ kovové stuciastky. Nedavajte ni¢ na vrchna
Cast’ pristroja, kym je eSte v prevadzke alebo je eSte horuci.

NAVOD NA POUZITIE

-Pred prvym pouzitim pristroja ocistite priehlbiny a nechajte ich uschnut’.

-Pred pecenim muffinov potrite olejom horny a dolny povrch. Pomaha to pri odstraneni
muffinov.

-Zapnite pristroj. Cervena kontrolka sa rozsvieti a svieti, kym sa pristroj nezohreje.

POZNAMKA : Ked’ sa pristroj zohrieva po prvykrat, moze mierne dymiet’ alebo pachnut’. Je
to normalny jav, pominie to po 1-2 pouzitiach. Neovplyviuje to bezpeénost’ pristroja. Moze



to vSak ovplyvnit’ chut’ prvych zakuskov, preto sa odporaca tieto vyhodit’, alebo nechat’
prevadzkovat’ pristroj naprazdno.

Za 2-3 minuty sa pristroj zohreje a je pripraveny na pouzitie. Vtedy sa rozsvieti zelena
kontrolka.

-Napliite muffinové formy muffinovym cestom.

POZNAMKA : Nedavajte do foriem prili§ vel'a cesta, ked’Ze pocas pedenia sa objem cesta
zvadsi. Formy napliajte iba do 2/3-ny ich objemu.

-Zatvorte pristroj: zatvorte ho za rukoviét’.
-Cesto nechajte piect’ cca. 5 minut.

-Na konci doby pecenia otvorte pristroj pomocou rukovite. Ak je potrebné, zatvorte ho
znovu, a pokracujte pecenie niekol'ko sekind, kym sa zdkusky upecu podl'a vasej chuti.

POZNAMKA : Doba peéenia zavisi od receptu.

RADA: Skontrolujte hotové zakusky tak, Ze do stredu muffinu zapichnete Sparadlo. Ak je
suché, cupcake je hotovy.

-Vyberte zakusky z foriem pomocou nekovového néstroja.
-Ked’ sa pecenie ukon¢i, vytiahnite napajaci kabel z elektrickej zdsuvky.

CISTENIE A UDRZBA

-Pred Cistenim pristroja sa uistite, Ze ste pristroj odpojili zo siete.
-Pred Cistenim nechajte pristroj vychladnut'.

-Nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky alebo také pripravky, ktoré by mohli
pristroj poskodit’.

- PRISTROJ NIKDY NEPONARAJTE DO VODY ALEBO INEJ TEKUTINY.
-Nedavajte pristroj, plech na pecenie alebo pripojku pod tecucu vodu.
-Pristroj nie je vhodny na umyvanie v umyvacke riadu.

-Vonkajsi kryt pristroja oc€istite kuchynskou utierkou alebo mierne zvhl¢enou utierkou, ak je
potrebné.

-Na cistenie foriem a plechov na pecenie pouzivajte papierovu utierku alebo kuchynsku
utierku.

TECHNICKY POPIS

220-240V ~ 50/60Hz 900W

Tento pristroj vyhovuje bezpecnostnym predpisom a nariadeniam eurdpskej smernice €.
2006/95/ES pre elektrické zariadenia nizkeho napétia a smernice €. 2004/108/ES o
elektromagnetickej kompatibilte.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA — SMERNICA 2002/96/ES




Tento vyrobok je navrhnuty a vyrobeny z vysokokvalitnych materialov a suciastok, ktoré su
recyklovatel'né a opédtovne pouzitel'né.

Ak pri vyrobku vidite symbol preciarknutej nddoby na smeti na kolieskach, znamena to, Ze
tento vyrobok vyhovuje eurdpskej smernice ¢. 2002/96/ES. Prosime vas, aby ste sa
informovali o miestnom systéme recyklacie elektrickych a elektronickych vyrobkoch.

Nasledujte miestne prepdisy, a neukladajte pouzity vyrobok do bezného komunalneho
odpadu. Vhodna recyklacia pouzitého vyrobku pomaha vyhybat’ sa negativnych ucinkov na
zdravie l'udi a zivotného prostredia.

KUCHARKA

VANILKOVY MUFFIN S KUSKAMI BIELEJ COKOLADY A S VANILKOVOU
POLEVOU (14 ks).

Muffiny:

m 60 g/2 unce praskového cukru

m 60 g/2 unce nesolené¢ho masla, zmékceného
m | vajce

m 2 ¢ajové lyzicky vanilkového extraktu

m 60 g/2 unce muky s praskom do peciva
Poleva:

m 60 g bielej cokolady

m 100 g/3,5 unce mascarpone, izbovej teploty
m 1 cajové lyZicky

PRIPRAVA

1. V miske zmieSame maslo a cukor, kym krém bude bledy. Pridame vaji¢ko a vanilkovy
extrakt, a mieSame, kym sa cesto nevymiesa.

2. Do misky preosejeme muku, a vymiesame s krémom skoro do hladka.

3. Do foriem davame papierové muffinové formy, a pomocou lyZice rozdelime cesto
rovnomerne do foriem.

4. Pecieme ich 5-6 minut. Ked’ st zakusky hotové, vyloZime ich na mriezku, aby vychladli.

5. Kym zédkusky vychladnt, za€nime pripravu polevy: ¢okoladu vloZime do misy, a dame ju
rozpustit’ nad mierne horticou vodou. MieSame dovtedy, kym sa ¢okolada tplne roztopi.

6. Misku dame dolu z ohia, a nechame cokoladu trosku vychladnat. Opatrne primieSame
mascarpone, kym nebude husty a krémovy. Polevu natrieme na vychladnuté zakusky.

COKOLADOVE MUFFINY S POLEVOU Z HORKEJ COKOLADY (14 ks).
Muffiny:



m 60 g/2 unce praskového cukru

m 609/2 unce nesoleného masla, miakkého

m 1 vajce

m 45 g/1,5 unce muky s praskom do peciva

m 15 ¢/0,5 unce kakaového prasku

Poleva:

m 60 g/2 unce horkej ¢okolady

m 100 g/3,5 unce mascarpone, izbovej teploty
PRIPRAVA:

1. V miske zmieSame maslo a cukor, kym krém bude bledy. Priddme vajicko a vanilkovy
extrakt, a mieSame, kym sa cesto nevymiesa. Do misky preosejeme muku a kakaovy prasok,
a vymieSame s krémom skoro do hladka.

2. Do foriem ddvame papierové muffinové formy, a pomocou lyZice rozdelime cesto
rovnomerne do foriem. Pe¢ieme ich 5-6 minut. Ked’ st zakusky hotové, vylozime ich na
mriezku, aby vychladli.

3. Kym zakusky vychladnt, zaénime pripravu polevy: ¢okoladu vlozime do misy, a dame ju
rozpustit’ nad mierne horicou vodou. MieSame dovtedy, kym sa ¢okolédda uplne roztopi.

4. Misku dame dolu z ohnia, a nechdme ¢okolddu trosku vychladnut’. Opatrne primieSame
mascarpone, kym nebude husty a krémovy. Polevu natrieme na vychladnuté zakusky.

MUFFINY S BIELOU COKOLADOU A MALINAMI A S POLEVOU Z MASLOVEHO
KREMU (14 ks).

Muffiny:

m 60 g/2 unce praskoveho cukru

m 60 g/2 unce nesolené¢ho masla, mékkého
m 1 vajce

m 60 g/2 unce muky s praSkom do peciva

m 15 g/0,5 unce bielej cokolady, struhane;j
m 30 g/1 unce malin, nakréjanych nadrobno
Poleva:

m 60 g/2 unce bielej cokolady

m 120 g/4 unce nesolené¢ho masla, zmikéeneho
m 250 g/8 unce prasSkového cukru

m 2 polievkové lyzice mlieka



PRIPRAVA:

1. V miske zmieSame maslo a cukor, kym krém bude bledy. Pridame vajicko a miesame do
spenenia, kym sa vSetko dokladne nespoji.

2. Do misky preosejeme muku a kakaovy prasok, a vymieSame s krémom do hladka.

3. Primiesame strthant ¢okoladu a nadrobno nakrdjani malinu. PeCieme 5-6 minut. Ked’ st
zakusky hotové, vylozime ich na mriezku, aby vychladli.

4. Kym zéakusky vychladnt, zacnime pripravu polevy: ¢okolddu vlozime do misy, a dame ju
rozpustit’ nad mierne horticou vodou. MieSame dovtedy, kym sa ¢okolada tplne roztopi.

5. Misku dame dolu z ohiia, a nechame cokoladu troSku vychladnat’. Vo velkej miske
vymieSame maslo. Priddme polovicu praskového cukru a vymiesame do hladka.

6. Priddme zvysok praskového cukru, vychladnutt bielu cokoladu a mlieko, a vymiesame do
krémovej a hladkej konzistencie. Polevu natrieme na vychladnuté zakusky a ozdobime
malinami.

COKOLADOVE A POMARANCOVE MUFFINY S POLEVOU Z MASLOVEHO
KREMU (14 ks).

Muffiny:

m 609/2 unce praskového cukru

m 60 g/2 unce nesolen¢ho masla, mikkého
m 1 vajce

m 2 Cajové lyzicky pomarancového extraktu
m 45 g/1,5 unce muiiky s praskom do peciva
m 8 9/0,25 unce kakaového prasku

m 8 g/0,5 unce horkej ¢okolady, strithanej
Poleva:

m 30 g/1 unce kakaového prasku

m 120 g/4 unce nesolené¢ho masla, miakkého
m 250 g/8 unce praskového cukru

m 2 polievkové lyzice mlieka

PRIPRAVA:

1. V miske zmieSame maslo a cukor, kym krém bude bledy. Pridame vajicko a pomarancovy
extrakt a mieSame do spenenia, kym sa vSetko dokladne nespoji.

2. Do misky preosejeme muku a kakaovy prasok, a vymiesame s krémom do hladka.

3. PrimieSame strahanu ¢okoladu.



3. Do foriem davame papierové muffinové formy, a pomocou lyzice rozdelime cesto
rovnomerne do foriem. Pe¢ieme ich 5-6 minut. Ked’ st zdkusky hotové, vylozime ich na
mriezku, aby vychladli.

4. Vo velkej miske vymieSame maslo. Priddme polovicu praskového cukru a vymiesame do
hladka.

5. Priddme zvysok praskového cukru, vychladnutu bielu ¢okoladu a mlieko, a vymieSame do
krémovej a hladkej konzistencie. Polevu natrieme na vychladnuté zékusky a ozdobime
pomaranc¢ovou korou.

CITRONOVE MUFFINY S POLEVOU Z CITRONOVEHO MASLOVEHO KREMU (14
ks).

Muffiny:

m 609/2 unce praskového cukru

m 60¢/2 unce nesoleného masla, miakkého
m | vajce

m kora 1 citronu

m Stava 1/2 citrénu

m 60 g/2 unce muky s praskom do peciva

Poleva:
m 120 g/4 unce nesoleného masla, miakkého Distribitor
’v , MedioShop ) (1011111027
m 250 g/8 unce praskoveho cukru MediaShop Holding GmbH 930 07,
Medvedov, PostBox 17,
W - , Tel.: 421220930800
m Stava 1/2 citronu www.mediashopsk.eu

m 2 polievkové lyzice mlieka
PRIPRAVA:

1. V miske zmieSame maslo a cukor, kym krém bude bledy. Priddme vajicko, citronova
koru, citrobnovl §tavu a mieSame, kym sa vSetko dokladne nespoji.

2. Do misky preosejeme milku, a vymiesame s krémom do hladka.

3. Do foriem davame papierové muffinové formy, a pomocou lyZice rozdelime cesto
rovnomerne do foriem. Pe¢ieme ich 5-6 minut. Ked’ st zakusky hotové, vylozime ich na
mriezku, aby vychladli.

4. Vo velkej miske vymieSame maslo. Priddme polovicu praskového cukru a vymiesame do
hladka.

5. Priddme zvySok praskového cukru a citronova §tavu, a vymieSame do krémovej a hladke;j
konzistencie. Polevu natrieme na vychladnuté zakusky.



