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Uvod

Dékujeme vam, ze jste si zakoupili pecici misu od Remosky. Od svého vzniku v roce
1957 se z ¢eskych kuchyni rozsifila doslova po celém svété. Pecici misa patfi k osved-
¢enym a velmi oblibenym elektrospotiebicim, s nimiz vykouzlite tisice dobrot pro vase
nejblizsi. Mizete v ni pfipravit vSechny druhy masa, zeleninu, slané i sladké pokrmy.
Pred prvnim pouzitim si véak peclivé pro¢téte zakladni informace, aby vas pecici misa
poradné ,nevypekla”!

Bezpecnostni upozornéni

+ Béhem provozu je viko, misa i stojan velmi horky a zlstava horky i po vypnuti.
Dotykejte se pouze plastového drzadla peciciho vika a opérky.

POZOR!!!
Viko nikdy neodkladejte topnou éasti doli — pokladejte

jej vzdy obrdcené (topnou ¢asti nahoru).

SPATNE SPRAVNE
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+ Pecici viko neponofujte do vody, nemyjte ho pod tekouci vodou ani v myéce
nadobi.

- Spotiebic¢ vidy pouzivejte pouze se stojankem a s vloZenou misou nebo hrncem
a nikdy spotiebi¢ nezapinejte prazdny.

* Spotiebi¢ nepfikryvejte ani na néj neodkladejte zddné predméty (napf. utérku).

- Po poutziti spotiebi¢ vypnéte a vytahnéte ze zasuvky. Odnimatelny kabel od-
pojujte pouze tehdy, pokud je spotiebic¢ jiz odpojen ze sité.

« Pred cisténim nebo udribou vidy spotiebi¢ odpojte od elektrické sité.

» Tento spotiebi¢ je urCen pouze pro pouziti v domacnosti. PouZivejte jej vyhradné
v interiéru, na suchém a tepelné odolném povrchu. Nevystavujte jej vihkosti ani



pfimému desti.

« Neumistujte jej do blizkosti hotlavych nebo plastovych materiald.

+ Nikdy nenechavejte spotiebic bez dozoru béhem provozu.

« Spotiebic¢ neni uréen pro pfipojeni k vnéjsimu ¢asovaci ani k délkovému ovladani.

+ Spotiebi¢ umistéte mimo dosah déti a domacich zvifat/ptactva — jejich pfitomnost
v kuchyni se obecné nedoporucuje.

+ Spotiebi¢ mohou pouzivat déti od 8 let a osoby se snizenou zpUlsobilosti pouze pod
dohledem nebo po pouceni, pokud rozumi rizikdm. Déti se spotiebicem nesméji mani-

pulovat ani si s nim hrat. Cisténi smi provadét déti od 8 let pouze pod dohledem. Déti
mladsi 8 let se nesméji priblizovat ke spottebici ani k jeho pfivodnimu kabelu.

« Vyrobek po ukon&eni jeho Zivotnosti neumistujte do bé&zného odpadu!

UPOZORNENI!!!

+ VSechny opravy elektrickych éasti smi provadét pouze
vyrobce, autorizovany servis nebo osoba s odpovidajici
kvalifikaci.

« V pripadé poskozeni elektrické ¢asti pristroje (privodni kabel,
topné téleso, vypinac) vidy vyhledejte odborny servis. PFi-
stroj po opravé musi projit elektrickymi testy! Aby nedoslo
k urazu elektrickym proudem nebo pozaru, nikdy neprovadéjte
opravu ani vymeénu pfivodniho kabelu sami.

+ Pecici misy s nepfilnavym povrchem Teflon Ize pouzivat do
teploty 260 °C.

« Vyrobce neodpovida za skody a zranéni zplsobené ne-
spravnym pouzivanim spotiebice (napf. znehodnoceni po-
travin, poranéni, popaleni, opateni, pozar) a neni odpovédny
za zéruku v pfipadé nedodrzeni vyse uvedenych bezpeénost-
nich upozornéni.
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Obsah baleni

Remoska®
Classic

Pecici viko: Topné téleso je za-
budované v pecicim viku.

Misa s nepfilnavym povrchem.

Prakticky stojan z tepelné
odolného plastu.

Remoska®
Dua

Sklenéna poklice pro vareni
a uchovavani potravin.

Pecici viko: Topné téleso je za-
budované v pecicim viku.
Hrnec z tfivrstvé nerezové oceli
— vhodny pro véechny typy spo-
rakd, véetné indukce.

Prakticky stojan z tepelné
odolného plastu.

Odnimatelny napajeci kabel

Remoska®
Prima

Pecici viko: Topné téleso je za-
budované v pecicim viku.

Misa s nepfilnavym povrchem.

Servirovaci stojan umoziuje
snadnou a bezpecnou manipu-
laci, vyrobeny z tepelné odol-
ného plastu.

Odnimatelny napajeci kabel

Remoska®

Tria

Soft-tlakové viko dusi pod
mirnym tlakem.

Sklenéna poklice pro vareni.

Pecici viko: Topné téleso je za-
budované v pecicim viku.
Hrnec s nepfilnavym povrchem
— vhodny pro vechny typy spo-
rakl, véetné indukce.

Prakticky stojan z tepelné
odolného plastu.

Odnimatelny napajeci kabel



Pred prvnim pouzitim

+ Zkontrolujte, zda je obsah baleni kompletni a vsechny ¢ésti spotiebice jsou neposko-
zené. V pfipadé zavady nebo chybéjiciho dilu kontaktujte prodejce nebo autorizovany
servis.

« Vyjméte spotfebic z obalu a odstrante veskery obalovy i marketingovy materiél, véetné
odlepitelnych nélepek.

« Pecici viko otfete pouze vlhkym hadfikem — nikdy jej neponofujte do vody.

» Misu nebo hrnec umyjte pod tekouci vodou s jemnym saponatem, abyste odstranili
pfipadné necistoty z vyroby.

Navod k pouziti

Peceni s pecicim vikem

Objem Napéti Ptikon
Classic/Prima 2| 2 litry 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Classic/Prima 4l 4 litry 220-240 V ~ 50-60 Hz S590W
Dua 2| 2 litry 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Dua 4l 4 litry 220-240 V ~ 50-60 Hz S90W
Tria 3,5 litrd 220-240 V ~ 50-60 Hz 610W

« Ujistéte se, ze je spotiebi¢ spravné sestaven — misa (nebo hrnec) je vlozena do stojanu
a nic nebrani pfilozeni vika.

+ Vlozte suroviny uréené k peceni do misy (nenapliujte pres doporuc¢enou vysku, ktera
je pfiblizné 3 cm od horniho okraje misy/hrnce — ponechte prostor pro cirkulaci tepla).

« Priklopte misu pecicim vikem — dbejte na to, aby viko dobfe dosedlo a nebylo pfitla-
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¢ené pokrmem.

« Pfipojte pecici viko k napdjecimu kabelu (nebo adaptéru) a zapojte vidlici do zésuvky.
+ Zapnéte hlavni vypina¢. Spotrebi¢ zacne okamzité ohfivat — provoz je signalizovan
kontrolkou.

- Béhem peceni neodklapéjte viko zbytecné casto, aby nedochazelo ke ztraté
tepla a prodluzovani doby pripravy.

» Na konci peceni vypnéte hlavni vypinac a vytahnéte vidlici ze zdsuvky.

« Viko odlozte obracené (topnou stranou nahoru) na bezpeénou, tepelné odolnou
plochu (napt. kuchynskou linku).

+ Pokrm mizete ihned podavat nebo nechat v mise dojit.

TIP: Pro inspiraci prvnich recepti se podivejte na kapitolu ,Zdkladni recepty”, kde nalez-
nete zdkladni recepty pro pecici misu.

/7
v Vv e /7 /

Udrzba peciciho vika
» Po vychladnuti staci pecici viko otfit vlhkym hadfikem — nikdy jej neponofujte do vody
ani nemyjte pod tekouci vodou.
+ Viko neni uréeno k myti v myéce nadobi.
« V piipadé zaneseni ventilacnich otvorid je mozné je opatrné vycistit napt. pomoci die-
véné $pejle. (Poznamka: U 2| modeld REMOSKA® Prima a Dua je jeden z ventild zamérné
zaslepen kvili optimalizaci peceni.)
« Nerezovy povrch vika lze istit béznymi prostfedky uréenymi na nerezovou ocel.

» Nevnikejte do prostoru topného télesa a nezasahujte do elektrickych ¢asti vika.

Vareni se sklenenou poklici
(modelové fady Dua a Tria)

) Vhodné Teplotni
Model Oznaceni  Uprava hrnce/misy ro vafeni odolnost
P drzadel (°C)
Classic R21X/0X, PTFE ne (Clzjsi?c /Cbez
/Prima 2| P31X/0X — nepfilnavy povrch dréadla Prima)
Classic R22X/0X, PTFE ne (Clajsi?c /Cbez
/Prima 4l P32X/0X — nepfilnavy povrch

drzadla Prima)



Classic R21X/2X, SOL-GEL ne (Clz:sici)c ;:bez
/Prima 2| P31X/0X — keramicky povrch drzadla Prima)
Classic  R22X/2X, SOL-GEL . (clejsi?c /Cbez
/Prima 4l = P32X/0X — keramicky povrch drsadla Prima)
Dua 2I D51X/2X Nerezovy hmec ano 180 °C

z trivrstvé oceli
Dua 4l D52X,/2X Nerezovy hrec ano 180 °C

z tfivrstvé oceli
Tria T41/4X .. PTFI—; ano 220 °C

— nepfilnavy povrch

Tria T41/6X SOL-GEL ano 220 °C

— keramicky povrch

Aby hrnec vydrzel co nejdéle a zachoval si nadstan-
dardni vlastnosti, doporuc¢ujeme dodrzovat nékolik

zasadnich pravidel:

Hrnce/misy s nepiilnavym povrchem (Prima a Tria)

« Vyhnéte se pouzivani ostrych a kovovych predmétt. Idedlnim doplikem
k nadobi jsou dfevéné, plastové nebo silikonové obracecky a kuchyriské
nacini.

+ Nepfilnavé povrchy maji vzdy uréenou teplotni odolnost — viz tabulka.
Této teploty pfi standardnim vafeni nedoséhnete. Lze ji vsak dosahnout
pfi zapomenuti prazdného hrnce na vafi¢i. Prehfati vede k nenavratnému
poskozeni povrchu.

« Nepouzivejte ke skladovani potravin. Pfi skladovani kyselych pokrmi (le¢o,
pokrmy z rajéat apod.) mize dojit k loupdni povrchu.

Nerezové hrnce (Dua)

+ Nepouzivejte ostré kovové predméty, draténky, ocelové kartacky apod.,
protoze by mohly poskrabat a znicit lesk nerezové oceli. U zazloutlych skvn
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na povrchu je sta&i ogistit jemnym hadfikem s citronovou §tavou nebo octem,
piipadné jakymkoliv Cisticem urcenym pro nerezové povrchy.

+ Nerezové nadobi a vyrobky pro vafeni mohou béhem uzivani, vlivem zmén
teplot nebo dlouhodobého vafeni pfi vysokych teplotdach, mirné zménit
odstin. Toto je pfirozeny jev nerezového nadobi a neni divodem k reklamaci
vyrobku.

Udrzba a cisténi
» Po vafeni staci nadobi pouze vytfit papirovou utérkou nebo umyt ve vodé se saponatem.

Nadobi neni tfeba drhnout kartaci ani drsnou stranou houbicky na nadobi.

« Do horké néddoby nelijte studenou vodu ani podobné tekutiny — zabrénite tak vystaveni
vyrobku teplotnimu $oku, ktery jej mize snadno poskodit.

Duseni se soft-tlakovym vikem
(modelova fada Tria)

» Soft-tlakové viko je uréeno pro pomalé a Setrné vafeni pod mirnym tlakem, které po-
maha uchovat vitaminy, mineraly i p¥irozenou chut surovin.

« Ideélni v kombinaci s objemnym hrncem pro pfipravu vyvarl, polévek a dusenych
pokrm.

« Vyrobeno z tvrzeného bezpecnostniho skla se silikonovym tésnénim.

+ Vybaveno regulaénim ventilem se silikonovym krytem a pojistnym ventilem pro bez-
pecny provoz.

+ Snadné otevirani a zavirani jednou rukou diky integrovanému mechanismu.

« Viko Ize kdykoliv béhem vareni sejmout — umozniuje kontrolu pfipravovaného jidla.

Bezpecnostni upozornéni
pro soft-tlakové viko

+ Pfed prvnim pouzitim si dikladné prectéte navod.

« Nikdy nezahtivejte prazdny hrnec se soft-tlakovym vikem — hrozi jeho poskozeni.
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» Soft-tlakové viko neni ur¢eno pro smazeni.
» Viko neotevirejte ani nezavirejte silou — mlze dojit k poskozeni zaviraciho mechanismu.

+ Pred vafenim ovéfte, ze tahla vika jsou spravné zasunuta do Uchytl hrnce — pokud
nejsou, u symbolu zdmku se zobrazi ¢erveny bod.

+ Otvor pro odvod pary vzdy smérujte mimo obsluhu — horkd para mize zpGsobit opafeni.
« Po skonceni vafeni se mlze na spodni strané vika srazet kondenzat — pfi otevieni vika
mulze stékat, dbejte zvysené opatrnosti.

- Pouzivejte pouze dievéné nebo silikonové kuchynské nadini.

Navod k pouziti soft-tlakového vika

« Vlozte suroviny do hrnce.
» Umistéte soft-tlakové viko na hrnec tak, aby byla tahla spravné zasunuta do dchytd.

+ Po uzavfeni vika zaéne uvnitf hrnce stoupat tlak — ventil se zvedne do horni polohy
a za¢ne intenzivné unikat para.

« Jakmile ventil dosahne maximalni vysky, snizte vykon varice — tim klesne tlak a ventil se
usadi pfiblizné na polovinu své vysky. V této poloze pokracuje Setrné vareni.

» Béhem vafeni mizete viko kdykoliv sejmout — dbejte vSak zvysené opatrnosti kvili
unikajici pare.

Udriba a &iéténi soft-tlakového vika

+ Pfed prvnim pouzitim otfete viko vlhkym hadfikem.
* Po kazdém pouziti doporuc¢ujeme viko i jeho ¢asti omyt co nejdfive — zabranite za-
schnuti nedistot.

« Hrnec ani soft-tlakové viko nedoporu¢ujeme myt v myéce nadobi.

« Detailni navod k demontazi a ddkladnému ¢isténi vika naleznete na webu vyrobce:
www.remoska.eu



Tipy a triky

Nepredehfivej - rovnou pec!

Pecici misa se ohfivé rychle, pfedehfivani neni potieba.

Pecici papir nebo alobal jen na dno, ne pres okraje
Zabrani pfipaleni, ale nesmi branit proudéni tepla.
Viko zvedej co nejméné

Ztréci se teplo a jidlo se pece déle.

Neprepliuj nadobu - max. ¥ objemu hrnce pro pec¢eni

Pro rovhomérné propeceni a cirkulaci vzduchu.

Na maso poutzij podklad (cibule, zelenina)

Zamezi pfipaleni a doda chut vypeku.

Na pripalujici se vrsek dej alobal

Ochrani povrch kold¢e nebo kufete bez ztraty vihkosti.



Zakladni recepty

Peceny losos s bylinkami a citronem

2| Remoska® (1-2 porce): 4l / 3,51 Remoska® (3-4 porce):
- 2 filety lososa (cca 300-400 g) « 4 filety lososa (cca 700-800 g)
« 1 citron (platky) « 1 citron

+ 2 snitky tymidnu nebo rozmarynu « 4 snitky bylinek

« 1 Izice olivového oleje « 2 |zice olivového oleje

« Sal, pepf - Sul, pepft

Postup:

Lososa osolte, opeprete, polozte na dno pecici misy na pecici papir. Pfidejte bylinky
a platky citronu, zakapnéte olejem. Pecte 15-20 minut.

Pecené brambory se slaninou a cibuli

2| Remoska® (1-2 porce): 41 / 3,51 Remoska® (3-4 porce):
+ 500 g brambor » 1 kg brambor

+ 50 g anglické slaniny » 100 g slaniny

+ 1 mala cibule « 2 stredni cibule

« 1 lzice oleje / sadla « 2 lzice oleje / sadla

« Sal, kmin « Sal, kmin

Postup:

Ve nakrajejte, promichejte, vlozte do pecici misy a pecte 40—50 minut dozlatova. Obcas
promichejte.



Pecené kure na zeleniné

2l Remoska® (1-2 porce): 4l / 3,51 Remoska® (3-4 porce):

« 2 kufeci stehna nebo 72 mensiho kufete  + 1 mensi kufe (1,3-1,5 kg)

« 1 mrkev, V2 cibule, 1 strouzek ¢esneku » 2 mrkve, 1 cibule, 2 strouzky ¢esneku
« 1 lzice oleje * 2 lzice oleje

« Sil, pept, paprika, kmin - Sil, pept, paprika, kmin

Postup:

Okofenéné kufe polozte na zeleninu, zakéapnéte olejem a pecte prikryté:

2l: cca 45-60 min, 4l / 3,5l: cca 75—-90 min. Béhem peceni pielévejte vypekem.

Jogurtovy ovocny kolac (hrnkovy)

2| Remoska® (1-2 porce): 41 / 3,51 Remoska® (3-4 porce):
« 1 kelimek bilého jogurtu « 2 kelimky jogurtu

« 1 kelimek cukru * 2 kelimky cukru

* 2 kelimky polohrubé mouky « 4 kelimky mouky

« 12 kelimku oleje « 1 kelimek oleje

« 1 vejce « 2 vejce

« 1> prasku do peciva 1 prasek do peciva

+ Ovoce (napf. $vestky, borGvky) » Ovoce

Postup:

Vse smichejte, vlijte do vymazané nadoby, pfidejte ovoce. Pecte: 2I: cca 30 minut, 41 /
3,5l: cca 40-45 minut.



Uvod

Dakujeme vam, e ste si zakupili pe¢iacu misu od Remosky. Od svojho vzniku v roku 1957
sa z Ceskych kuchyn rozsirila doslova do celého sveta. Peciaca misa patri k osved¢enym
a velmi obltibenym elektrospotrebi¢om, s ktorymi vykuzlite tisice dobrét pre vasich na-
jblizich. Mozete v nej pripravit véetky druhy misa, zeleninu, slané aj sladké jedla. Pred
prvym pouzitim si véak starostlivo preéitajte zakladné informécie, aby vas peciaca misa
poriadne ,nevypekla”!

Bezpecnostné upozornenia

- Pocas prevadzky je veko, misa aj stojan vel'mi hortice a zostavaju hortce aj po
vypnuti. Dotykajte sa iba plastového drzadla peciaceho veka a opierky.

POZOR!!!
Veko nikdy neodkladajte vyhrevnou éastou nadol - po-

kladajte ho vidy obratene (vyhrevnou ¢astou nahor).

ZLE SPRAVNE

&
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- Peciace veko nepondrajte do vody, neumyvajte ho pod tecucou vodou ani
v umyvacke riadu.

- Spotrebi¢ vidy pouzivajte iba so stojanom a s vlozenou misou alebo hrncom
a nikdy spotrebi¢ nezapinajte prazdny.

* Spotrebi¢ nezakryvajte ani nan neodkladajte ziadne predmety (napr. utierku).

- Po poutziti spotrebi¢ vypnite a vytiahnite zo zasuvky. Odpojitel'ny kabel odpa-
jajte iba vtedy, ak je spotrebi¢ uz odpojeny od siete.

« Pred cistenim alebo udrzbou vidy spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete.

« Tento spotrebi¢ je urCeny iba na pouzitie v domécnosti. Pouzivajte ho vyhradne
v interiéri, na suchom a tepelne odolnom povrchu. Nevystavujte ho vlihkosti ani
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priamemu dazdu.

 Neumiestiiujte ho do blizkosti horlavych alebo plastovych materialov.

+ Nikdy nenechavajte spotrebic¢ bez dozoru pocas prevadzky.

* Spotrebi¢ nie je uréeny na pripojenie k vonkajsiemu ¢asovacu ani k dialkovému ovla-
daniu.

« Spotrebi¢ umiestnite mimo dosahu deti a domécich zvierat/ vtactva — ich pritomnost
v kuchyni sa v§eobecne neodporica.

« Spotrebi¢ mozu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenou spésobilostou iba pod
dohladom alebo po pouceni, ak rozumeji rizikam. Deti nesmu so spotrebicom mani-
pulovat ani sa s nim hrat. Cistenie smu vykonavat deti od 8 rokov iba pod dohladom.
Deti mladsie ako 8 rokov sa nesmt priblizovat k spotrebicu ani k jeho privodnému kablu.

» Vyrobok po ukonceni jeho Zivotnosti neumiestiujte do bezného odpadu!

UPOZORNENIE!!!

- Vsetky opravy elektrickych éasti smie vykonavat iba
vyrobca, autorizovany servis alebo osoba s primeranou
kvalifikaciou.

- V pripade poskodenia elektrickej ¢asti pristroja (napajaci ké-
bel, vyhrevné teleso, vypinac) vzdy vyhladajte odborny servis.
Pristroj po oprave musi prejst elektrickymi testami! Aby
nedoslo k drazu elektrickym pridom alebo poziaru, nikdy ne-
vykonavajte opravu ani vymenu napajacieho kabla sami.

« Peciace misy s neprilnavym povrchom Teflon je mozné pou-
7ivat do teploty 260 °C.

» Vyrobca nezodpoveda za skody a zranenia sp6sobené
nespravnym pouzivanim spotrebi¢a (napr. znehodnotenie
potravin, poranenie, popalenie, obarenie, poziar) a nie je zod-
povedny za zaruku v pripade nedodrzania vyssie uvedenych
bezpecnostnych upozorneni.



Obsah balenia

Remoska®
Classic

Peciace veko: Vyhrevné teleso
je zabudované v peciacom veku.

Misa s neprilnavym povrchom.

Prakticky stojan z tepelne
odolného plastu.

Remoska®
Dua

Sklenena pokrievka na varenie
a uchovavanie potravin.

Peciace veko: Vyhrevné teleso
je zabudované v pe¢iacom veku.

Hrniec z trojvrstvovej ne-
hrdzavejucej ocele — vhodny
na véetky typy spordkov, vratane
indukcie.

Prakticky stojan z tepelne
odolného plastu.

Odnimatel'ny napajaci kabel

Remoska®
Prima

Peciace veko: Vyhrevné teleso
je zabudované v peciacom veku.

Misa s neprilnavym povrchom.

Servirovaci stojan umoziuje
jednoducht a bezpeénd ma-
nipuldciu, vyrobeny z tepelne
odolného plastu.

Odnimatel'ny napajaci kabel

Remoska®

Tria

Soft-tlakové veko dusi pod mi-
ernym tlakom.

Sklenena pokrievka na varenie.

Peciace veko: Vyhrevné teleso
je zabudované v peciacom veku.

Hrniec s neprilhavym povrchom
— vhodny na vsetky typy spora-
kov, vratane indukcie.

Prakticky stojan z tepelne
odolného plastu.

Odnimatel'ny napajaci kabel

SK
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Pred prvym pouzitim

+ Skontrolujte, ¢i je obsah balenia kompletny a véetky casti spotrebica si neposkode-
né. V pripade zavady alebo chybajiceho dielu kontaktujte predajcu alebo autorizovany
servis.

« Vyberte spotrebi¢ z obalu a odstrante véetok obalovy aj marketingovy material, vratane
odlepitelnych nalepiek.

+ Peciace veko utrite iba vlhkou handrickou — nikdy ho nepondrajte do vody.

» Misu alebo hrniec umyte pod tec¢tcou vodou s jemnym saponatom, aby ste odstranili
pripadné necistoty z vyroby.

Navod na pouzitie

Peceni s pecicim vikem

Objem Napitie Prikon
Classic/Prima 2| 2 litre 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Classic/Prima 4l 4 litre 220-240 V ~ 50-60 Hz S590W
Dua 2| 2 litre 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Dua 4l 4 litre 220-240 V ~ 50-60 Hz S90W
Tria 3,5 litra 220-240 V ~ 50-60 Hz 610W

« Uistite sa, Ze je spotrebi¢ spravne zostaveny — misa (alebo hrniec) je vlozena do stojana
a ni¢ nebrani prilozeniu veka.

- Vlozte suroviny uréené na pedenie do misy (nenapliiajte nad odporugand vysku, ktora
je priblizne 3 cm od horného okraja misy/hrnca — nechajte priestor na cirkulaciu tepla).

« Priklopte misu peciacim vekom — dbajte na to, aby veko dobre dosadlo a nebolo



pritlacené pokrmom.
» Pripojte peciace veko k napajaciemu kablu (alebo adaptéru) a zapoje zédsuvku do siete.

« Zapnite hlavny vypina¢. Spotrebi¢ zadne okamzite ohrievat — prevadzka je signalizovana
kontrolkou.

» Pocas pecenia zbytoéne ¢asto neodklapajte veko, aby nedochadzalo k strate
tepla a predlzovaniu doby pripravy.

» Na konci pecenia vypnite hlavny vypina¢ a vytiahnite zastréku zo zasuvky.

« Veko odlozte obratene (vyhrevnou stranou nahor) na bezpeénu, tepelne odolnu
plochu (napr. kuchynsku linku).

« Pokrm mézete ihned’ podavat alebo nechat v mise dojst.

TIP: Pre inspirdciu prvych receptov si pozrite kapitolu ,Zdkladné recepty”, kde ndjdete
zdkladné recepty pre peciacu misu.

Udriba pegiaceho veka

« Po vychladnuti sta&i peciace veko utriet vihkou handri¢kou — nikdy ho neponarajte do
vody ani neumyvajte pod teclicou vodou.

+ Veko nie je uréené na umyvanie v umyvacke riadu.

« V pripade zanesenia ventiladnych otvorov je mozné ich opatrne vygistit napr. pomocou
drevenej $pajdle. (Poznamka: Pri 2| modeloch REMOSKA® Prima a Dua je jeden z ven-
tilov zdmerne zaslepeny kvoli optimalizacii pecenia.)

« Nerezovy povrch veka je mozné ¢istit beznymi prostriedkami ur&enymi na nerezovt ocel.

» Nevnikajte do priestoru vyhrevného telesa a nezasahujte do elektrickych ¢asti veka.

Varenie so sklenenou pokrievkou
(modelové rady Dua a Tria)

Vhodné  Tepelna odolnost

Model Oznacenie  Uprava hrnca/misy navarenie  driadiel (°C)
Classic R21X/0X, PTFE nie (Clzjsi?c /Cbez
/Prima 2| P31X/0X — neprilnavy povrch dréadla Prima)
Classic R22X/0X, PTFE nie (Clajsi?c /Cbez
/Prima 4l P32X/0X — neprilnavy povrch

drzadla Prima)

SK
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Classic R21X/2X, SOL-GEL nie (Clz:sssci)c ;:bez
/Prima 2| P31X/0X — keramicky povrch rukovite Prima)
Classic  R22X/2X, SOL-GEL " (Clzjsi?c /Cbez
/Prima 4l = P32X/0X — keramicky povrch rukovite Prima)
Dua 2l D51X/2X Nerezovy hrniec ano 180 °C
z trojvrstvovej ocele
Dua 4I Dsax/2x | Nerezovy hrniec ano 180 °C
z trojvrstvovej ocele
T41/4X .l,DTFI—; ano 220 °C
— neprilnavy povrch
T41/6X SOL-GEL ano 220 °C

— keramicky povrch

Aby hrniec vydrzal ¢o najdlhsie a zachoval si nadstandard-
né vlastnosti, odpori¢ame dodrziavat niekolko zsadnych
pravidiel:

Hrnce/misy s nepril'navym povrchom (Prima a Tria)

* Vyhybajte sa pouzivaniu ostrych a kovovych predmetov. Idealnym dopln-
kom k riadom su drevené, plastové alebo silikdnové obracacky a kuchynské
naradie.

+ Neprilnavé povrchy maju vzdy uréend tepelnd odolnost — pozri tabulku.
Tato teplotu pri tandardnom vareni nedosiahnete. Da sa jej véak dosiahnut

pri zabudnuti prazdneho hrnca na vari¢i. Prehriatie vedie k nenavratnému
poskodeniu povrchu.

* Nepouzivajte na skladovanie potravin. Pri skladovani kyslych jedal (le¢o,
jedla z paradajok a pod.) méze dojst k odlupovaniu povrchu.

Nerezové hrnce (Dua)

» Nepouzivajte ostré kovové predmety, drétenky, ocelové kefky a pod.,
pretoze by mohli pogkrabat a znehodnotit lesk nehrdzavejticej ocele. Pri za-
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#ltnutych 8kvrnach na povrchu stag&i ogistit jemnou handri¢kou s citrénovou
§tavou alebo octom, pripadne akymkolvek &istiGom uréenym na nerezové
povrchy.

+ Nerezové nadoby a vyrobky na varenie mézu pocas pouzivania, vplyvom
zmien teplot alebo dlhodobého varenia pri vysokych teplotach, mierne
zmenit odtien. Toto je prirodzeny jav nerezového riadu a nie je dévodom
na reklamaciu vyrobku.

Udrzba a cistenie

« Po vareni staéi riad iba vytriet papierovou utierkou alebo umyt vo vode so saponétom.
Riad nie je potrebné drhnit kefami ani drsnou stranou hubky na riad.

+ Do horticej nadoby nelejte student vodu ani podobné tekutiny — zabrénite tak vysta-
veniu vyrobku teplotnému $oku, ktory ho méze lahko poskodit.

Dusenie so soft-tlakovym vekom
(modelovy rad Tria)

+ Soft-tlakové veko je ur¢ené na pomalé a Setrné varenie pod miernym tlakom, ktoré
poméha uchovat vitaminy, mineraly aj prirodzent chut surovin.

+ Idealne v kombinacii s objemnym hrncom na pripravu vyvarov, polievok a dusenej stravy.
- Vyrobené z tvrdeného bezpeénostného skla so silikénovym tesnenim.

* Vybavené regulacnym ventilom so silikbnovym krytom a bezpecnostnym ventilom pre
bezpeéni prevadzku.

« Jednoduché otvaranie a zatvaranie jednou rukou vd'aka integrovanému mechanizmu.

« Veko je mozné kedykolvek podas varenia zlozit — umoziuje kontrolu pripravovaného
jedla.

Bezpecnostné upozornenia
pre soft-tlakové veko

» Pred prvym pouzitim si dokladne precitajte navod.
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» Nikdy nezohrievajte prazdny hrniec so soft-tlakovym vekom — hrozi jeho poskodenie.
« Soft-tlakové veko nie je uréené na vyprazanie.

« Veko neotvarajte ani nezatvarajte silou — moze dojst k poskodeniu zatvéracieho me-
chanizmu.

* Pred varenim skontrolujte, ze tiahla veka su spravne zasunuté do Uchytov hrnca — ak
nie su, pri symbole zamku sa zobrazi ¢erveny bod.

« Otvor na odvod pary vidy smerujte mimo obsluhu — hortica para méze sposobit oba-
renie.

+ Po skonéeni varenia sa mé7e na spodnej strane veka kondenzovat para — pri otvoreni
AN ! . % ” !
veka moze stekat, dbajte na zvySenu opatrnost.

- Pouzivajte iba drevené alebo silikénové kuchynské naradie.

Navod na pouzitie soft-tlakového veka

« Vlozte suroviny do hrnca.
+ Umiestnite soft-tlakové veko na hrniec tak, aby boli tiahla spravne zasunuté do tchytov.

« Po uzavreti veka zaéne v hrnci stdpat tlak — ventil sa zdvihne do hornej polohy a zaéne
intenzivne unikat para.

« Ked' ventil dosiahne maximalnu vysku, znizte vykon vari¢a — tym klesne tlak a ventil sa
usadi priblizne na polovicu svojej vysky. V tejto polohe pokracuje Setrné varenie.

« Po&as varenia mozete veko kedykolvek zlozit — dbajte véak na zvy$end opatrnost kvéli
unikajdcej pare.

Udrzba a &istenie soft-tlakového veka

« Pred prvym pouzitim utrite veko vlhkou handri¢kou.

« Po kazdom pouZiti odpori¢ame veko aj jeho ¢asti umyt ¢o najskér — zabranite za-
schnutiu nedistot.

« Hrniec ani soft-tlakové veko neodporigame umyvat v umyvagke riadu.

» Podrobny navod na demontéz a dokladné cistenie veka najdete na webovej stranke
vyrobcu: www.remoska.eu



Tipy a triky

Nepredhrievaj — rovno pec!

Peciaca misa sa ohrieva rychlo, predhrievanie nie je potrebné.

Peciaci papier alebo alobal len na dno, nie cez okraje

Zabrani pripaleniu, ale nesmie branit prideniu tepla.

Veko zdvihaj ¢o najmenej

Straca sa teplo a jedlo sa pecie dlhsie.

Neprepliuj nadobu - max. ¥ objemu hrnca na pecenie

Pre rovnomerné prepecenie a cirkulaciu vzduchu.

Na méso pouzi podklad (cibula, zelenina)
Zabrani pripaleniu a doda chut vypeku.

Na pripal'ujici sa vrsok daj alobal

Ochréni povrch koléga alebo kurata bez straty vihkosti.



Zakladne recepty

Peceny losos s bylinkami a citrénom

2| Remoska® (1-2 porcie): 4l / 3,51 Remoska® (3-4 porcie):
- 2 filety z lososa (cca 300-400 g) « 4 filety z lososa (cca 700-800 g)
« 1 citrén (platky) « 1 citrén

+ 2 vetvicky tymianu alebo rozmarinu « 4 vetvicky byliniek

« 1 lyzica olivového oleja « 2 lyzice olivového oleja

« Sol, ¢ierne korenie « Sol, ¢ierne korenie

Postup:

Lososa osolte, okorerite a polozte na dno peciacej misy na papier na pecenie. Pridajte
bylinky a pléatky citréna, pokvapkajte olejom. Pecte 15-20 mindt.

Pecené zemiaky so slaninou a cibul'ou

2| Remoska® (1-2 porce): 41 / 3,51 Remoska® (3-4 porcie):
» 500 g zemiakov 1 kg zemiakov

« 50 g anglickej slaniny » 100 g slaniny

+ 1 mala cibula « 2 stredné cibule

+ 1 lyzica oleja / masti « 2 lyzice oleja / masti

« Sol, rasca « Sol, rasca

Postup:

Vsetko nakrajajte, premiesajte, vlozte do peciacej misy a pecte 40—-50 minit dozlatista.
Obcas premiesajte.
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Pecené kura na zelenine

2| Remoska® (1-2 porcie): 4l / 3,51 Remoska® (3-4 porcie):

« 2 kuracie stehna alebo 2 mensieho kurata  + 1 mensie kura (1,3-1,5 kg)

« 1 mrkva, 2 cibule, 1 stric¢ik cesnaku » 2 mrkvy, 1 cibula, 2 striciky cesnaku
« 1 lyZica oleja « 2 lyzice oleja

« Sol, &ierne korenie, paprika, rasca - Sol, ¢ierne korenie, paprika, rasca
Postup:

Okorenené kura polozte na zeleninu, pokvapkajte olejom a pecte prikryté:
2l: cca 45-60 min, 41 / 3,5l: cca 75—-90 min. Pocas pecenia prelievajte vypekom.

Jogurtovy ovocny kolac (hrnéekovy)

2l Remoska® (1-2 porcie): 4l / 3,51 Remoska® (3-4 porcie):
« 1 kelimok bieleho jogurtu « 2 kelimky jogurtu

« 1 kelimok cukru * 2 kelimky cukru

* 2 kelimky polohrubej muky * 4 kelimky muky

« 12 kelimka oleja « 1 kelimok oleja

+ 1 vajce « 2 vajcia

« 2 balicka prasku do peciva « 1 balicek prasku do peciva

« Ovocie (napr. slivky, ¢ucoriedky) « Ovocie (napr. slivky, ¢ucoriedky)
Postup:

Vsetko zmiesajte, vlejte do vymastenej nadoby, pridajte ovocie.
Pecte: 2l: cca 30 minut, 4l / 3,51: cca 40-45 minut.
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Wstep

Dziekujemy za zakup misy do pieczenia firmy Remoska®. Od swojego powstania w 1957
roku rozprzestrzenita sie z czeskich kuchni dostownie na caty $wiat. Misa do pieczenia
nalezy do sprawdzonych i bardzo lubianych urzadzen elektrycznych, dzieki ktérym wycza-
rujesz tysiace smakotykdw dla swoich najblizszych. Mozna w niej przygotowac wszystkie
rodzaje miesa, warzywa, dania stone i stodkie. Przed pierwszym uzyciem doktadnie
przeczytaj podstawowe informacje, aby misa do pieczenia porzadnie cie nie ,wykiwata”!

Ostrzezenia dotyczace
bezpieczenstwa

¢ Podczas pracy pokrywa, misa i stojak sa bardzo gorace i pozostaja gorace
réwniez po wytaczeniu. Dotykaj wytacznie plastikowego uchwytu pokrywy oraz
podporki.

UWAGA!!
Pokrywki nigdy nie odktadaj strona grzejna do dotu - za-

wsze odkfadaj ja odwrotnie (strong grzejng do géry).

ZLE DOBRZE

&

w

- Nie zanurzaj pokrywy do pieczenia w wodzie, nie myj jej pod biezaca woda ani
w zmywarce do naczyn.

« Urzadzenia uzywaj zawsze wytacznie ze stojakiem oraz z wlozong misg lub garn-
kiem i nigdy nie wiaczaj urzadzenia pustego.

* Nie przykrywaj urzadzenia ani nie ktadz na nim zadnych przedmiotéw (np. $ciereczki).
+ Po uzyciu wytacz urzadzenie i odtacz je od gniazdka. Odtaczany przewéd odtac-
zaj tylko wtedy, gdy urzadzenie jest juz wyjete z sieci.



+ Przed czyszczeniem lub konserwacja zawsze odtacz urzadzenie od zasilania.

« Urzadzenie to jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego. Uzywaj go wylacz-
nie wewnatrz pomieszczen, na suchym i odpornym na ciepto podtozu. Nie wy-
stawiaj na wilgo¢ ani bezposredni deszcz.

+ Nie umieszczaj w poblizu materiatéw tatwopalnych ani plastikowych.
« Nigdy nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.

+ Urzadzenie nie jest przeznaczone do podfaczania do zewnetrznego timera ani do
zdalnego sterowania.

» Umies$¢ urzadzenie poza zasiegiem dzieci i zwierzat domowych/ptakéw — ich obecnosc
w kuchni nie jest ogdlnie zalecana.

+ Urzadzenia mogg uzywac dzieci od 8. roku zycia oraz osoby o ograniczonej spraw-
nosci wytacznie pod nadzorem lub po przeszkoleniu, jesli rozumieja zagrozenia. Dzieci
nie mogg obstugiwac urzadzenia ani sie nim bawi¢. Czyszczenie moze by¢ wykonywane
przez dzieci od 8. roku zycia wylacznie pod nadzorem. Dzieci ponizej 8. roku zycia nie
powinny zbliza¢ sie do urzadzenia ani do jego przewodu zasilajacego.

 Nie wyrzucaj produktu po zakonczeniu jego okresu uzytkowania do odpaddw ko-
munalnych!

OSTRZEZENIE!!

- Wszystkie naprawy elementéw elektrycznych moga byé
wykonywane wylacznie przez producenta, autoryzowany
serwis lub osobe z odpowiednimi kwalifikacjami.

+ W przypadku uszkodzenia czesci elektrycznej urzadzenia (pr-
zewdd zasilajacy, element grzewczy, whacznik) zawsze skon-
taktuj sie z profesjonalnym serwisem. Urzadzenie po napra-
wie musi przejs¢ testy elektryczne! Aby uniknac porazenia
pradem elektrycznym lub pozaru, nigdy nie wykonuj napraw ani
nie wymieniaj przewodu zasilajacego samodzielnie.

- Mis do pieczenia z nieprzywierajaca powtoka Teflon mozna
uzywac w temperaturze do 260 °C.

« Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody ani
obrazenia spowodowane nieprawidtowym uzytkowaniem
urzadzenia (np. zepsucie zywnosci, skaleczenie, oparzenie,
poparzenie, pozar) i nie odpowiada za gwarancje w przypadku
nieprzestrzegania powyzszych ostrzezen dotyczacych bezpiec-
zenstwa.

PL
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Remoska®
Classic

Pokrywa do pieczenia: Ele-
ment grzewczy jest wbudowany
w pokrywe do pieczenia.

Misa z nieprzywierajaca
powtoka.

Praktyczny stojak z odporne-
go na ciepto plastiku.

Remoska®
Dua

Szklana pokrywka do gotowa-
nia i przechowywania zywnosci.
Pokrywa do pieczenia: Ele-
ment grzewczy jest wbudowany
w pokrywe do pieczenia.
Garnek z tréjwarstwowej stali
nierdzewnej — odpowiedni do
wszystkich rodzajéw kuchenek,
w tym indukcyjnych.
Praktyczny stojak z odporne-
go na ciepto plastiku.
Odtaczany przewdd zasilaja-

cy.

Zawartosc¢ opakowania

Remoska®
Prima

Pokrywa do pieczenia: Ele-
ment grzewczy jest wbudowany
w pokrywe do pieczenia.

Misa z nieprzywierajaca
powioka.

Stojak do serwowania umoz-
liwia fatwa i bezpieczng obstuge,
wykonany z odpornego na ciepto
plastiku.

Odtaczany przewdd zasilajacy.

Remoska®
Tria

Pokrywa soft-pressure dusi
pod lekkim cisnieniem.

Szklana pokrywka do goto-
wania.

Pokrywa do pieczenia: Element
grzewczy jest wbudowany w po-
krywe do pieczenia.

Garnek z nieprzywierajaca
powtoka — odpowiedni do ws-
zystkich rodzajéw kuchenek, w
tym indukeyjnych.

Praktyczny stojak z odpornego
na ciepto plastiku.

Odtaczany przewdd zasilajacy.



Przed pierwszym uzyciem

+ Sprawdz, czy zawartos¢ opakowania jest kompletna i wszystkie elementy urzadzenia sa
nieuszkodzone. W przypadku usterki lub brakujacej czesci skontaktuj sie ze sprzedawca
lub autoryzowanym serwisem.

+ Wyjmij urzadzenie z opakowania i usun caty materiat opakowaniowy i marketingowy,
w tym odklejane naklejki.

+ Pokrywe do pieczenia przetrzyj wytacznie wilgotna $ciereczka — nigdy nie zanurzaj
jej w wodzie.

* Miske lub garnek umyj pod biezaca woda z fagodnym detergentem, aby usunaé ewen-
tualne zanieczyszczenia z produkgiji.

Instrukcja obstugi

Pieczenie z pokrywa do pieczenia

Pojemnosé Napiecie Pobér mocy
Classic/Prima 2l 2 litry 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Classic/Prima 4l 4 litry 220-240 V ~ 50-60 Hz 590W
Dua 2I 2 litry 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Dua 4l 4 litry 220-240 V ~ 50-60 Hz S90W
Tria 3,5 litra 220-240 V ~ 50-60 Hz 610W

+ Upewnij sie, ze urzadzenie jest prawidtowo ztozone — misa (lub garnek) jest umieszc-
zona na stojaku i nic nie przeszkadza w natozeniu pokrywy.

+ Umies¢ sktadniki przeznaczone do pieczenia w misie (nie przekraczaj zalecanej wy-
soko$ci napetnienia — okoto 3 cm od gdrnej krawedzi misy/garnka — pozostaw miejsce
na cyrkulacje ciepta).

PL
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* Przykryj mise pokrywa do pieczenia — upewnij sig, ze pokrywa dobrze przylega i nie
jest dociskana przez potrawe.

* Podtacz pokrywe do pieczenia do przewodu zasilajacego (lub adaptera) i wiéz wtyczke
do gniazdka.

» Wiacz gtéwny wiacznik. Urzadzenie zacznie natychmiast sie nagrzewac — prace sygna-
lizuje kontrolka.

- Podczas pieczenia nie podnos pokrywy niepotrzebnie czesto, aby nie traci¢
ciepta i nie wydluzaé czasu przygotowania.

- Po zakonczeniu pieczenia wytacz gtdwny wiacznik i wyjmij wtyczke z gniazdka.

« Pokrywe odtéz odwrotnie (strona grzejna do gory) na bezpieczna, odporna na
ciepto powierzchnie (np. kuchenny blat).

» Potrawe mozesz od razu podac lub pozostawi¢ w misie, aby ,doszta”.

Wskazowka: Aby znalezé inspiracje na pierwsze przepisy, zajrzyj do rozdziatu ,Podsta-
wowe przepisy”, gdzie znajdziesz bazowe propozycje dari do przygotowania w misie do
pieczenia.

Konserwacja pokrywy do pieczenia

» Po ostygnieciu wystarczy przetrze¢ pokrywe do pieczenia wilgotna $ciereczka — nigdy
nie zanurzaj jej w wodzie ani nie myj pod biezaca woda.

- Pokrywa nie nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.

« W przypadku zatkania otworéw wentylacyjnych mozna je ostroznie oczyscié, np. za
pomocg drewnianej wykataczki. (Uwaga: W modelach REMOSKA® Prima i Dua o pojem-
nosci 2 | jeden z otworéw wentylacyjnych jest celowo zaslepiony w celu optymalizacji
pieczenia.)

+ Powierzchnie ze stali nierdzewnej mozna czysci¢ standardowymi srodkami przeznac-
zonymi do stali nierdzewne;.

+ Nie wchodz do przestrzeni elementu grzewczego ani nie ingeruj w czesci elektryczne
pokrywy.

Gotowanie ze szklanag pokrywka
(linie modelowe Dua i Tria)

Wykonczenie Odpowiedni Odpornosé

Model Oznaczenie arnka/mis do gotowania uchwytéw na
9 Y 9 temperature (°C)
Classic R21X/0X, | _ Pow’rolfaﬂ;lize rzywi- nie (Clajsi(i)c /Cbez
/Prima2l | P31X/0X nieprzy k
erajaca uchwytu Prima)
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Classic R22X/0X, PTF.E . . 189 =
/Prima 4l P32X/0X Powtoka nieprzywi- nie (Classic / bez
erajgca uchwytu Prima)
Classic R21X/2X, SOL-GEL nie (Clali?o /Cbez
/Prima 2| P31X/0X  — Powtoka ceramiczna .
uchwytu Prima)
Classic R22X/2X, SOL-GEL o (C|;si?c fbez
/Prima 4l P32X/0X - Powtoka ceramiczna .
uchwytu Prima)
Garnek ze stali nierd-
Dua 21 D51X/2X  zewnej z trojwarst- tak 180 °C
wowe;j stali
Garnek ze stali nierd-
Dua 4l D52X/2X = zewnej z trojwarst- tak 180 °C
wowe;j stali
PTFE
Tria T41/4X - Powtoka nieprzywi- tak 220 °C
erajaca
Tria T41/6X SOL-GEL tak 220 °C

— Powloka ceramiczna

Aby garnek stuzyt jak najdtuzej i zachowat swoje po-
nadstandardowe wtasciwosci, zalecamy przestrzeganie
kilku podstawowych zasad:

Garnki/misy z powltoka nieprzywierajaca (Prima i Tria)
« Unikaj uzywania ostrych i metalowych przedmiotéw. Idealnymi akcesoria-

mi do tego typu naczyn sa drewniane, plastikowe lub silikonowe fopatki
i przybory kuchenne.

» Powloki nieprzywierajace maja okreslong odporno$é na temperature —
patrz tabela. Takiej temperatury nie osiaga sie podczas standardowego
gotowania, ale moze do niej dojs¢ w przypadku pozostawienia pustego
garnka na kuchence. Przegrzanie prowadzi do nieodwracalnego uszkod-
zenia powtoki.

+ Nie uzywaj do przechowywania zywnosci. Przechowywanie kwasnych
potraw (leczo, dania z pomidordw itp.) moze powodowac tuszczenie sie
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powioki.

Garnki ze stali nierdzewnej (Dua)

« Nie uzywaj ostrych metalowych przedmiotéw, druciakdéw, stalowych szczo-
tek itp., poniewaz moga one porysowac i zniszczy¢ potysk stali nierdzewne;j.
Zséttawe plamy na powierzchni mozna fatwo usunaé miekka $ciereczka na-
saczong sokiem z cytryny lub octem, ewentualnie dowolnym srodkiem czy-
szczacym przeznaczonym do stali nierdzewne;.

 Naczynia i produkty ze stali nierdzewnej moga podczas uzytkowania, na
skutek zmian temperatury lub dtugotrwatego gotowania w wysokich tem-
peraturach, nieznacznie zmienia¢ odcien. Jest to naturalne zjawisko dla stali
nierdzewnej i nie stanowi podstawy do reklamacji produktu.

Konserwacja i czyszczenie

+ Po gotowaniu wystarczy przetrze¢ naczynie recznikiem papierowym lub umyé w wodzie
z dodatkiem detergentu. Nie ma potrzeby szorowania szczotkami ani szorstkg strong
gabki.

+ Nie wlewaj zimnej wody ani innych zimnych ptynéw do goracego naczynia — zapobieg-
niesz w ten sposéb szokowi termicznemu, ktéry moze fatwo uszkodzi¢ produkt.

Duszenie z pokrywa soft-pressure
(linia modelowa Tria)

 Pokrywa soft-pressure jest przeznaczona do wolnego i delikatnego gotowania pod
lekkim cisnieniem, ktére pomaga zachowaé witaminy, mineraty oraz naturalny smak skfad-
nikow.

« Idealna w potaczeniu z duzym garnkiem do przygotowywania buliondw, zup i dan
duszonych.

+ Wykonana z hartowanego szkfa bezpiecznego z silikonowa uszczelka.

» Wyposazona w zawor regulacyjny z silikonowa ostong oraz zawér bezpieczenstwa dla
bezpiecznej pracy.

- tatwe otwieranie i zamykanie jedng reka dzieki zintegrowanemu mechanizmowi.

» Pokrywe mozna w kazdej chwili zdja¢ podczas gotowania — umozliwia kontrole przy-
gotowywanej potrawy.



Srodki ostroznosci dotyczace
pokrywy soft-pressure

* Przed pierwszym uzyciem doktadnie przeczytaj instrukcje.

+ Nigdy nie podgrzewaj pustego garnka z pokrywa soft-pressure — grozi to jej uszkod-
zeniem.

« Pokrywa soft-pressure nie jest przeznaczona do smazenia.

+ Nie otwieraj ani nie zamykaj pokrywy na site — moze to uszkodzi¢ mechanizm zamy-
kajacy.

» Przed gotowaniem upewnij sie, Ze zaczepy pokrywy sg prawidtowo wsuniete w uchwyty
garnka — jesli nie sa, przy symbolu ktédki pojawi sie czerwona kropka.

» Otwér parowy zawsze kieruj z dala od osoby obstugujacej — goraca para moze spo-
wodowaé oparzenia.

* Po zakonczeniu gotowania na spodzie pokrywy moze gromadzi¢ sie kondensat — pod-
czas otwierania pokrywy moze on sptywac, zachowaj szczegdlng ostroznosc.

« Uzywaj wytacznie drewnianych lub silikonowych przyboréw kuchennych.

Instrukcja obstugi
pokrywy soft-pressure

» Umiesc¢ skfadniki w garnku.

» Natéz pokrywe soft-pressure na garnek tak, aby zaczepy byly prawidtowo wsuniete
w uchwyty.

+ Po zamknieciu pokrywy ci$nienie wewnatrz garnka zacznie rosnaé — zawér podniesie
sie do gdrnej pozycji i zacznie intensywnie uchodzi¢ para.

+ Gdy zawdr osiagnie maksymalng wysokos$¢, zmniejsz moc kuchenki — cisnienie spadnie,
a zawdr opadnie do okoto potowy swojej wysokosci. W tej pozycji kontynuowane jest
delikatne gotowanie.

» Podczas gotowania mozesz w kazdej chwili zdja¢ pokrywe — zachowaj jednak ostroz-
nos¢ ze wzgledu na wydobywajaca sie pare.

Konserwacja i czyszczenie
pokrywy soft-pressure

» Przed pierwszym uzyciem przetrzyj pokrywe wilgotng $ciereczka.
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* Po kazdym uzyciu zalecamy jak najszybsze umycie pokrywy i jej elementéw — zapo-
biegnie to zaschnieciu zabrudzen.
» Nie zalecamy mycia garnka ani pokrywy soft-pressure w zmywarce do naczyn.

« Szczegdtowa instrukcje demontazu i doktadnego czyszczenia pokrywy znajdziesz na
stronie producenta: www.remoska.eu

Wskazowki i triki

Nie nagrzewaj — piecz od razu!

Misa do pieczenia nagrzewa sie szybko, wstepne podgrzewanie nie jest potrzebne.

Papier do pieczenia lub folie aluminiowa uktadaj tylko na dnie, nie poza krawedzie

Zapobiegnie przypaleniu, ale nie moze blokowa¢ cyrkulacji ciepta.

Podnos pokrywe jak najrzadziej

Ucieka ciepto i potrawa piecze sie dtuzej.

Nie przepetniaj naczynia — maksymalnie 3% objetosci garnka do pieczenia

Dla réwnomiernego upieczenia i cyrkulacji powietrza.

Pod migso daj warstwe (cebula, warzywa)

Zapobiegnie przypaleniu i wzbogaci smak sosu.

Na przypiekajacy sie wierzch potéz folie aluminiowa

Ochroni powierzchnie ciasta lub kurczaka bez utraty wilgotnosci.



Podstawowe przepisy

Pieczony tosos z ziotami i cytryng

Remoska® 2 | (1-2 porcje) Remoska® 4 | / 3,5 | (3-4 porcje):
- 2 filety z tososia (ok. 300-400 g) - 4 filety z tososia (ok. 600-800 g)

« 1 cytryna (w plastrach) « 1-2 cytryny (w plastrach)

« 2 gatazki tymianku lub rozmarynu » 3—4 gatazki tymianku lub rozmarynu
« 1 tyzka oliwy z oliwek « 2 tyzki oliwy z oliwek

* S, pieprz « S4l, pieprz

Sposodb przygotowania:
tososia posdl, popieprz i utéz na dnie misy do pieczenia wytozonej papierem do piec-
zenia. Dodaj ziota i plasterki cytryny, skrop oliwa. Piecz przez 15-20 minut.

Pieczone ziemniaki z boczkiem i cebula

Remoska® 2 | (1-2 porcje) Remoska® 4 | / 3,5 | (3-4 porcje):
+ 500 g ziemniakdow 1 kg ziemniakow

+ 50 g boczku wedzonego + 100 g boczku

+ 1 mata cebula * 2 srednie cebule

« 1 lyzka oleju / smalcu « 2 tyzki oleju / smalcu

» S6l, kminek « S4l, kminek

Sposdb przygotowania:

Wszystko pokréj, wymieszaj, przetéz do misy do pieczenia i piecz przez 40-50 minut na
ztoty kolor. Od czasu do czasu przemieszaj.
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Pieczony kurczak na warzywach

Remoska® 2 | (1-2 porcje) Remoska® 4 | / 3,5 | (3-4 porcje):

« 2 udka z kurczaka lub 2 matego kurczaka  + 1 maly kurczak (1,3-1,5 kg)

+ 1 marchewka, V2 cebuli, 1 zabek czosnku < 2 marchewki, 1 cebula, 2 zabki czosnku
« 1 tyzka oleju * 2 tyzki oleju

« SOl, pieprz, papryka, kminek - Sl pieprz, papryka, kminek

Sposéb przygotowania
Przyprawionego kurczaka utéz na warzywach, skrop olejem i piecz pod przykryciem:
2 |: ok. 45-60 minut, 4 | / 3,5 |: ok. 75—90 minut.

Podczas pieczenia polewaj sosem z pieczenia.

Jogurtowe ciasto owocowe (z kubeczka)

Remoska® 2 | (1-2 porcje) Remoska® 4 | / 3,5 | (3-4 porcje):
« 1 kubeczek jogurtu naturalnego « 2 kubeczki jogurtu
+ 1 kubeczek cukru * 2 kubeczki cukru

* 2 kubeczki maki pszennej (typ uniwer- 4 kubeczki maki

salny) + 1 kubeczek oleju
« 12 kubeczka oleju + 2 jajka
* 1 jajko « 1 proszek do pieczenia
« 1 proszku do pieczenia + Owoce (np. $liwki, jagody)

« Owoce (np. $liwki, jagody)

Sposéb przygotowania:

Wymieszaj wszystkie skfadniki, przelej do wysmarowanego ttuszczem naczynia, dodaj
owoce.

Pieczenie: 2 | — ok. 30 minut, 41 / 3,51 — ok. 40—45 minut.



Einleitung

Vielen Dank, dass Sie sich flr eine Backschissel von Remoska® entschieden haben.
Seit ihrer Entstehung im Jahr 1957 hat sie sich buchstablich aus tschechischen Kiichen
in die ganze Welt verbreitet. Die Backschiissel gehort zu den bewédhrten und sehr be-
liebten Elektrogeraten, mit denen Sie tausende Kostlichkeiten fir lhre Liebsten zaubern
kénnen. Sie kdnnen darin alle Fleischsorten, Gemiise sowie herzhafte und siie Gerichte
zubereiten.Lesen Sie jedoch vor der ersten Verwendung sorgféltig die grundlegenden
Informationen durch, damit Sie die Backschussel nicht ,reinlegt”!

Sicherheitshinweise

» Wihrend des Betriebs sind der Deckel, die Schiissel und der Stander sehr hei3
und bleiben auch nach dem Ausschalten heif3. Beriihren Sie nur den Kunststoff-
griff des Backdeckels und die Halterung.

ACHTUNG!!!
Legen Sie den Deckel niemals mit der Heizseite nach

unten ab - legen Sie ihn immer umgedreht ab (mit der Hei-
zseite nach oben).

SCHLECHT KORREKT

&

w

« Tauchen Sie den Backdeckel niemals in Wasser, reinigen Sie ihn weder unter
flieBendem Wasser noch in der Spililmaschine.

« Verwenden Sie das Gerdt immer nur mit dem Stidnder und mit eingesetzter
Schiissel oder Topf - schalten Sie das Gerat niemals leer ein.

+ Decken Sie das Gerét nicht ab und legen Sie keine Gegenstande darauf (z. B. ein Tuch).

« Schalten Sie das Gerét nach der Benutzung aus und ziehen Sie den Stecker aus
der Steckdose. Trennen Sie das abnehmbare Kabel nur, wenn das Gerit bereits
vom Stromnetz getrennt ist.

- Trennen Sie das Geréat vor der Reinigung oder Wartung immer vom Stromnetz.

DE
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+ Dieses Gerit ist ausschlief3lich fiir den Hausgebrauch bestimmt. Verwenden Sie
es nur im Innenbereich, auf einer trockenen und hitzebestindigen Oberflache.
Setzen Sie es weder Feuchtigkeit noch direktem Regen aus.

« Stellen Sie das Gerét nicht in die Nahe von brennbaren oder Kunststoffmaterialien.
» Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals unbeaufsichtigt.

+ Das Gerét ist nicht fiir den Anschluss an eine externe Zeitschaltuhr oder eine Fern-
bedienung vorgesehen.

« Stellen Sie das Geréat auerhalb der Reichweite von Kindern und Haustieren/Végeln
auf — ihre Anwesenheit in der Kiiche wird generell nicht empfohlen.

« Das Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit eingeschrankten Fahigkeiten
nur unter Aufsicht oder nach Einweisung benutzt werden, sofern sie die Risiken verste-
hen. Kinder dirfen das Gerat weder bedienen noch damit spielen. Die Reinigung darf
von Kindern ab 8 Jahren nur unter Aufsicht durchgefiihrt werden. Kinder unter 8 Jahren
durfen sich weder dem Gerat noch dem Netzkabel ndhern.

« Entsorgen Sie das Produkt nach Ende seiner Lebensdauer nicht im Hausmiill!

HINWEIS!!!

- Alle Reparaturen an elektrischen Bauteilen diirfen
ausschlieBBlich vom Hersteller, einem autorisierten Kun-
dendienst oder einer entsprechend qualifizierten Person
durchgefiihrt werden.

+ Im Falle einer Beschadigung elektrischer Teile des Geréts
(Netzkabel, Heizelement, Schalter) wenden Sie sich immer an
einen Fachkundigen. Das Gerat muss nach der Reparatur
elektrische Priifungen bestehen! Um Stromschlage oder
Brandgefahr zu vermeiden, fiihren Sie Reparaturen oder den
Austausch des Netzkabels niemals selbst durch.

« Backschiisseln mit Teflon-Antihaftbeschichtung diirfen bis zu
einer Temperatur von 260 °C verwendet werden.

+ Der Hersteller haftet nicht fiir Schiaden oder Verlet-
zungen, die durch unsachgeméBen Gebrauch des Gerits
verursacht werden (z. B. Verderben von Lebensmitteln, Ver-
letzungen, Verbrennungen, Verbriihungen, Brand), und Gber-
nimmt keine Garantie im Falle der Nichtbeachtung der oben
genannten Sicherheitshinweise.



Packungsinhalt

Remoska®
Classic

Backdeckel: Das Heizelement
ist im Backdeckel integriert.

Schiissel mit  Antihaftbe-
schichtung.

Praktischer Stander aus hitze-
bestandigem Kunststoff.

Remoska®
Dua

Glasdeckel zum Kochen und
Aufbewahren von Lebensmit-
teln.

Backdeckel: Das Heizelement
ist im Backdeckel integriert.
Topf aus dreischichtigem
Edelstahl — geeignet fir alle
Herdarten, einschliefl3lich In-
duktion.

Praktischer Stander aus hitze-
bestdndigem Kunststoff.

Abnehmbares Netzkabel.

Remoska®
Prima

Backdeckel: Das Heizelement
ist im Backdeckel integriert.

Schiissel mit  Antihaftbe-
schichtung.

Serviersténder fir eine einfa-
che und sichere Handhabung,
hergestellt aus hitzebestandi-
gem Kunststoff.

Abnehmbares Netzkabel.

Remoska®
Tria

Soft-Druckdeckel zum Garen
unter leichtem Druck.
Glasdeckel zum Kochen.
Backdeckel: Das Heizelement
ist im Backdeckel integriert.

Topf mit Antihaftbeschichtung
— geeignet fir alle Herdarten,
einschlief3lich Induktion.

Praktischer Stiander aus hitze-
bestandigem Kunststoff.

Abnehmbares Netzkabel.

DE



DE

Vor dem ersten Gebrauch

« Uberpriifen Sie, ob der Packungsinhalt vollstandig ist und alle Teile des Gerits unbe-
schadigt sind. Im Falle eines Mangels oder fehlender Teile wenden Sie sich bitte an den
Héandler oder einen autorisierten Kundendienst.

» Nehmen Sie das Gerét aus der Verpackung und entfernen Sie samtliches Verpackungs-
und Werbematerial, einschlieflich abziehbarer Aufkleber.

» Wischen Sie den Backdeckel nur mit einem feuchten Tuch ab — niemals ins Wasser
tauchen.

« Spiilen Sie die Schissel oder den Topf unter flieBendem Wasser mit mildem Spilmittel
ab, um eventuelle Produktionsriickstande zu entfernen.

Gebrauchsanleitung

Backen mit dem Backdeckel

Volumen Spannung Leistung
Classic/Prima 2| 2 Liter 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Classic/Prima 4l 4 Liter 220-240 V ~ 50-60 Hz 590W
Dua 2I 2 Liter 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Dua 4l 4 Liter 220-240 V ~ 50-60 Hz S590W
Tria 3,5 Liter 220-240 V ~ 50-60 Hz 610W

+ Vergewissern Sie sich, dass das Gerat korrekt zusammengesetzt ist — die Schissel
(oder der Topf) ist im Stander eingesetzt und nichts behindert das Aufsetzen des Dec-
kels.

+ Geben Sie die zum Backen bestimmten Zutaten in die Schissel (nicht Gber die em-
pfohlene Fillhéhe hinaus — ca. 3 cm unter dem oberen Rand der Schiissel/des Topfes



— Platz fur die Luftzirkulation lassen).

» Decken Sie die Schiissel mit dem Backdeckel ab — achten Sie darauf, dass der Deckel
richtig aufsitzt und nicht durch die Speisen hochgedriickt wird.

« SchlieBen Sie den Backdeckel an das Netzkabel (oder den Adapter) an und stecken
Sie den Stecker in die Steckdose.

« Schalten Sie den Hauptschalter ein. Das Gerat beginnt sofort zu heizen — der Betrieb
wird durch die Kontrollleuchte angezeigt.

» Heben Sie den Deckel wahrend des Backens nicht unnétig oft an, um Warme-
verluste und eine verldngerte Zubereitungszeit zu vermeiden.

» Am Ende des Backvorgangs schalten Sie den Hauptschalter aus und ziehen den Netz-
stecker aus der Steckdose.

+ Legen Sie den Deckel umgekehrt (Heizseite nach oben) auf eine sichere, hit-
zebestindige Oberfliche (z. B. Kiichenarbeitsplatte).

+ Die Speise kann sofort serviert oder zum Nachgaren in der Schiissel belassen werden.

Tipp: Inspiration fiir erste Rezepte finden Sie im Kapitel ,Grundrezepte”, in dem sich Ba-
sisrezepte fiir die Backschiissel befinden.

Pflege des Backdeckels

+ Nach dem Abkihlen den Backdeckel nur mit einem feuchten Tuch abwischen — niemals
ins Wasser tauchen oder unter flieBendem Wasser reinigen.

- Der Deckel ist nicht fiir die Reinigung in der Spiilmaschine geeignet.

« Bei Verunreinigungen der Liiftungséffnungen kénnen diese vorsichtig, z. B. mit einem
Holzstédbchen, gereinigt werden.

(Hinweis: Bei den 2-Liter-Modellen REMOSKA® Prima und Dua ist ein Ventil zur Bac-
koptimierung absichtlich verschlossen.)

- Die Edelstahloberflache des Deckels kann mit handelslblichen Reinigungsmitteln fir
Edelstahl gereinigt werden.

« Dringen Sie nicht in den Bereich des Heizelements ein und greifen Sie nicht in die
elektrischen Teile des Deckels ein.

Kochen mit dem Glasdeckel
(Modellreihen Dua und Tria)

. . Geeignet Temperatur-
Modell B‘;z:r'fh- Tolzftl-ézcr:‘fr\::se- zum Ko- bestidndigkeit der
9 9 chen Griffe (°C)
Classic R21X/0X, PTFE ne (Clalfig /ihne
/Prima 2| P31X/0X = — Antihaftbeschichtung Griff Prima)

DE
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Classic
/Prima 4l

Classic
/Prima 2|

Classic
/Prima 4l

Dua 2|

Dua 4l

Tria

Tria

A\

R22X/0X,
P32X,/0X

R21X/2X,
P31X/0X

R22X/2X,
P32X,/0X

D51X/2X

D52X/2X

T41,/4X

T41/6X

PTFE

— Antihaftbeschichtung

SOL-GEL

— Keramikbeschichtung

SOL-GEL

— Keramikbeschichtung

Topf aus dreischichtigem

Edelstahl

Topf aus dreischichtigem

Edelstahl

PTFE

— Antihaftbeschichtung

SOL-GEL

— Keramikbeschichtung

ne

ne

ne

ano

ano

ano

ano

180 °C
(Classic / ohne
Griff Prima)

180 °C
(Classic / ohne
Griff Prima)

180 °C
(Classic / ohne
Griff Prima)
180 °C
180 °C

220 °C

220 °C

Damit lIhr Topf méglichst lange hélt und seine lber-
durchschnittlichen Eigenschaften behilt, empfehlen
wir die Einhaltung einiger grundlegender Regeln:

Tépfe/Schiisseln mit Antihaftbeschichtung (Prima und Tria)

 Vermeiden Sie die Verwendung von scharfen und metallischen Gegen-
stdnden. Ideal geeignet sind Holz-, Kunststoff- oder Silikonwender sowie
entsprechendes Kochzubehor.

« Antihaftbeschichtungen haben immer eine festgelegte Temperaturbestén-
digkeit — siehe Tabelle. Diese Temperatur wird beim normalen Kochen nicht
erreicht, kann aber entstehen, wenn ein leerer Topf auf dem Herd vergessen
wird. Uberhitzung fiihrt zu irreparablen Schaden an der Beschichtung.

+ Verwenden Sie das Kochgeschirr nicht zur Aufbewahrung von Lebens-
mitteln. Bei der Lagerung von sdurehaltigen Speisen (z. B. Letscho, Toma-
tengerichte usw.) kann sich die Beschichtung abldsen.



Edelstahltépfe (Dua)

« Verwenden Sie keine scharfen Metallgegensténde, Topfkratzer, Stahlbirs-
ten usw., da diese die Oberflache verkratzen und den Glanz des Edelstahls
zerstoren kdnnen. Gelbliche Flecken auf der Oberflache lassen sich leicht
mit einem weichen Tuch und Zitronensaft oder Essig entfernen — alternativ
mit einem handelstblichen Edelstahlreiniger.

» Edelstahlkochgeschirr kann sich im Laufe der Nutzung durch Tempe-
raturschwankungen oder langes Kochen bei hohen Temperaturen leicht
verfarben. Dies ist ein natlrlicher Effekt von Edelstahl und kein Reklama-
tionsgrund.

Pflege und Reinigung

» Nach dem Kochen reicht es aus, das Kochgeschirr mit einem Papiertuch auszuwischen
oder mit Wasser und Spilmittel zu reinigen. Das Geschirr muss nicht mit Birsten oder
der rauen Seite eines Schwamms geschrubbt werden.

+ Giel3en Sie kein kaltes Wasser oder dhnliche Flissigkeiten in ein heilles Gefal} — da-
durch vermeiden Sie einen Temperaturschock, der das Produkt leicht beschéadigen kann.

Schmoren mit dem Soft-Druckdeckel
(Modellreihe Tria)

« Der Soft-Druckdeckel ist fiir langsames und schonendes Garen unter leichtem Druck
bestimmt, wodurch Vitamine, Mineralstoffe und der natirliche Geschmack der Zutaten
erhalten bleiben.

« Ideal in Kombination mit einem groB3en Topf zur Zubereitung von Brithen, Suppen und
Schmorgerichten.

« Hergestellt aus gehéartetem Sicherheitsglas mit Silikondichtung.

« Ausgestattet mit einem Regelventil mit Silikonabdeckung und einem Sicherheitsventil
fiir den sicheren Betrieb.

« Einfaches Offnen und SchlieBen mit einer Hand dank des integrierten Mechanismus.

« Der Deckel kann jederzeit wahrend des Kochens abgenommen werden — so kann das
Gericht kontrolliert werden.

DE
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Sicherheitshinweise zum
Soft-Druckdeckel

- Lesen Sie die Anleitung vor der ersten Verwendung sorgféltig durch.

« Erhitzen Sie niemals einen leeren Topf mit dem Soft-Druckdeckel — es besteht die
Gefahr einer Beschadigung.

« Der Soft-Druckdeckel ist nicht zum Braten geeignet.

« Offnen oder schlieBen Sie den Deckel niemals mit Gewalt — dies kann den Schlie3-
mechanismus beschadigen.

+ Uberpriifen Sie vor dem Kochen, ob die Haltearme des Deckels korrekt in die Griffe
des Topfes eingesetzt sind — wenn nicht, erscheint ein roter Punkt beim Schloss-Symbol.

« Richten Sie die Dampfaustrittséffnung immer von der bedienenden Person weg — heil3er
Dampf kann zu Verbriihungen fiihren.

« Nach dem Kochen kann sich Kondenswasser auf der Unterseite des Deckels bilden —
beim Offnen kann dieses abtropfen, daher besondere Vorsicht walten lassen.

« Verwenden Sie nur Kiichenutensilien aus Holz oder Silikon.

Anleitung zur Verwendung
des Soft-Druckdeckels

» Geben Sie die Zutaten in den Topf.

« Setzen Sie den Soft-Druckdeckel so auf, dass die Haltearme korrekt in die Griffe
eingesetzt sind.

» Nach dem SchlieB3en des Deckels beginnt sich im Topf Druck aufzubauen — das Ventil
hebt sich in die obere Position und es tritt intensiver Dampf aus.

 Sobald das Ventil seine maximale Hohe erreicht hat, reduzieren Sie die Hitzezufuhr —
der Druck sinkt und das Ventil senkt sich auf etwa die Hélfte seiner Hohe ab. In dieser
Position lauft das schonende Garen weiter.

» Wahrend des Kochens kann der Deckel jederzeit abgenommen werden — achten Sie
jedoch auf austretenden Dampf.

Pflege und Reinigung
des Soft-Druckdeckels

» Wischen Sie den Deckel vor der ersten Verwendung mit einem feuchten Tuch ab.



« Nach jeder Verwendung empfehlen wir, den Deckel und seine Einzelteile so bald wie
moglich zu reinigen — so verhindern Sie das Antrocknen von Schmutz.

» Weder der Topf noch der Soft-Druckdeckel sollten in der Spilmaschine gereinigt
werden.

« Eine detaillierte Anleitung zur Demontage und griindlichen Reinigung des Deckels
finden Sie auf der Website des Herstellers: www.remoska.eu

Tipps und Tricks

Nicht vorheizen - direkt losbacken!

Die Backschissel heizt sich schnell auf, Vorheizen ist nicht nétig.

Backpapier oder Alufolie nur auf den Boden legen, nicht liber den Rand

Verhindert das Anbrennen, darf aber den Luftstrom nicht blockieren.

Deckel so selten wie méglich anheben

Warme geht verloren und die Garzeit verlangert sich.

GefaB nicht tiberfiillen - max. ¥ des Topfvolumens beim Backen

Fir gleichmaBiges Durchgaren und gute Luftzirkulation.

Unter das Fleisch eine Schicht legen (Zwiebeln, Gemiise)

Verhindert Anbrennen und verleiht dem Bratensaft Geschmack.

Bei anbrennender Oberflache Alufolie auflegen
Schiitzt die Oberflache von Kuchen oder Hahnchen ohne Feuchtigkeitsverlust.

DE



Grundrezepte

Gebackener Lachs mit Krautern und Zitrone

Remoska® 2 | (1-2 Portionen) Remoska® 4 | / 3,5 | (3-4 Portionen):
» 2 Lachsfilets (ca. 300-400 g) « 4 Lachsfilets (ca. 700-800 g)

« 1 Zitrone (in Scheiben) « 1 Zitrone

« 2 Zweige Thymian oder Rosmarin « 4 Zweige Kréauter

+ 1 EL Olivendl + 2 EL Olivendl

« Salz, Pfeffer « Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den Lachs salzen und pfeffern, auf Backpapier in die Backschiissel legen. Krauter und
Zitronenscheiben hinzufiigen, mit Ol betraufeln. 15-20 Minuten backen.

Gebackene Kartoffeln mit Speck
und Zwiebeln

Remoska® 2 | (1-2 Portionen): Remoska® 4 1 / 3,5 | (3-4 Portionen):
+ 500 g Kartoffeln « 1 kg Kartoffeln

+ 50 g Friihstiicksspeck » 100 g Speck

+ 1 kleine Zwiebel 2 mittelgro3e Zwiebeln

+1ELOI/ Schmalz « 2 EL Ol / Schmalz

* Salz, Kimmel « Salz, Kimmel

Zubereitung:

Alles klein schneiden, gut vermengen, in die Backschissel geben und 40-50 Minuten
goldbraun backen. Zwischendurch gelegentlich umrihren.
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Gebratenes Hahnchen auf Gemise

Remoska® 2 | (1-2 Portionen): Remoska® 4 | / 3,5 | (3-4 Portionen):
+ 2 Héhnchenschenkel oder %2 kleines  + 1 kleines Hahnchen (1,3-1,5 kg)
Hahnchen + 2 Mohren, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen

« 1 Mohre, V2 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe 2 ELOI

+ 1ELOI « Salz, Pfeffer, Paprika, Kimmel
» Salz, Pfeffer, Paprika, Kimmel

Zubereitung:
Das gewiirzte Hahnchen auf das Gemiise legen, mit Ol betraufeln und zugedeckt backen:

2 |: ca. 45-60 Minuten, 41 / 3,51: ca. 75-90 Minuten. Wahrend des Backens gele-
gentlich mit dem Bratensaft Gbergiel3en.

Joghurt-Obstkuchen (Becherrezept)

Remoska® 2 | (1-2 Portionen): Remoska® 4 1 / 3,5 | (3-4 Portionen):
1 Becher Naturjoghurt » 2 Becher Joghurt

+ 1 Becher Zucker « 2 Becher Zucker

+ 2 Becher Weizenmehl (Typ 405 oder Uni-  + 4 Becher Mehl

versalmehl) « 1 Becher Ol

« 2 Becher Ol . 2 Eier

« 1Ei

1 Packchen Backpulver

+ V2 Packchen Backpulver + Obst (z. B. Pflaumen, Heidelbeeren)
* Obst (z. B. Pflaumen, Heidelbeeren)

Zubereitung:
Alle Zutaten vermengen, in eine gefettete Backschiissel fillen und mit Obst belegen.
Backzeit: 2 | — ca. 30 Minuten, 41/ 3,51 — ca. 40-45 Minuten.
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Introduction

Thank you for purchasing a Remoska® baking bowl. Since its creation in 1957, it has
spread from Czech kitchens to households all over the world. The baking bowl is a tried-
-and-tested, highly popular electrical appliance that lets you prepare thousands of
delicious meals for your loved ones. You can use it to cook all types of meat, vegetab-
les, savoury dishes, and sweet treats. Before using it for the first time, please read the
essential information carefully — so the baking bowl doesn’t end up “outsmarting” you!

Safety Instructions

- During use, the lid, bowl, and stand become very hot and remain hot even after
the appliance has been switched off. Only touch the plastic handle of the baking
lid and the support arms.

CAUTION!!!
Never place the lid with the heating element facing down

— always rest it upside down (with the heating element facing
up).

WRONG CORRECT

&

w

- Do not immerse the baking lid in water, and do not clean it under running water
or in a dishwasher.

- Always use the appliance with the stand and with the bowl or pot inserted.
Never operate the appliance when empty.

« Do not cover the appliance or place any objects on it (e.g. a tea towel).

- After use, switch off the appliance and unplug it from the socket. Disconnect
the removable power cord only when the appliance is already unplugged.

- Always unplug the appliance from the mains before cleaning or performing
any maintenance.



» This appliance is intended for household use only. Use it indoors only, on a dry,
heat-resistant surface. Do not expose it to moisture or direct rain.

» Do not place the appliance near flammable or plastic materials.
- Never leave the appliance unattended while in operation.

+ The appliance is not intended for connection to an external timer or remote control
system.

+ Keep the appliance out of reach of children and household pets/birds — their presence
in the kitchen is generally not recommended.

« This appliance may be used by children aged 8 years and over and by persons with
reduced physical, sensory or mental capabilities only under supervision or after being
instructed, provided they understand the risks. Children must not play with or operate
the appliance. Cleaning may be performed by children aged 8 and above only under
supervision. Children under 8 years old must not come into contact with the appliance
or its power cable.

+ Do not dispose of the product in household waste at the end of its life cycle!

WARNING!!!

- All repairs to electrical components must be carried out
only by the manufacturer, an authorised service centre,
or a person with the appropriate qualifications.

« If any part of the electrical system is damaged (power cord,
heating element, switch), always contact a qualified servi-
ce technician. After repair, the appliance must undergo
electrical safety testing! To avoid the risk of electric shock or
fire, never attempt to repair or replace the power cord yourself.

- Baking bowls with a Teflon non-stick coating can be used
up to a maximum temperature of 260 °C.

- The manufacturer is not liable for any damage or in-
jury caused by incorrect use of the appliance (e.g. food
spoilage, injury, burns, scalding, fire) and accepts no respon-
sibility for warranty claims if the above safety warnings are
not followed.

EN
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Box Contents

Remoska®
Classic

Baking lid: The heating element
is built into the baking lid.

Bowl with non-stick coating.

Practical stand made of heat-
-resistant plastic.

Remoska®
Dua

Glass lid for cooking and food
storage.

Baking lid: The heating element
is built into the baking lid.

Pot made of triple-layer stain-
less steel — suitable for all hob
types, including induction.

Practical stand made of heat-
-resistant plastic.

Detachable power cord.

Remoska®
Prima

Baking lid: The heating element
is built into the baking lid.

Bowl with non-stick coating.

Serving stand for easy and safe
handling, made of heat-resis-
tant plastic.

Detachable power cord.

Remoska®
Tria

Soft-pressure lid for gentle
simmering under light pressure.

Glass lid for cooking.

Baking lid: The heating element
is built into the baking lid.

Pot with non-stick coating —
suitable for all hob types, inc-
luding induction.

Practical stand made of heat-
-resistant plastic.

Detachable power cord.
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Before First Use

+ Check that the box contents are complete and all parts of the appliance are unda-
maged. If any parts are missing or faulty, contact the retailer or an authorised service
centre.

+ Remove the appliance from its packaging and discard all packing and marketing ma-
terials, including peel-off labels.

» Wipe the baking lid with a damp cloth only — never immerse it in water.

» Wash the bowl or pot under running water with mild detergent to remove any manu-
facturing residues.

Instructions for Use

Baking with the Baking Lid

Capacity Voltage Conzzvr:l?tion
Classic/Prima 2| 2 litres 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Classic/Prima 4l 4 litres 220-240 V ~ 50-60 Hz 590W
Dua 2I 2 litres 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Dua 4l 4 litres 220-240 V ~ 50-60 Hz S90W
Tria 3.5 litres 220-240 V ~ 50-60 Hz 610W

+ Make sure the appliance is properly assembled — the bowl (or pot) is placed in the
stand, and nothing obstructs the placement of the lid.

+ Place the ingredients intended for baking into the bowl. Do not fill above the re-
commended level — leave approximately 3 cm below the rim of the bowl/pot to allow
for proper heat circulation.
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+ Cover the bowl with the baking lid — ensure the lid sits correctly and is not pushed
up by the food.

« Connect the baking lid to the power cable (or adapter) and plug it into the socket.

« Switch on the main power switch. The appliance will start heating immediately — this
is indicated by the power light.

+ Do not lift the lid unnecessarily during baking, as this causes heat loss and
extends the cooking time.

+ At the end of baking, switch off the appliance and unplug it from the socket.

« Place the lid upside down (heating element facing up) on a safe, heat-resistant
surface (e.g. kitchen worktop).

« The dish can be served immediately or left to rest in the bowl.

TIP: For recipe inspiration, see the “Basic Recipes” chapter, where you will find a selection
of recipes designed for the baking bowl.

Care and Cleaning of the Baking Lid

+ Once cooled, simply wipe the baking lid with a damp cloth — never immerse it in water
or clean it under running water.

« The lid is not dishwasher safe.

« If the ventilation holes become blocked, they can be gently cleaned using, for example,
a wooden skewer. (Note: On 2-litre REMOSKA® Prima and Dua models, one of the vents
is intentionally sealed to optimise baking.)

+ The stainless-steel surface of the lid can be cleaned using standard stainless-steel
cleaning products.

- Do not attempt to access the heating element area or interfere with the electrical
components of the lid.

Cooking with the Glass Lid
(Model series Dua and Tria)

Suitab- Handle Heat
Model Code Bowl/Pot Surface le for A o

Cooking Resistance (°C)
Classic R21X/0X, PTFE no (Clasgiio/ v(v:ithout
/Prima 2| P31X/0X — non-stick surface handles Prima)
Classic R22X/0X, PTFE no (Clasgiio/ v(v:ithout
/Prima 4l P32X/0X — non-stick surface

handles Prima)



EN

Classic R21X/2X, SOL-GEL no (Clas;iio/ vSithout
/Prima 2| P31X/0X — ceramic surface handles Prima)
Classic  R22X/2X, SOL-GEL . (Clas;io ) o hout
/Prima 4l P32X/0X — ceramic surface handles Prima)
Dua 2I D51X/2X Stainless steel yes 180 °C
pot — triple-layer
ua . es
Dua 4l D52X/2X Stainless steel y 180 °C
pot — triple-layer
. PTFE .
Tria T41/4X — non-stick surface yes 220 °C
Tria T41/6X SOL-GEL yes 220 °C

— ceramic surface

To ensure your pot lasts as long as possible and retains
its premium properties, we recommend following a few
key rules:

Non-stick bowls/pots (Prima and Tria)

+ Avoid using sharp or metal utensils. Ideal accessories include wooden,
plastic, or silicone spatulas and kitchen tools.

» Non-stick surfaces have a defined temperature resistance — see the table.
This temperature is not typically reached during standard cooking but may
occur if an empty pot is accidentally left on a hot hob. Overheating can
cause irreversible damage to the coating.

+ Do not use for food storage. Storing acidic foods (e.g. ratatouille, toma-
to-based dishes) may cause the surface to peel.

Stainless steel pots (Dua)

+ Do not use sharp metal objects, wire scourers, steel brushes, or similar
items, as they can scratch and dull the finish of the stainless steel. Yellowish
discolouration can be removed using a soft cloth and lemon juice or vinegar,
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or any cleaner specifically intended for stainless steel.

+ Stainless steel cookware may naturally change colour slightly over time
due to temperature changes or extended high-heat cooking. This is a nor-
mal characteristic of stainless steel and not grounds for product returns.

Care and Cleaning

« After cooking, it is usually sufficient to wipe the cookware with a paper towel or wash
it with water and washing-up liquid. There is no need to scrub with brushes or the
abrasive side of a sponge.

+ Do not pour cold water or similar liquids into hot cookware — this may cause thermal
shock and damage the product.

Slow Cooking
with the Soft-Pressure Lid
(Tria model range)

* The soft-pressure lid is designed for slow, gentle cooking under mild pressure, helping
to preserve vitamins, minerals and the natural flavour of ingredients.

« Ideal when used with a large-capacity pot for preparing stocks, soups, and stews.
« Made from toughened safety glass with a silicone seal.

« Equipped with a pressure-regulating valve with a silicone cover and a safety valve for
secure operation.

- Easy one-handed opening and closing thanks to an integrated mechanism.

» The lid can be removed at any time during cooking — allowing you to monitor your food.

Safety Instructions
for the Soft-Pressure Lid

« Read the instructions carefully before first use.

+ Never heat an empty pot with the soft-pressure lid — this may damage the product.
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» The soft-pressure lid is not suitable for frying.
+ Do not force the lid open or closed — this may damage the locking mechanism.

« Before cooking, make sure the lid arms are properly inserted into the pot handles — if
not, a red dot will appear next to the lock symbol.

+ Always point the steam release opening away from you — hot steam may cause burns.
« After cooking, condensation may collect on the underside of the lid — take care when
removing it, as it may drip.

« Use only wooden or silicone kitchen utensils.

Using the Soft-Pressure Lid

+ Place ingredients into the pot.

« Position the soft-pressure lid so that the lid arms are properly inserted into the pot
handles.

 Once the lid is closed, pressure will begin to build inside the pot — the valve will rise
to the top position and steam will begin to escape.

» When the valve reaches its maximum height, reduce the heat — the pressure will
drop slightly, and the valve will settle to about halfway. In this position, gentle cooking
continues.

» You may remove the lid at any time during cooking — be cautious due to escaping
steam.

Care and Cleaning
of the Soft-Pressure Lid

- Before first use, wipe the lid with a damp cloth.

« After each use, clean the lid and its components promptly to prevent residue from
drying.

» Do not clean the pot or the soft-pressure lid in a dishwasher.

» For a detailed cleaning and disassembly guide, visit the manufacturer's website: www.
remoska.eu



Tips and Tricks

No preheating - start cooking straight away!

The baking bowl heats up quickly, so there’s no need to preheat.

Use baking paper or foil only on the bottom, not over the edges

This prevents burning, but make sure it doesn’t block heat circulation.

Avoid lifting the lid too often

Heat escapes and the cooking time increases.

Do not overfill - max. ¥ of the bowl’s capacity for baking

This ensures even cooking and proper air circulation.

Place meat on a base (onion, vegetables)

Prevents burning and adds flavour to the juices.

Cover the top with foil if it starts to over-brown

Protects cakes or chicken from drying out while keeping them juicy.



Basic Recipes

Baked Salmon with Herbs and Lemon

2L Remoska® (serves 1-2): 4L / 3.5L Remoska® (3-4 servings):
+ 2 salmon fillets (approx. 300-400 g) « 4 salmon fillets (approx. 700-800 g)
+ 1 lemon (sliced) 1 lemon

« 2 sprigs of thyme or rosemary « 4 sprigs of herbs

+ 1 tablespoon olive oil « 2 tablespoons olive oil

» Salt, pepper - Salt, pepper

Method:

Season the salmon with salt and pepper, and place it on the bottom of the baking dish
lined with baking paper. Add the herbs and lemon slices, drizzle with oil. Bake for
15-20 minutes.

Roasted Potatoes with Bacon and Onion

2| Remoska® (serves 1-2): 4l / 3,51 Remoska® (3-4 servings):
+ 500 g potatoes 1 kg potatoes

+ 50 g streaky bacon » 100 g bacon

+ 1 small onion » 2 medium onions

« 1 tablespoon oil or lard « 2 tablespoons oil or lard

» Salt, caraway seeds « Salt, caraway seeds

Method:

Chop all the ingredients, mix them together, place in the baking pan, and bake for 40-50
minutes until golden brown. Stir occasionally.
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Roast Chicken on Vegetables

2| Remoska® (serves 1-2): 41 / 3,51 Remoska® (3-4 servings):

« 2 chicken legs or %2 small chicken « 1 small chicken (1.3-1.5 kg)

« 1 carrot, 2 onion, 1 clove of garlic « 2 carrots, 1 onion, 2 cloves of garlic
+ 1 tablespoon oil « 2 tablespoons oil

« Salt, pepper, paprika, caraway seeds - Salt, pepper, paprika, caraway seeds
Method:

Place the seasoned chicken on top of the vegetables, drizzle with oil, and roast covered:
2L: approx. 45-60 minutes, 4L / 3.5L: approx. 75-90 minutes. Baste occasionally with
the cooking juices during baking.

Yoghurt Fruit Cake (cup-measured)

2l Remoska® (serves 1-2): 4l / 3,51 Remoska® (3-4 servings):
+ 1 pot of plain yoghurt « 2 pots of yoghurt

+ 1 pot of sugar + 2 pots of sugar

+ 2 pots of semi-coarse flour (or plain  + 4 pots of flour

flour) + 1 pot of oil

+ 15 pot of ol - 2 eggs

* Tegg + 1 packet of baking powder

+ V2 packet of baking powder « Fruit (e.g. plums, blueberries)

« Fruit (e.g. plums, blueberries)

Method:

Mix all ingredients together, pour into a greased baking dish, and add the fruit on top.
Bake as follows: 2L Remoska®: approx. 30 minutes 4L / 3.5L Remoska®: approx. 40-45
minutes.
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Introduction

Nous vous remercions d'avoir choisi un plat de cuisson Remoska®. Depuis sa création
en 1957, il s'est répandu depuis les cuisines tcheques dans le monde entier. Ce plat
de cuisson fait partie des appareils électroménagers éprouvés et treés appréciés, avec
lesquels vous pouvez préparer des milliers de délices pour vos proches. Vous pouvez y
cuisiner toutes sortes de viandes, des légumes, des plats salés ou sucrés. Cependant,
avant la premiére utilisation, veuillez lire attentivement les informations de base afin que
votre plat de cuisson ne vous « joue pas de mauvais tours » !

Consignes de sécurité

» Pendant I'utilisation, le couvercle, le plat et le support deviennent trés chauds
et le restent méme apres extinction. Ne touchez que la poignée en plastique du
couvercle de cuisson et le support.

ATTENTION !

Ne posez jamais le couvercle avec la partie chauffante
vers le bas — placez-le toujours a I'envers (partie chauffante
vers le haut).

FAUX VRAI

w

» Ne plongez jamais le couvercle de cuisson dans I'eau, ne le lavez pas sous l'eau
courante ni au lave-vaisselle.

« Utilisez toujours I'appareil uniquement avec le support et avec le plat ou la
casserole inséré(e). Ne mettez jamais I'appareil en marche a vide.

« Ne recouvrez pas |'appareil et ne posez aucun objet dessus (par exemple un torchon).

- Apreés utilisation, éteignez I'appareil et débranchez-le de la prise. Ne déco-
nnectez le cable amovible que lorsque I'appareil est déja débranché du secteur.

- Débranchez toujours lI'appareil avant le nettoyage ou I'entretien.



FR

+ Cet appareil est destiné uniquement a un usage domestique. Utilisez-le exclusive-
ment en intérieur, sur une surface seche et résistante a la chaleur. Ne I'exposez
pas a I'humidité ni a la pluie directe.

 Ne placez pas 'appareil a proximité de matériaux inflammables ou en plastique.

+ Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance pendant son fonctionnement.

« L'appareil n'est pas congu pour étre raccordé a une minuterie externe ni a une comman-
de a distance.

* Placez I'appareil hors de portée des enfants et des animaux domestiques/oiseaux —
leur présence dans la cuisine est généralement déconseillée.

« L'appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et par des personnes ayant
des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque d’expérience
et de connaissances, uniquement sous surveillance ou apres instruction, a condition
qu'ils comprennent les risques. Les enfants ne doivent pas manipuler I'appareil ni jouer
avec. Le nettoyage peut étre effectué par des enfants a partir de 8 ans uniquement sous
surveillance. Les enfants de moins de 8 ans ne doivent pas s'approcher de l'appareil ni
de son cable d'alimentation.

+ Ne jetez pas le produit avec les déchets ménagers en fin de vie !

ATTENTION !

- Toutes les réparations des parties électriques doivent
étre effectuées uniquement par le fabricant, un service
agréé ou une personne qualifiée.

+ En cas de dommage sur une partie électrique de l'appareil
(cable d'alimentation, élément chauffant, interrupteur), con-
tactez toujours un service technique qualifié. Apres répara-
tion, I'appareil doit étre soumis a des tests électriques
! Afin d'éviter tout risque d’électrocution ou d'incendie, ne
tentez jamais de réparer ou de remplacer le cable d'alimen-
tation vous-méme.

- Les plats de cuisson avec revétement antiadhésif Teflon pe-
uvent étre utilisés jusqu'a une température de 260 °C.

- Le fabricant décline toute responsabilité en cas de
dommages ou blessures résultant d’une utilisation in-
correcte de l'appareil (par exemple : aliments détériorés,
blessures, brilures, ébouillantages, incendie) et n’offre aucu-
ne garantie en cas de non-respect des consignes de sécurité
mentionnées ci-dessus.



Contenu de I'emballage

Remoska®
Classic

Couvercle de cuisson : L'élé-
ment chauffant est intégré dans
le couvercle.

Bol avec revétement antiadhé-
sif.

Support pratique en plastique
résistant a la chaleur.

Remoska®
Dua

Couvercle en verre pour la
cuisson et la conservation des
aliments.

Couvercle de cuisson : L'élé-
ment chauffant est intégré dans
le couvercle.

Casserole en acier inoxy-
dable a trois couches — com-
patible avec tous les types de
plaques, y compris I'induction.
Support pratique en plastique
résistant a la chaleur.

Cable d'alimentation amovi-
ble.

Remoska®
Prima

Couvercle de cuisson : L'élé-
ment chauffant est intégré dans
le couvercle.

Bol avec revétement antiadhé-
sif.

Support de service permettant
une manipulation facile et sire,
fabriqué en plastique résistant
a la chaleur.

Cable d'alimentation amovi-
ble.

Remoska®
Tria

Couvercle soft-pression : mi-
jote sous une pression légeére.
Couvercle en verre pour la
cuisson.

Couvercle de cuisson : |'élé-
ment chauffant est intégré dans
le couvercle.

Casserole avec revétement
antiadhésif — compatible avec
tous les types de plaques, y
compris l'induction.

Support pratique en plastique
résistant a la chaleur.

Cable d'alimentation amovi-
ble.

FR
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Avant la premiere utilisation

« Vérifiez que le contenu de I'emballage est complet et que toutes les pieces de I'appa-
reil sont intactes. En cas de défaut ou de piéce manquante, contactez le revendeur ou
un service apres-vente agréé.

« Sortez |'appareil de son emballage et retirez tous les matériaux d’emballage et pro-
motionnels, y compris les autocollants amovibles.

« Essuyez le couvercle de cuisson uniquement avec un chiffon humide — ne I'immergez
jamais dans I'eau.

« Lavez le bol ou la casserole a I'eau courante avec un détergent doux afin d'éliminer
d’éventuels résidus de fabrication.

Mode d’emploi

Cuisson avec le couvercle chauffant

. Puissance
Volume Tension .

absorbée
Classic/Prima 2| 2 litres 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Classic/Prima 4l 4 litres 220-240 V ~ 50-60 Hz 590W
Dua 2I 2 litres 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Dua 4l 4 litres 220-240 V ~ 50-60 Hz S590W
Tria 3,5 litres 220-240 V ~ 50-60 Hz 610W

« Assurez-vous que |'appareil est correctement assemblé — le bol (ou la casserole) est
placé sur le support et rien n‘empéche la pose du couvercle.

« Placez les ingrédients destinés a la cuisson dans le bol (ne dépassez pas la hauteur
recommandée — environ 3 cm du bord supérieur du bol/de la casserole — afin de per-



mettre la circulation de la chaleur).

« Couvrez le bol avec le couvercle chauffant — assurez-vous qu'il repose correctement
et qu'il n’est pas appuyé contre les aliments.

« Branchez le couvercle chauffant au cable d'alimentation (ou a 'adaptateur) et insérez
la fiche dans la prise.

« Allumez I'interrupteur principal. L'appareil commencera immédiatement a chauffer — le
fonctionnement est signalé par le voyant lumineux.

- Pendant la cuisson, évitez de soulever le couvercle trop souvent, cela entraine-
rait une perte de chaleur et prolongerait le temps de préparation.

« Alafin de la cuisson, éteignez I'interrupteur principal et débranchez la fiche de la prise.

« Posez le couvercle a I'envers (élément chauffant vers le haut) sur une surface
sare et résistante a la chaleur (par exemple, le plan de travail).

« Le plat peut étre servi immédiatement ou laissé a reposer dans le bol.

ASTUCE : Pour des idées de recettes de base, consultez le chapitre « Recettes de base
» dans ce manuel.

Entretien du couvercle chauffant

+ Une fois le couvercle refroidi, essuyez-le simplement avec un chiffon humide — ne le
plongez jamais dans I'eau et ne le rincez pas sous I'eau courante.

+ Le couvercle ne convient pas au lavage en lave-vaisselle.

- Si les orifices de ventilation sont obstrués, vous pouvez les nettoyer délicatement a
I'aide, par exemple, d'un batonnet en bois. (Remarque : sur les modéles 2L REMOSKA®
Prima et Dua, I'un des orifices est volontairement obstrué pour optimiser la cuisson.)

« La surface en acier inoxydable du couvercle peut étre nettoyée avec des produits
classiques destinés a I'acier inoxydable.

» N'accédez pas a I'élément chauffant et ne manipulez pas les parties électriques du
couvercle.

Cuisson avec le couvercle en verre
(pour les modeles Dua et Tria)

Résistance

Modele Référence Revétement AdaPte a thermique des
de la cuve/du bol la cuisson . e
poignées (°C)
Classic R21X/0X, PTFE non (Clalfi?: /Csans
/Prima 2| P31X/0X - revétement antiadhésif Yy )
poignées Prima)
. 180 °C
Classic R22X/0X, PTFE non (Classic / sans

/Prima 4l P32X/0X - revétement antiadhésif S )
poignées Prima)
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Classic R21X/2X, SOL-GEL non (Clalfi% /Csans
/Prima 2| P31X/0X - revétement céramique L )
poignées Prima)
Classic  R22X/2X, SOL-GEL . (Clalfi% /Csans
/Prima 4l P32X/0X  — revétement céramique L .
poignées Prima)
Dua 2l D51x/2x CUve enacier inoxydable - ; 180 °C
triple épaisseur
Dua 4l Dsox/2x | Cuve en acier inoxydable 180 °C
triple épaisseur
. PTFE . .
Tria Tar/ax revétement antiadhésif out 220°C
Tria T41/6X SOL-GEL oui 220 °C

— revétement céramique

Pour garantir la longévité de votre casserole et préserver
ses propriétés supérieures, nous vous recommandons

de suivre quelques regles essentielles :

Casseroles/bols avec revétement antiadhésif (Prima et Tria)

- Evitez d'utiliser des objets tranchants ou métalliques. Les ustensiles idéaux
a utiliser sont en bois, en plastique ou en silicone.

* Les surfaces antiadhésives ont une résistance thermique spécifique — voir
le tableau. Cette température n'est normalement pas atteinte lors d’'une
cuisson standard, mais peut I"étre si vous laissez accidentellement une
casserole vide sur la source de chaleur. Une surchauffe peut endommager
irémédiablement le revétement.

« Ne pas utiliser ces récipients pour conserver les aliments. Le stockage
de plats acides (ratatouille, plats a base de tomates, etc.) peut entrainer
le décollement du revétement.

Casseroles en acier inoxydable (Dua)

+ N'utilisez pas d'objets métalliques tranchants, de tampons abrasifs, de



brosses métalliques, etc., car ils pourraient rayer et ternir I'éclat de I'acier
inoxydable. Pour éliminer les taches jaunatres, il suffit de les nettoyer avec
un chiffon doux imbibé de jus de citron ou de vinaigre, ou d'utiliser tout
nettoyant adapté a |'acier inoxydable.

« Les ustensiles de cuisson en acier inoxydable peuvent [égerement changer
de couleur avec le temps, en raison des variations de température ou d'une
cuisson prolongée a haute température. Il s’agit d'un phénomene naturel
et ne constitue pas un motif de réclamation.

Entretien et nettoyage

« Aprés la cuisson, il suffit d’essuyer le récipient avec un essuie-tout ou de le laver a
I'eau tiede avec un peu de liquide vaisselle. Il n'est pas nécessaire de frotter avec des
brosses ou la face abrasive d'une éponge.

+ Ne versez jamais d'eau froide ou d'autres liquides similaires dans un récipient chaud
— cela pourrait provoquer un choc thermique et endommager I'appareil.

Cuisson a l'étouffée avec le couverc-
le soft-pression (Modeéle Tria)

« Le couvercle soft-pression est congu pour une cuisson douce et lente sous une légere
pression, qui permet de préserver les vitamines, les minéraux et la saveur naturelle des
ingrédients.

+ Idéal en combinaison avec une casserole de grand volume pour préparer des bouillons,
des soupes et des plats mijotés.

« Fabriqué en verre de sécurité trempé avec un joint en silicone.

« Equipé d'une soupape de régulation avec un capuchon en silicone et d’une soupape
de sécurité pour un fonctionnement fiable.

« Ouverture et fermeture faciles a une seule main grace a un mécanisme intégré.

« Le couvercle peut étre retiré a tout moment pendant la cuisson — cela permet de
surveiller le plat en cours de préparation.

FR
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Consignes de sécurité pour le couverc-
le soft-pression

» Lisez attentivement le mode d’emploi avant la premiere utilisation.

+ Ne chauffez jamais une casserole vide avec le couvercle soft-pression — cela pourrait
I'endommager.

« Le couvercle soft-pression n'est pas congu pour faire frire.

» N'ouvrez et ne fermez jamais le couvercle avec force — cela pourrait endommager le
mécanisme de verrouillage.

» Avant la cuisson, assurez-vous que les poignées du couvercle sont bien insérées dans
les supports de la casserole — si ce n'est pas le cas, un point rouge apparaitra a coté
du symbole de verrouillage.

« Orientez toujours |'orifice de sortie de la vapeur dans une direction opposée a I'utili-
sateur — la vapeur chaude peut provoquer des brilures.

» Apres la cuisson, de la condensation peut s'accumuler sous le couvercle — elle risque
de s'écouler lors de I'ouverture. Faites preuve de prudence.

« Utilisez uniquement des ustensiles de cuisine en bois ou en silicone.

Mode d'emploi du couvercle soft-pre-
ssion

« Placez les ingrédients dans la casserole.

* Placez le couvercle soft-pression sur la casserole de maniere a ce que les poignées
soient correctement insérées dans les supports.

+ Une fois le couvercle fermé, la pression monte a l'intérieur de la casserole — la soupape
se souléve en position haute et de la vapeur commence a s'échapper.

« Dés que la soupape atteint sa hauteur maximale, réduisez la puissance de la plaque —
la pression diminuera et la soupape redescendra a mi-hauteur. La cuisson douce peut
alors continuer.

» Vous pouvez retirer le couvercle a tout moment pendant la cuisson — faites toutefois
attention a la vapeur qui s'échappe.

Entretien et nettoyage du couvercle
soft-pression

+ Avant la premiére utilisation, essuyez le couvercle avec un chiffon humide.



+ Apres chaque utilisation, il est conseillé de laver le couvercle et ses composants le
plus rapidement possible — cela évite que les saletés ne sechent.

« Il est déconseillé de laver la casserole ou le couvercle soft-pression au lave-vaisselle.

« Pour les instructions complétes de démontage et de nettoyage approfondi du cou-
vercle, consultez le site web du fabricant : www.remoska.eu

Astuces de cuisson

Pas de préchauffage - commencez directement !

Le plat chauffe rapidement, il n'est pas nécessaire de le préchauffer.

Papier cuisson ou aluminium uniquement au fond, jamais sur les bords

Cela évite que les aliments n’attachent, tout en permettant une bonne circulation de
la chaleur.

Soulevez le couvercle le moins possible

Chaque ouverture fait baisser la température et prolonge la cuisson.

Ne remplissez pas plus de ¥ de la capacité du récipient

Cela permet une cuisson uniforme et une bonne circulation de I'air chaud.

Placez la viande sur un lit de légumes (oignon, carottes, etc.)

Cela empéche les aliments de briler au fond et améliore le goGt du jus de cuisson.

Couvrez le dessus avec du papier aluminium s’il brunit trop vite

Cela protege les gateaux ou le poulet sans perdre leur humidité.
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Recettes de base

Saumon roti aux herbes et au citron

Remoska® 2 | (1-2 portions) : Remoska® 4 1 / 3,5 | (3-4 portions) :
« 2 filets de saumon (env. 300-400 g) « 4 filets de saumon (env. 700-800 g)
« 1 citron (en tranches) « 1 citron

+ 2 brins de thym ou de romarin « 4 brins d'herbes aromatiques

+ 1 cuillere a soupe d'huile d’olive « 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

* Sel, poivre « Sel, poivre

Préparation :

Salez et poivrez le saumon, puis déposez-le sur du papier cuisson au fond de la cuve
de cuisson. Ajoutez les herbes et les tranches de citron, puis arrosez d'un filet d'huile.
Faites cuire pendant 15 a 20 minutes.

Pommes de terre roties au lard et aux
oignons

Remoska® 2 | (1-2 portions) : Remoska® 4 1 / 3,5 | (3-4 portions) :
+ 500 g de pommes de terre 1 kg de pommes de terre

+ 50 g de lard fumé » 100 g de lard fumé

+ 1 petit oignon + 2 oignons moyens

+ 1 cuillere a soupe d'huile / de saindoux  « 2 cuilleres a soupe d'huile / de saindoux

* Sel, cumin « Sel, cumin

Préparation :

Coupez tous les ingrédients, mélangez-les, puis placez-les dans la cuve de cuisson.
Faites cuire pendant 40 a 50 minutes jusqu'a ce qu'ils soient bien dorés. Remuez de
temps en temps.



Poulet réti sur lit de lé-
gumes

Remoska® 2 | (1-2 portions) : Remoska® 4 1 / 3,5 | (3-4 portions) :
+ 2 cuisses de poulet ou 2 petit poulet « 1 petit poulet (1,3-1,5 kg)
« 1 carotte, ¥2 oignon, 1 gousse d'ail « 2 carottes, 1 oignon, 2 gousses d'ail
« 1 cuillere a soupe d'huile « 2 cuilleres a soupe d'huile
* Sel, poivre, paprika, cumin « Sel, poivre, paprika, cumin

Préparation :

Placez le poulet assaisonné sur les légumes, arrosez d'un filet d’huile et faites cuire a
couvert : 2 | : env. 45 a 60 minutes, 41/ 3,51 : env. 75 a 90 minutes. Arrosez réguliere-
ment avec le jus de cuisson pendant la cuisson.

Gateau au yaourt et aux fruits
(a la tasse)

Remoska® 2 | (1-2 portions) : Remoska® 4 1 / 3,5 | (3-4 portions) :
+ 1 pot de yaourt nature « 2 kelimky jogurtu

+ 1 pot de sucre * 2 kelimky cukru

+ 2 pots de farine semi-complete (ou fa-  « 4 kelimky mouky

rine fluide) « 1 kelimek oleje

* 12 pot d'huile - 2 vejce

- 1 ceuf « 1 prasek do peciva

« 12 sachet de levure chimique . Ovoce

« Fruits (par ex. prunes, myrtilles)

Préparation :

Mélangez tous les ingrédients, versez dans un moule graissé, puis ajoutez les fruits.
Temps de cuisson : 2 | : env. 30 minutes, 41 /3,5 | : env. 40 a 45 minutes
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Introduccion

Le agradecemos por haber adquirido un recipiente de coccién de Remoska®. Desde su
creacion en 1957, este producto checo se ha extendido literalmente por todo el mundo.
El recipiente de coccidén es un electrodoméstico probado y muy popular, con el que
podra preparar miles de delicias para sus seres queridos. Puede utilizarlo para cocinar
todo tipo de carnes, verduras, platos salados y dulces. Sin embargo, antes del primer
uso, le recomendamos leer atentamente la informacién bésica para que el recipiente no
le "juegue una mala pasada”.

Advertencias de seguridad

- Durante el funcionamiento, la tapa, el recipiente y el soporte se calientan
mucho y permanecen calientes incluso después de apagar el aparato. Toque
unicamente el asa de plastico de la tapa de coccion y el soporte.

{ATENCION!

Nunca coloque la tapa con la parte calefactora hacia
abajo — coldquela siempre al revés (con la parte calefactora
hacia arriba).

INCORRECTO CORRECTO

&

-

» No sumerja la tapa de coccion en agua, no la lave bajo el grifo ni en el lava-
vajillas.

« Utilice siempre el aparato tinicamente con el soporte y con el recipiente o la
olla colocados en su interior. Nunca lo encienda vacio.

+ No cubra el aparato ni coloque ningin objeto sobre él (por ejemplo, un pafo de
cocina).

- Después de usar el aparato, apaguelo y desenchufelo. Desconecte el cable

desmontable unicamente cuando el aparato ya esté desenchufado de la red
eléctrica.



+ Antes de la limpieza o el mantenimiento, desenchufe siempre el aparato.

« Este aparato esta destinado exclusivamente para uso doméstico. Utilicelo tinicamente
en interiores, sobre una superficie seca y resistente al calor. No lo exponga a la
humedad ni a la lluvia directa.

» No lo coloque cerca de materiales inflamables o plasticos.
+ Nunca deje el aparato en funcionamiento sin supervision.

» Este aparato no esta disefiado para ser controlado mediante temporizador externo ni
sistema de control remoto.

» Mantenga el aparato fuera del alcance de nifios y mascotas/aves domésticas; en
general, no se recomienda su presencia en la cocina.

« Los nifios a partir de 8 afios y las personas con capacidades fisicas, sensoriales
o mentales reducidas pueden utilizar el aparato Unicamente bajo supervision o tras haber
sido instruidos, siempre que comprendan los riesgos. Los niflos no deben manipular
ni jugar con el aparato. La limpieza sélo puede realizarse por nifios a partir de 8 afios
y bajo supervisidn. Los nifios menores de 8 afios no deben acercarse al aparato ni al
cable de alimentacion.

+ iNo deseche este producto con los residuos domésticos comunes al final de su vida
util!

iADVERTENCIA!

- Todas las reparaciones de las partes eléctricas deben
ser realizadas tnicamente por el fabricante, un servicio
técnico autorizado o una persona cualificada.

« En caso de dafio en alguna parte eléctrica del aparato (cable
de alimentacidn, resistencia, interruptor), acuda siempre a un
servicio técnico especializado. jTras la reparacion, el apa-
rato debe someterse a pruebas eléctricas! Para evitar el
riesgo de descarga eléctrica o incendio, nunca intente reparar
ni sustituir el cable de alimentacion por su cuenta.

* Los recipientes de coccion con superficie antiadherente
de teflén pueden utilizarse hasta una temperatura maxima de
260 °C.

- El fabricante no se hace responsable de los darios
o lesiones causados por el uso inadecuado del aparato
(por ejemplo, deterioro de los alimentos, cortes, quemadu-
ras, escaldaduras, incendio) y no responde por la garantia
en caso de incumplimiento de las advertencias de seguridad
anteriormente mencionadas.
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Contenido del paquete

Remoska®
Classic

 Tapa de cocciodn: El elemento
calefactor estd integrado en la
tapa.

* Recipiente con superficie an-
tiadherente.

 Soporte practico de plastico
resistente al calor.

Remoska®
Dua

e Tapa de vidrio para cocinar y
conservar los alimentos.

 Tapa de cocciodn: El elemento
calefactor estd integrado en la
tapa.

¢ Olla de acero inoxidable
de triple capa, apta para todo
tipo de cocinas, incluida la de
induccion.

» Soporte practico de plastico
resistente al calor.

e Cable de alimentacion de-
smontable

Remoska®
Prima

 Tapa de cocciodn: El elemento
calefactor estd integrado en la
tapa.

¢ Recipiente con superficie an-
tiadherente.

e Soporte para servir, que
permite una manipulacién facil
y segura; fabricado en pléstico
resistente al calor.

* Cable de alimentacién de-
smontable

Remoska®
Tria

* Tapa soft-pression, que co-
cina a fuego lento con una lige-
ra presion.

« Tapa de vidrio para cocinar.

* Tapa de cocciodn: El elemento
calefactor estd integrado en la
tapa.

* Olla con superficie antiad-
herente, apta para todo tipo
de cocinas, incluida la de in-
duccién.

 Soporte practico de plastico
resistente al calor.

¢ Cable de alimentacion de-
smontable
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Antes del primer uso

« Compruebe que el contenido del paquete esté completo y que todas las partes del
aparato estén en perfecto estado. En caso de defecto o falta de alguna pieza, contacte
con el vendedor o con un servicio técnico autorizado.

- Saque el aparato del embalaje y retire todo el material de embalaje y de marketing,
incluidas las pegatinas removibles.

« Limpie la tapa de coccién Unicamente con un pafio himedo — nunca la sumerja en
agua.

« Lave el recipiente o la olla bajo el grifo con un detergente suave para eliminar posibles
residuos de fabricacion.

Instrucciones de uso

Coccion con la tapa de coccidn

Volumen Voltaje Potencia
Classic/Prima 2| 2 litros 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Classic/Prima 4l 4 litros 220-240 V ~ 50-60 Hz 590W
Dua 2I 2 litros 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Dua 4l 4 litros 220-240 V ~ 50-60 Hz 590W
Tria 3,5 litros 220-240 V ~ 50-60 Hz 610W

+ Aseglrese de que el aparato esté correctamente montado: el recipiente (o la olla)
debe estar colocado en el soporte y no debe haber nada que impida colocar la tapa.

« Coloque los ingredientes destinados a la coccién en el recipiente (no lo llene por
encima del nivel recomendado, que es aproximadamente 3 cm por debajo del borde
superior del recipiente/olla — deje espacio para la circulacién del calor).
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» Cierre el recipiente con la tapa de coccidn — aseglrese de que la tapa encaje bieny
que no esté presionada por los alimentos.

« Conecte la tapa de coccidn al cable de alimentacidn (o adaptador) y enchufe la clavija
a la toma de corriente.

« Encienda el interruptor principal. El aparato comenzara a calentar de inmediato — el
funcionamiento se indica mediante una luz piloto.

- Durante la coccidn, evite levantar la tapa innecesariamente para no perder calor
y no alargar el tiempo de preparacion.

« Al final de la coccidn, apague el interruptor principal y desenchufe la clavija de la toma.

+ Coloque la tapa boca arriba (con el lado calefactor hacia arriba) sobre una
superficie segura y resistente al calor (por ejemplo, la encimera de la cocina).

» Puede servir el plato inmediatamente o dejarlo reposar en el recipiente.

Consejo: Para inspirarse con las primeras recetas, consulte el capitulo “Recetas bdsicas”,
donde encontrard ideas para preparar comidas con el recipiente de coccion.

Mantenimiento de la tapa de coccidn

 Una vez que la tapa se haya enfriado, limpiela simplemente con un pafio himedo —
nunca la sumerja en agua ni la lave bajo el grifo.

- La tapa no es apta para el lavavajillas.

+ En caso de obstruccién de las aberturas de ventilacién, pueden limpiarse cuidado-
samente, por ejemplo, con un palillo de madera. (Nota: En los modelos de 2 | REMO-
SKA® Prima y Dua, una de las vélvulas esta intencionadamente sellada para optimizar
la coccidn.)

« La superficie de acero inoxidable de la tapa puede limpiarse con productos comunes
para acero inoxidable.

« No introduzca objetos en el area del elemento calefactor ni manipule las partes elé-
ctricas de la tapa.

Coccion con la tapa de vidrio
(series de modelos Dua y Tria)

Resistencia
Model Referencia Acabad? c:Ie la olla/ Apto.para térmica de las
recipiente cocinar °
asas (°C)
Classic R21X/0X, su erfiiifintiadhe— no (Clas:igo/ sci:n asas
/Prima2l | P31X/0X P ;
rente Prima)



Classic R22X/0X, - _ superfiZiTeFEmtiadhe— no (Clas;igo/ s(i:n asas
/Prima 4l P32X/0X rente Prima)
Classic R21X/2X, SOL-GEL no (Class1iécao/ sci:n asas
/Prima 2l = P31X/0X = - superficie ceramica .
Prima)
Classic R22X/2X, SOL-GEL . (Class1ifo/ s(i:n ssas
/Prima 4l P32X,/0X — superficie ceramica .
Prima)
Dua 2l D51X,/2X Olla de acero inoxidable o 180 °C
de triple capa
Dua 4l D52X /2 Olla de acero inoxidable o 180 °C
de triple capa
PTFE
Tria T41/4X — superficie antiadhe- si 220 °C
rente
Tria T41/6X SOL-GEL si 220 °C

— superficie ceramica

Para que la olla tenga una larga vida util y conserve
sus propiedades superiores, le recomendamos seguir

algunas reglas fundamentales:

Recipientes/ollas con superficie antiadherente (modelos Prima y Tria)

« Evite el uso de objetos afilados o metélicos. Los complementos ideales
para este tipo de utensilios son espatulas y utensilios de cocina de madera,
plastico o silicona.

- Las superficies antiadherentes tienen una resistencia térmica definida
— véase la tabla. Esta temperatura no se alcanza durante la coccién nor-
mal. Sin embargo, si puede alcanzarse si se deja accidentalmente una olla
vacia sobre el fuego. El sobrecalentamiento causa dafios irreversibles en
el revestimiento.

+ No utilice el recipiente para almacenar alimentos. El almacenamiento
de platos acidos (como pisto, salsas de tomate, etc.) puede provocar el
desprendimiento del revestimiento.
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Ollas de acero inoxidable (modelo Dua)

+ No utilice objetos metalicos afilados, estropajos metalicos, cepillos de
acero, etc., ya que pueden rayar la superficie y dafar el brillo del acero
inoxidable.

+ Las manchas amarillentas en la superficie pueden eliminarse facilmente
con un pafio suave y jugo de limén o vinagre, o con cualquier limpiador
especifico para acero inoxidable.

« El acero inoxidable y los productos de cocina pueden cambiar ligeramen-
te de color durante el uso, debido a los cambios de temperatura o a una
coccidén prolongada a altas temperaturas. Este fendmeno es natural y no
constituye un defecto del producto ni motivo de reclamacion.

Mantenimiento y limpieza

» Después de cocinar, basta con limpiar el recipiente con una toalla de papel o lavarlo
con agua y detergente. No es necesario frotarlo con cepillos ni con el lado aspero de
una esponja.

» No vierta agua fria ni liquidos similares en el recipiente caliente, para evitar un choque
térmico que podria dafarlo facilmente.

Cocciodn a fuego lento con la tapa
soft-presion (modelo Tria)

+ La tapa soft-presion estd disefiada para una coccidn lenta y suave a baja presion, lo
que ayuda a conservar las vitaminas, minerales y el sabor natural de los ingredientes.

+ Ideal en combinacién con una olla de gran capacidad para preparar caldos, sopas y
platos guisados.

» Fabricada con vidrio de seguridad templado y junta de silicona.

« Equipada con valvula reguladora con cubierta de silicona y vélvula de seguridad para
un funcionamiento seguro.

« Apertura y cierre faciles con una sola mano gracias al mecanismo integrado.

- La tapa puede retirarse en cualquier momento durante la coccién — permite controlar
el estado de la comida.



ES

Advertencias de seguridad para la tapa
soft-presion

+ Lea atentamente el manual antes del primer uso.

+ Nunca caliente una olla vacia con la tapa soft-presién colocada — puede dafiarse.
+ La tapa soft-presién no esta destinada para freir.

» No abra ni cierre la tapa a la fuerza — puede dafiar el mecanismo de cierre.

+ Antes de cocinar, asegurese de que las varillas de la tapa estén correctamente en-
cajadas en los soportes de la olla — si no lo estan, aparecerd un punto rojo junto al
simbolo de candado.

- Dirija siempre la salida de vapor lejos del usuario — el vapor caliente puede causar
quemaduras.

+ Después de cocinar, puede acumularse condensacion en la parte inferior de la tapa
— al abrirla, esta puede escurrirse, tenga especial cuidado.

« Utilice unicamente utensilios de cocina de madera o silicona.

Instrucciones de uso de la tapa soft-
-presion
« Introduzca los ingredientes en la olla.

 Coloque la tapa soft-presién sobre la olla asegurdndose de que las varillas estén
correctamente insertadas en los soportes.

« Tras cerrar la tapa, la presion dentro de la olla comenzara a aumentar — la vélvula se
elevard y empezara a salir vapor de forma visible.

» Una vez que la vélvula alcance su posicion més alta, reduzca la potencia del fuego - la
presion disminuird y la vélvula bajard aproximadamente a la mitad de su altura. En esta
posicidn, la coccidon continda de forma suave.

+ Puede retirar la tapa en cualquier momento durante la coccién — tenga precaucion
con el vapor que pueda salir.

Mantenimiento y limpieza de la tapa
soft-presion

- Antes del primer uso, limpie la tapa con un pafio himedo.

» Después de cada uso, se recomienda lavar la tapa y sus componentes lo antes posible
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para evitar que se sequen los restos de comida.
» No se recomienda lavar la olla ni la tapa soft-presion en el lavavajillas.

» Las instrucciones detalladas para desmontary limpiar a fondo la tapa estén disponibles
en el sitio web del fabricante:

www.remoska.eu

Consejos y trucos

No precalientes: jhornea directamente!

El recipiente de coccidn se calienta rapidamente, no es necesario precalentarlo.

Papel de hornear o papel de aluminio solo en el fondo, no sobre los bordes

Evita que los alimentos se quemen, pero no debe bloquear la circulacion del calor.

Levanta la tapa lo menos posible

Se pierde calor y la coccidn se alarga.

No llenes el recipiente mas de ¥ de su capacidad

Para una coccién uniforme y buena circulacién del aire.

Coloca una base bajo la carne (cebolla, verduras)

Evita que se queme y aporta sabor al jugo de coccioén.

Si la parte superior se empieza a quemar, ctibrela con papel de aluminio

Protege la superficie del pastel o del pollo sin pérdida de humedad.



Recetas basicas

Salmdn al horno con hierbas y limdn

Remoska® de 2 | (1-2 raciones): Remoska® de 4 1 / 3,5 | (3-4 raciones):

- 2 filetes de salmén (aprox. 300-400 g) - 4 filetes de salmdn (aprox. 700-800 g)

+ 1 1imén (en rodajas) 1 1limdn

+ 2 ramitas de tomillo o romero « 4 ramitas de hierbas arométicas
« 1 cucharada de aceite de oliva « 2 cucharadas de aceite de oliva
» Sal, pimienta « Sal, pimienta

Preparacion:

Sazone el salmén con sal y pimienta, y coléquelo en el fondo del recipiente de coccidn
sobre papel de hornear. Afiada las hierbas y las rodajas de limén, y rocie con un poco
de aceite. Hornee durante 15—-20 minutos.

Patatas asadas con bacon y cebolla

Remoska® de 2 | (1-2 raciones): Remoska® de 4 1 / 3,5 | (3-4 raciones):
» 500 g de patatas » 1 kg de patatas

+ 50 g de bacon ahumado » 100 g de bacon

+ 1 cebolla pequefia « 2 cebollas medianas

« 1 cucharada de aceite / manteca de  + 2 cucharadas de aceite / manteca de
cerdo cerdo

« Sal, comino « Sal, comino

Preparacion:

Corte todos los ingredientes, mézclelos y coldquelos en el recipiente de cocciodn.
Hornee durante 40-50 minutos hasta que estén dorados. Remueva de vez en cuando.
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Pollo asado sobre verduras

Remoska® de 2 | (1-2 raciones):

+ 2 muslos de pollo o %2 pollo pequefio
« 1 zanahoria, 72 cebolla, 1 diente de ajo
« 1 cucharada de aceite

« Sal, pimienta, pimentén, comino

Preparacion:

Remoska® de 4 1 / 3,5 | (3-4 raciones):
« 1 pollo pequefio (1,3-1,5 kg)

« 2 zanahorias, 1 cebolla, 2 dientes de ajo
« 2 cucharadas de aceite

- Sal, pimienta, pimentén, comino

Coloque el pollo sazonado sobre las verduras, rocie con aceite y hornee con tapa: 2 I:
aprox. 45-60 minutos, 4 | / 3,5 |: aprox. 75-90 minutos. Durante la coccidn, riegue de

vez en cuando con sus propios jugos.

Bizcocho de yogur con fruta

(medido con vaso)

Remoska® de 2 | (1-2 raciones):
« 1 vaso de yogur natural
« 1 vaso de azdcar

« 2 vasos de harina de trigo (semifina
o todo uso)

« V2 vaso de aceite
1 huevo

+ ¥ sobre de levadura quimica (polvo de
hornear)

» Fruta (por ejemplo, ciruelas, arandanos)

Preparacion:

Remoska® de 4 1 / 3,5 | (3-4 raciones):
« 2 vasos de yogur

« 2 vasos de azlcar

« 4 vasos de harina

« 1 vaso de aceite

* 2 huevos

+ 1 sobre de levadura quimica (polvo de
hornear)

« Fruta

Mezcle todos los ingredientes, vierta la mezcla en un molde engrasado y afiada la fruta.
Tiempo de horneado: 2 I: aprox. 30 minutos, 4 1 / 3,5 |: aprox. 40-45 minutos.



Bevezetés

Készonjik, hogy Remoska® siitétalat vasarolt. Az 1957-es bevezetése dta ez a cseh
talalmény vilagszerte elterjedt a haztartasokban. A sitétal egy bevalt és rendkivil né-
pszeri konyhai kisgép, amellyel ezernyi finomsagot készithet szeretteinek. Hasznalhatd
mindenféle hus, zoldség, sds és édes ételek elkészitésére egyarant. Elsé hasznalat el6tt
azonban olvassa el figyelmesen az alapveté tudnivaldkat — hogy a sitétél valdban a se-
gitségére legyen, ne meglepetést okozzon!

Biztonsagi
figyelmeztetesek

- Hasznalat kézben a fedél, a tal és az allvany nagyon felforrésodik, és kikapcsolas
utan is meleg marad. Csak a fedél milianyag fogantyujat és a tartét érintse meg.

FIGYELEM!!!

A fedelet soha ne helyezze el a fiitéfeliilettel lefelé — min-
dig forditva tegye le (a fiitéfelilettel felfelé).

ROSSZ HELYES

&

w

+ A sutéfedelet ne meritse vizbe, ne mossa folyé viz alatt, és ne tegye moso-
gatégépbe.

« Az eszkdzt mindig csak allvannyal és behelyezett edénnyel (tallal vagy labassal)
egylitt hasznélja - soha ne kapcsolja be lresen!

* Ne takarja le az eszkdzt, és ne helyezzen ra semmilyen térgyat (pl. konyharuhat).

- Hasznalat utan kapcsolja ki a késziiléket, és huzza ki a haldzati csatlakozét.
A levehet6 kabelt csak akkor valassza le, ha a késziilék mar nincs csatlakoztatva
az aramforrashoz.

HU
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- Tisztitas vagy karbantartas el6tt mindig huzza ki a késziiléket a halézatbdl.

- Ez a késziilék kizardlag hdztartasi hasznalatra késziilt. Csak beltérben, széraz és héallé
fellileten hasznalja. Ne tegye ki nedvességnek vagy kézvetlen esének.

 Ne helyezze gyulékony vagy mianyag anyagok kozelébe.
« A késziiléket soha ne hagyja felligyelet nélkil miikodés kézben.
« A késziilék nem csatlakoztathatd kiilsé id6zit6hoz vagy taviranyitd rendszerhez.

* Helyezze a készlléket gyermekek és héziallatok (pl. madarak) elérhet&ségén kiviilre —
jelenlétiik a konyhdban &ltalaban nem ajénlott.

« A késziiléket csak 8 év feletti gyermekek és csokkent fizikai, érzékelési vagy mentalis
képességl személyek hasznalhatjak, feligyelet mellett vagy megfeleld tajékoztatas utan,
ha megértik a hasznélattal jaré veszélyeket. A gyermekek nem jatszhatnak a készilékkel,
és nem kezelhetik azt. A tisztitast gyermekek csak feligyelet mellett, 8 éves kortdl vége-
zhetik. 8 év alatti gyermekek nem kozelithetik meg a késziléket vagy a haldzati kabelt.

« A terméket élettartama végén ne dobja ki a héztartasi hulladékkal egyitt!

« Vyrobek po ukon&eni jeho Zivotnosti neumistujte do bé&zného odpadu!

FIGYELEM!

- Az elektromos alkatrészeket csak a gyartd, hivatalos
szerviz vagy megfelel6 képesitéssel rendelkezé szakem-
ber javithatja.

» Amennyiben a késziilék barmely elektromos része (pl. tapka-
bel, fiitéelem, kapcsold) megséril, minden esetben forduljon
szakszervizhez. A késziiléket javitas utan kotelezé elek-
tromos biztonsdgi vizsgalatnak alavetni! A sériilések és
tlizesetek elkerllése érdekében soha ne probélja meg sajat
keziileg javitani vagy kicserélni a tapkabelt.

« A Teflon bevonatu siitétélak legfeljebb 260 °C hémérsékletig
hasznalhatdk.

- A gyarté nem vallal felel6sséget semmilyen karért vagy
sériilésért, amely a késziilék nem rendeltetésszerti hasz-
nalatabdl ered (pl. étel megromlasa, vagasok, égési vagy
forrazasi sérilések, tliz), és nem érvényes a jotéllas, ha a fenti
biztonsdgi figyelmeztetéseket nem tartjak be.
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A csomag tartalma

Remoska®
Classic

Sutéfedél: a fiitéelem a fedél-
be van beépitve.

Tapadasmentes bevonatu
sutotal.

Héallo  mlanyagbdl  késziilt
praktikus allvany.

Remoska®
Dua

Uvegfedé fézéshez és élelmis-
zerek téroldséhoz.

Sutéfedél: a f(itéelem a fedél-
be van beépitve.
Haromrétegli rozsdamentes
acélbol keésziilt labas — min-
den tipusu tlizhelyhez alkalmas,
beleértve az indukcidsat is.
HGallo  mianyagbdl  késziilt
praktikus allvany.

Leveheté tapkabel.

Remoska®
Prima

Sutéfedél: a fiitéelem a fedél-
be van beépitve.
Tapadasmentes bevonatu
sutotal.

A talaléallvany megkénnyiti és
biztonsagossa teszi a kezelést,
héallé mianyagbdl késziilt.

Levehet6 tapkabel.

Remoska®
Tria

Soft-nyomasu fed6é enyhe
nyomas alatt parol.

Uvegfedé fézéshez.
Sutéfedél: a fiitéelem a fedél-
be van beépitve.
Tapadasmentes  bevonatu
labas — minden tipusu tlzhe-
lyhez alkalmas, beleértve az in-
dukcidsat is.

HGalld  mianyagbdl  késziilt
praktikus allvany.

Leveheté tapkabel.
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Els6 hasznalat elott

« Ellendrizze, hogy a csomag tartalma teljes-e, és a készilék minden alkatrésze sértetlen-
-e. Meghibasodas vagy hidnyzé alkatrész esetén forduljon az eladéhoz vagy hivatalos

szervizhez.

« Vegye ki a késziiléket a csomagolédsbdl, és tévolitsa el az 6sszes csomagold- és rekla-

manyagot, beleértve a lehizhaté matricakat is.

« A slitéfedelet csak nedves ruhéval térélje le — soha ne meritse vizbe.

+ A talat vagy labast folyo viz alatt, enyhe mosogatdszerrel mossa el, hogy eltavolitsa

a gyartasbol szarmazo esetleges szennyezédéseket.

Hasznalati atmutato

A sutofedél hasznalata

Urtartalom Fesziiltség Teljesitmény
Classic/Prima 2I 2 liter 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Classic/Prima 4l 4 liter 220-240 V ~ 50-60 Hz 590W
Dua 2I 2 liter 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Dua 4l 4 liter 220-240 V ~ 50-60 Hz 590W
Tria 3,5 liter 220-240 V ~ 50-60 Hz 610W

+ Gy6z8djon meg réla, hogy a készilék megfeleléen 6ssze van szerelve — a tal (vagy

ldbas) az allvanyban van, és semmi nem akaddlyozza a fedél megfelel illeszkedését.

* Helyezze a slitésre szént alapanyagokat a télba (ne tdltse meg tdl — az ajanlott szint kb.

3 cm-rel a tal/labas pereme alatt van, hogy biztositott legyen a hé dramlasa).

- Fedje le a télat a sitéfedéllel — lgyeljen arra, hogy a fedél megfeleléen illeszkedjen,



és az étel ne nyomja fel.

« Csatlakoztassa a siitéfedelet a tapkdbelhez (vagy adapterhez), majd dugja be a csatla-
kozot a konnektorba.

- Kapcsolja be a f6kapcsoldt. A késziilék azonnal melegiteni kezd — a mikodést egy
jelzéfény mutatja.

- A siités soran ne emelgesse feleslegesen a fedelet, mivel ez héveszteséghez és
a slitési id6 meghosszabboddsahoz vezethet.

« A siités végén kapcsolja ki a fékapcsoldt, és hizza ki a csatlakozét a konnektorbdl.

« A fedelet forditva helyezze el (a fiitéfeliilettel felfelé) egy biztonsagos, héallé
feliiletre (pl. konyhapultra).

« Az ételt azonnal télalhatja, vagy hagyhatja a télban tovabb puhulni.

TIPP: Az elsS receptekhez inspirdcidt az ,Alapreceptek” cimi fejezetben taldl, ahol
a sttétdlhoz ajdnlott egyszeri ételeket olvashat.

A siutéfedél karbantartasa

+ Miutén a fedél kihilt, elegendé egy nedves ruhaval attérolni — soha ne meritse vizbe,
és ne mossa folyd viz alatt.

- A fedél nem moshaté mosogatégépben.

» Ha a szell6zényilasok eltomddtek, dvatosan tisztitsa ki Sket, példaul egy fapalcika
segitségével. (Megjegyzés: A 2 |-es REMOSKA® Prima és Dua modellek egyik szelepe
szandékosan le van zarva a siités optimalizélasa érdekében.)

A rozsdamentes acél fellilet altalanos inox tisztitészerekkel tisztithato.

 Ne nydljon be a fiitéelem belsé részébe, és ne avatkozzon a fedél elektromos alkatrés-
zeibe.

Fézés livegfedovel
(Dua és Tria modellek esetén)

Alkalmas Fogantyuk

Modell Jel6lés Edény/tal fellilete fzéshez  héallésaga (°C)
Classic R21X/0X, PTFE hem (Cla;s?c(:)/%rima
/Prima 2| P31X/0X - tapadasmentes bevonat S
fogantyd nélkl)
. 180 °C
Classic R22X/0X, PTFE nem (Classic / Prima

/Prima 4l P32X/0X - tapadasmentes bevonat fogantyd nélkill)

HU
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Classic R21X/2X, SOL-GEL nem (Cla;s?g/%rima
/Prima 2| P31X/0X — keramia bevonat fogantyd nélkiil)
Classic  R22X/2X, SOL-GEL - (Cla;s?g /(;rima
/Prima 4l P32X/0X — keramia bevonat fogantyd nelkil)
Haromrétegl . o
Dua 2l DSTX/2X rozsdamentes acél edény 'gen 180 °C
Dua 4l D52X/2X Haromretegd igen 180 °C
rozsdamentes acél edény
. PTFE . .
Tria Tar/ax tapadasmentes bevonat 'gen 220°C
Tria T41/6X SOL-GEL igen 220 °C

— keramia bevonat

Az edény hosszu élettartamanak és prémium tulajdon-
sagainak megérzése érdekében javasoljuk az alabbi
alapelvek betartasat:

Tapadasmentes bevonatu edények/talak (Prima és Tria modellek)

« Kerillje az éles és fém eszkézok hasznalatat. A legjobb vélasztas a fa,
mlanyag vagy szilikon spatulédk és konyhai eszkézok.

+ A tapadasmentes bevonatoknak mindig van meghatarozott h&allésagi
hatara — lasd a téblazatot. Ez a h6mérséklet normél f6zés soran nem éri
el a kritikus értéket, de elérhets, ha az lres edényt véletlenil a tlizhelyen
hagyja. A tilmelegedés visszafordithatatlan karosodast okoz a feliileten.

* Ne haszndlja az edényt ételek tarolasara. A savas ételek (pl. lecso, para-
dicsomos ételek stb.) térolasa a bevonat levélasat okozhatja.
Rozsdamentes acél edények (Dua modellek)

* Ne hasznaljon éles fém targyakat, sturolédrétokat, acél keféket stb., mert
ezek megkarcolhatjak és karosithatjdk az acél fényes feliiletét. A sargas

foltok eltavolitaséhoz elegends egy puha kendé citromlével vagy ecettel,
illetve barmilyen rozsdamentes acélhoz valé tisztitészer.



« A rozsdamentes acél edények hasznalat kdzben — a hémérsékletvaltozasok
vagy a hosszu ideig tarté magas hémérsékleten térténd f6zés hatasara —
enyhén elszinez6dhetnek. Ez a rozsdamentes edények természetes tulajdon-
sédga, nem mindsil hibanak, és nem képez reklaméaciés alapot.

Karbantartas és tisztitas

» Fézés utan elegendd az edényt papirtorlével kitérolni vagy enyhe mosogatdszeres
vizben elmosni. Az edényt nem sziikséges surolokefével vagy dorzsi szivacs durva ol-
daldval surolni.

« A forré edénybe ne 6ntsoén hideg vizet vagy mas hideg folyadékot — ezzel elkerllheti
a hésokkot, ami az edény karosoddsahoz vezethet.

Parolas soft-nyomasu fedéllel
(Tria modellcsalad)

« A soft-nyomasu fedél lassu és kiméletes f6zésre szolgal enyhe nyomas alatt, amely segit
megdrizni az alapanyagok vitamin- és dsvanyianyag-tartalmat, valamint természetes zét.

+ Kiildnosen jol hasznalhaté nagy drtartalmd edényekkel hislevesek, levesek és parolt
ételek készitéséhez.

« Edzett biztonsagi tvegbdl készilt, szilikontomitéssel.

+ Szabélyozé szeleppel (szilikon boritassal) és biztonsagi szeleppel van ellatva a bizton-
sagos hasznélat érdekében.

+ Az integralt mechanizmusnak kdszénhetéen egykézzel is kdnnyen nyithaté és zarhatd.

- A fedelet a f6zés barmely szakaszaban leveheti — ez lehetévé teszi az étel ellenérzését.

Biztonsagi figyelmeztetések
a soft-nyomasu fedélhez

» Haszndlat el6tt olvassa el figyelmesen a hasznélati dtmutatét.
+ Soha ne melegitse az Ures ldbast soft-nyoméasu fedéllel — a fedél karosodhat.

« A soft-nyomasu fedél nem alkalmas siitésre.

HU
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« A fedelet ne nyissa vagy zarja erGltetve — ez a zardszerkezet meghibdsodaséhoz ve-
zethet.

* F6zés el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a fedél karjai helyesen be vannak pattintva az
edény fogantydiba — ha nem, a zar szimbdlumnal egy piros pont jelenik meg figyelmez-
tetésként.

« A gGzkiereszté nyilast mindig az edényt hasznald személytdl elfelé iranyitsa — a forrd
g6z forrazast okozhat.

« A fézés végén a fedél alsé részén kondenzviz gyiilhet 6ssze — a fedél levételekor ez
lefolyhat, ezért fokozott 6vatossdg javasolt.

« Csak fakanalat vagy szilikon konyhai eszkdzoket hasznaljon.

A soft-nyomasu fedél hasznalata

* Helyezze az alapanyagokat a labasba.

« Illessze ra a soft-nyomasu fedelet tgy, hogy a karok megfelel6en bepattanjanak a fo-
gantyukba.

« A fedél lezérasa utan a nyomds névekedni kezd az edényben — a szelep felemelkedik,
és intenziven tavozik a géz.

« Amikor a szelep eléri a legmagasabb pontjat, csdkkentse a féz6lap teljesitményét —
a nyomas csokkenni kezd, a szelep pedig kb. félig visszasiillyed. Ebben az allasban
folytatodik a kiméletes f&zés.

« A f6zés soran béarmikor leveheti a fedelet — ligyeljen azonban a forré gézre.

A soft-nyomasu fedél karbantartasa és
tisztitasa

 Hasznélat el6tt tordlje at a fedelet egy nedves ruhaval.

« Hasznalat utan ajénlott minél el6bb elmosni a fedelet és annak alkatrészeit, hogy ne
szaradjanak ra a szennyezédések.

- Sem a labast, sem a soft-nyomasu fedelet nem javasolt mosogatégépben tisztitani.

+ A fedél szétszereléséhez és alapos tisztitdsdhoz részletes Utmutatét talal a gyartd
weboldalan: www.remoska.eu



Tippek és trukkok

Ne melegitsd el6 - siiss azonnal!

A sitétal gyorsan felmelegszik, elémelegitésre nincs szikség.

Sutépapirt vagy alufdliat csak az aljara tegyél, ne az edény szélére

Megakadalyozza az étel leégését, de nem zavarhatja a hé dramlasat.

A fedelet csak a leheté legritkabban emeld fel

A hé eltavozik, és az étel lassabban sil meg.

Ne t6ltsd tul az edényt - legfeljebb ¥ részig

Ez biztositja az egyenletes atsllést és a levegé megfeleld keringését.

A hus ala tegyél alapot (pl. hagyma, z6ldség)

Ez megakadalyozza az odaégést és izletesebb szaftot eredményez.

Ha az étel teteje pirulni kezd, fedd le alufdliaval

Védi a slitemény vagy csirke felszinét anélkil, hogy kiszaradna.



Alapreceptek

Silt lazac fliszernévényekkel
és citrommal

Remoska® 2 | (1-2 adag): Remoska® 41 / 3,51 (3-4 adag):

« 2 szelet lazacfilé (kb. 300-400 g) « 4 szelet lazacfilé (kb. 700-800 g)

« 1 citrom (szeletekre vagva) « 1 citrom

« 2 4g kakukkfi vagy rozmaring « 4 &g friss fliszerndvény (pl. kakukkfi vagy
+ 1 evékanal olivaolaj rozmaring)

+ S6, bors + 2 ev6kanal olivaolaj

« S0, bors

Elkészités:

A lazacot sézd és borsozd meg, majd helyezd a siitétél aljara siitépapirra. Add hozza
a fliszerndvényeket és a citromszeleteket, locsold meg olivaolajjal. Stisd 15-20 percig.

Silt burgonya szalonnaval és hagymaval

Remoska® 2 | (1-2 adag): Remoska® 41 / 3,5 | (3-4 adag):
+ 500 g burgonya 1 kg burgonya

+ 50 g bacon (angolszalonna) + 100 g szalonna

« 1 kis fej hagyma « 2 kézepes fej hagyma

« 1 ev6kanal olaj / zsir « 2 evékanal olaj / zsir

+ 36, kdmény » S6, kdmény

Elkészités:

Minden hozzavaldt vagj fel, keverd Gssze, tedd a siitétalba, és siisd aranybarnara 40-50
perc alatt. Kézben idénként keverd meg.
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Sult csirke zoldségeken

Remoska® 2 | (1-2 adag): Remoska® 41 / 3,5 | (3-4 adag):

+ 2 csirkecomb vagy V2 kisebb csirke « 1 kisebb csirke (1,3-1,5 kg)

- 1 sérgarépa, V2 fej hagyma, 1 gerezd - 2 sargarépa, 1 fej hagyma, 2 gerezd
fokhagyma fokhagyma

+ 1 evSkanal olaj « 2 evSkanal olaj

* S6, bors, pirospaprika, kdmény » S6, bors, pirospaprika, kdmény
Elkészités:

A fliszerezett csirkét helyezd a zoldségekre, locsold meg olajjal, és fedd le, majd sisd
meg: 2 |: kb. 45-60 perc, 41 / 3,5 |: kb. 75-90 perc. Sités kdzben idénként locsold
meg a sajat szaftjaval.

Joghurtos gyliimoélcsos stitemény
(poharas)

Remoska® 2 | (1-2 adag): Remoska® 41 / 3,51 (3-4 adag):
+ 1 pohar natur joghurt « 2 pohar joghurt

+ 1 pohar cukor + 2 pohar cukor

+ 2 pohar finomliszt (vagy stiteményliszt) « 4 pohar liszt

« 12 pohar olaj « 1 pohar olaj

1 tojas « 2 tojas

« Y2 csomag sitépor + 1 csomag sitépor

+ Gyumolcs (pl. szilva, éfonya) « Gyumolcs

Elkészités:

Keverj 6ssze minden hozzavalét, éntsd a kivajazott formdba, add hozzéa a gyimélcsot.
Slsd: 2 I: kb. 30 perc, 41/ 3,5 |: kb. 40-45 perc.
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Inleiding

Hartelijk dank voor uw aankoop van een Remoska® bakpan. Sinds de oprichting in 1957
heeft dit Tsjechische product zich letterlijk over de hele wereld verspreid. De bakpan is
een bewezen en zeer geliefd elektrisch apparaat waarmee u duizenden heerlijke gerech-
ten voor uw dierbaren kunt bereiden. U kunt er allerlei soorten vlees, groenten, hartige
en zoete gerechten in klaarmaken. Lees echter vdér het eerste gebruik zorgvuldig de
basisinformatie door, zodat u niet door de bakpan ,gepakt” wordt!

Veiligheidsinstructies

- Tijdens het gebruik worden het deksel, de pan en de standaard zeer heet en
blijven ze ook na uitschakeling warm. Raak alleen het kunststof handvat van het
deksel en de handgreep aan.

LET OP!!!
Leg het deksel nooit neer met het verwarmingselement

naar beneden - plaats het altijd omgekeerd, met het ver-
warmingselement naar boven.

FOUT GOED

&

w

+ Dompel het bakdeksel nooit onder in water, spoel het niet af onder stromend
water en reinig het niet in de vaatwasser.

+ Gebruik het apparaat altijd alleen met de standaard en met een geplaatste pan
of kom, en schakel het apparaat nooit leeg in.

- Bedek het apparaat niet en leg er geen voorwerpen op (zoals een theedoek).

- Schakel het apparaat na gebruik uit en trek de stekker uit het stopcontact.
Koppel de afneembare kabel alleen los wanneer het apparaat al van het elektri-
citeitsnet is losgekoppeld.

- Koppel het apparaat altijd los van het stroomnet véér het reinigen of uitvoeren



van onderhoud.

- Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik. Gebruik het alleen
binnenshuis, op een droge en hittebestendige ondergrond. Stel het niet bloot
aan vocht of directe regen.

» Plaats het niet in de buurt van brandbare of plastic materialen.
- Laat het apparaat nooit onbeheerd tijdens gebruik.

+ Het apparaat is niet geschikt voor aansluiting op een externe timer of afstandsbedi-
ening.

» Houd het apparaat buiten bereik van kinderen en huisdieren/vogels — hun aanwezi-
gheid in de keuken wordt over het algemeen afgeraden.

« Kinderen vanaf 8 jaar en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of ge-
estelijke vermogens mogen het apparaat alleen gebruiken onder toezicht of nadat zij
instructies hebben gekregen over het veilige gebruik ervan en de risico’s begrijpen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen of ermee omgaan. Reiniging mag door
kinderen vanaf 8 jaar alleen onder toezicht worden uitgevoerd. Kinderen jonger dan 8
jaar mogen niet in de buurt van het apparaat of de voedingskabel komen.

+ Gooi het product aan het einde van de levensduur niet bij het gewone afval!

WAARSCHUWING!!!

+ Reparaties aan elektrische onderdelen mogen uitslui-
tend worden uitgevoerd door de fabrikant, een erkende
servicepartner of een persoon met de juiste kwalificaties.

« Bij beschadiging van elektrische onderdelen van het appa-
raat (netsnoer, verwarmingselement, schakelaar) dient u alti-
jd contact op te nemen met een professionele service. Het
apparaat moet na reparatie een elektrische keuring on-
dergaan! Voer nooit zelf reparaties of vervangingen van het
netsnoer uit — gevaar voor elektrische schokken of brand!

- Bakschalen met antiaanbaklaag van Teflon mogen worden
gebruikt tot een temperatuur van 260 °C.

- De fabrikant is niet aansprakelijk voor schade of letsel
veroorzaakt door onjuist gebruik van het apparaat (zoals
bederf van voedsel, verwondingen, brandwonden, verbran-
dingen, brand) en geeft geen garantie in geval van het niet
naleven van bovenstaande veiligheidsinstructies.

NL



Inhoud van de verpakking

Remoska®
Classic

Bakdeksel: Het verwarming-
selement is geintegreerd in het
bakdeksel.

Kom met antiaanbaklaag.

Praktische standaard van hit-
tebestendige kunststof.

Remoska®
Dua

Glazen deksel voor koken en
bewaren van voedsel.
Bakdeksel: Het verwarming-

selement is ingebouwd in het
bakdeksel.

Pan van drielaags roestvrij sta-
al — geschikt voor alle soorten
kookplaten, inclusief inductie.
Praktische standaard van hit-
tebestendig kunststof.

Afneembaar netsnoer.

Remoska®
Prima

Bakdeksel: Het verwarming-
selement is geintegreerd in het
bakdeksel.

Kom met antiaanbaklaag.

Serveerstandaard voor een-
voudige en veilige hantering,
gemaakt van hittebestendige
kunststof.

Afneembaar netsnoer.

Remoska®
Tria

Soft-Drukdeksel stooft onder
lichte druk.

Glazen deksel voor koken.
Bakdeksel: Het verwarming-

selement is ingebouwd in het
bakdeksel.

Pan met antiaanbaklaag -
geschikt voor alle soorten
kookplaten, inclusief inductie.

Praktische standaard van hit-
tebestendig kunststof.

Afneembaar netsnoer.
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Voor het eerste gebruik

+ Controleer of de inhoud van de verpakking compleet is en of alle onderdelen van het
apparaat onbeschadigd zijn. Neem in geval van schade of ontbrekende onderdelen

contact op met de verkoper of een erkende servicedienst.

+ Haal het apparaat uit de verpakking en verwijder al het verpakkings- en marketingma-

teriaal, inclusief afneembare stickers.

* Veeg het bakdeksel alleen af met een vochtige doek — dompel het nooit onder in water.

» Was de kom of pan onder stromend water met een mild afwasmiddel om eventuele

productieresten te verwijderen.

Gebruiksaanwijzing

Bakken met het bakdeksel

Inhoud Spanning Vermogen
Classic/Prima 2l 2 liter 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Classic/Prima 4l 4 liter 220-240 V ~ 50-60 Hz 590W
Dua 2I 2 liter 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Dua 4l 4 liter 220-240 V ~ 50-60 Hz 590W
Tria 3,5 liter 220-240 V ~ 50-60 Hz 610W

* Zorg ervoor dat het apparaat correct is samengesteld — de kom (of pan) is in de stan-

daard geplaatst en niets belemmert het correct sluiten van het deksel.

+ Voeg de ingrediénten toe aan de kom voor het bakken (vul niet hoger dan ca. 3 cm

onder de rand van de kom/pan - laat ruimte voor warmtecirculatie).

« Dek de kom af met het bakdeksel — let erop dat het deksel goed aansluit en niet wordt
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opgetild door het gerecht.

« Sluit het bakdeksel aan op de netsnoer (of adapter) en steek de stekker in het stop-
contact.

« Zet de hoofdschakelaar aan. Het apparaat begint direct met verwarmen — dit wordt
aangegeven door het controlelampje.

- Til het deksel tijdens het bakken zo min mogelijk op om warmteverlies en ver-
lenging van de bereidingstijd te voorkomen.

+ Zet de hoofdschakelaar na het bakken uit en trek de stekker uit het stopcontact.

- Leg het deksel ondersteboven (verwarmingselement naar boven) op een veilige,
hittebestendige ondergrond (bijv. een aanrechtblad).

 Het gerecht kan direct worden geserveerd of in de kom worden nagelaten om verder
te garen.

TIP: Kijk voor de eerste recepten ter inspiratie in het hoofdstuk ,Basisrecepten”, waar je
eenvoudige recepten vindt voor gebruik met de bakkom.

Onderhoud van het bakdeksel

« Na afkoeling volstaat het om het bakdeksel met een vochtige doek af te nemen — do-
mpel het nooit onder in water en spoel het niet af onder de kraan.

- Het deksel is niet geschikt voor reiniging in de vaatwasser.

+ Als de ventilatieopeningen verstopt zijn, kunnen deze voorzichtig worden gereinigd
met bijvoorbeeld een houten prikkertje. (Opmerking: Bij de 2L-modellen REMOSKA®
Prima en Dua is één van de ventilatieopeningen bewust afgedicht om het bakproces
te optimaliseren.)

« Het roestvrijstalen oppervlak van het deksel kan worden schoongemaakt met gebrui-
kelijke middelen die geschikt zijn voor RVS.

« Dring niet door tot bij het verwarmingselement en raak de elektrische onderdelen van
het deksel niet aan.

Koken met een glazen deksel
(modelseries Dua en Tria)

Hittebestendi-

Model Aanduiding Afwerking pan/kom Geschikt gheid handgrepen

voor koken (C)
Classic R21X/0X, PTFE nee (Clasliio/ ;nder
/Prima 2| P31X/0X — antiaanbaklaag handgreep Prima)
Classic R22X/0X, PTFE nee (Clasliio/ ;nder
/Prima 4l P32X/0X — antiaanbaklaag

handgreep Prima)



Classic R21X/2X, SOL-GEL nee (Clas;iio/ Sonder
/Prima 2| P31X/0X — keramische coating handgreep Prima)
Classic  R22X/2X, SOL-GEL e (ClasliSCO/ S e
/Prima 4l P32X/0X = — keramische coating handgreep Prima)
Roestvrijstalen pan . R
Dua 21 D51X/2X . ja 180 °C
van drielaags staal
Dua 4l Dsox/ox | Roestvrijstalen pan ja 180 °C
van drielaags staal
. PTFE ) .
Tria T41/4X _ antiaanbaklaag ja 220 °C
Tria T41/6X SOL-GEL ja 220 °C

— keramische coating

Om de pan zo lang mogelijk mee te laten gaan en de
uitstekende eigenschappen te behouden, raden wij aan
om enkele belangrijke regels in acht te nemen:

Pannen/kommen met antiaanbaklaag (Prima en Tria)

« Vermijd het gebruik van scherpe en metalen voorwerpen. Ideale ac-
cessoires voor dit kookgerei zijn houten, plastic of siliconen spatels en
keukengerei.

» Antiaanbaklagen hebben altijd een specifieke temperatuurbestendigheid
— zie de tabel. Deze temperatuur wordt bij normaal koken niet bereikt. Ze
kan echter wel worden bereikt als u een lege pan op de kookplaat vergeet.
Oververhitting leidt tot onherstelbare schade aan de coating.

+ Gebruik het niet voor het bewaren van voedsel. Bij het bewaren van zure
gerechten (bijv. lecsé, tomaatgerechten e.d.) kan de coating loslaten.

Roestvrijstalen pannen (Dua)

» Gebruik geen scherpe metalen voorwerpen, schuursponsjes, staalborstels
e.d., omdat deze de glans van het roestvrij staal kunnen beschadigen. Gele

NL
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vlekken op het oppervlak kunnen worden verwijderd met een zachte doek
en citroensap of azijn, of met een willekeurig reinigingsmiddel dat geschikt
is voor roestvrij staal.

* Roestvrijstalen kookgerei en kookproducten kunnen tijdens gebruik, door
temperatuurschommelingen of langdurig koken op hoge temperatuur, van
tint veranderen. Dit is een natuurlijk verschijnsel van roestvrij staal en is
geen reden voor een klacht over het product.

Onderhoud en reiniging

+ Na het koken is het voldoende om het kookgerei af te vegen met een papieren do-
ekje of af te wassen met water en afwasmiddel. Het is niet nodig om het kookgerei te
schrobben met borstels of de ruwe kant van een schuurspons.

« Giet geen koud water of soortgelijke vloeistoffen in een hete pan — zo voorkomt u een
thermische schok, die het product gemakkelijk kan beschadigen.

Stoven met het soft-drukdeksel
(modelserie Tria)

« Het soft-drukdeksel is bedoeld voor langzaam en voorzichtig koken onder lichte druk,
wat helpt om vitaminen, mineralen en de natuurlijke smaak van ingrediénten te behouden.

+ Ideaal in combinatie met een grote pan voor het bereiden van bouillons, soepen en
gestoofde gerechten.

« Gemaakt van gehard veiligheidsglas met een siliconen afdichting.

« Uitgerust met een regelventiel met siliconen kapje en een veiligheidsventiel voor veilig
gebruik.

« Eenvoudig met één hand te openen en te sluiten dankzij het geintegreerde mecha-
nisme.

« Het deksel kan op elk moment tijdens het koken worden verwijderd — dit maakt controle
van het gerecht mogelijk.

Veiligheidsinstructies
voor het soft-drukdeksel
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« Lees vdor het eerste gebruik de handleiding zorgvuldig door.

» Verwarm nooit een lege pan met het soft-drukdeksel — dit kan het product bescha-
digen.

« Het soft-drukdeksel is niet bedoeld voor bakken of braden.

+ Open of sluit het deksel nooit met kracht — dit kan het sluitmechanisme beschadigen.

« Controleer véér het koken of de hendels van het deksel correct in de handgrepen van
de pan zijn geschoven — indien niet, verschijnt er een rood puntje bij het slotsymbool.

« Richt de stoomuitlaat altijd van u af — hete stoom kan brandwonden veroorzaken.

* Na het koken kan er condens ontstaan aan de onderzijde van het deksel — deze kan bij
het openen van het deksel naar beneden druppen, wees extra voorzichtig.

+ Gebruik uitsluitend houten of siliconen keukengerei.

Gebruiksaanwijzing
van het soft-drukdeksel

- Plaats de ingrediénten in de pan.

» Plaats het soft-drukdeksel op de pan zodat de hendels correct in de handgrepen zijn
geschoven.

+ Na het sluiten van het deksel zal de druk in de pan toenemen — het ventiel komt omhoog
en er ontsnapt intensief stoom.

» Zodra het ventiel zijn maximale hoogte bereikt, verlaagt u het vermogen van de
kookplaat — hierdoor daalt de druk en zakt het ventiel tot ongeveer de helft van zijn
hoogte. In deze stand gaat het zachte koken verder.

» Tijdens het koken kunt u het deksel op elk moment verwijderen — wees echter extra
voorzichtig vanwege ontsnappende stoom.

Onderhoud en reiniging
van het soft-drukdeksel

« Veeg het deksel voor het eerste gebruik af met een vochtige doek.

+ Reinig het deksel en de onderdelen ervan na elk gebruik zo snel mogelijk — zo voor-
komt u dat vuil opdroogt.

+ Wij raden af om de pan of het soft-drukdeksel in de vaatwasser te reinigen.

« Een gedetailleerde handleiding voor het demonteren en grondig reinigen van het deksel
vindt u op de website van de fabrikant: www.remoska.eu



Tips en trucs

Niet voorverwarmen - meteen bakken!

De bakkom warmt snel op, voorverwarmen is niet nodig.

Bakpapier of aluminiumfolie alleen op de bodem, niet over de randen

Voorkomt aanbranden, maar mag de warmtecirculatie niet belemmeren.

Deksel zo min mogelijk optillen

Warmte gaat verloren en het gerecht heeft meer tijd nodig om te garen.

Vul de kom niet te vol - maximaal ¥ van het volume bij het bakken

Voor een gelijkmatige garing en goede luchtcirculatie.

Gebruik een onderlaag (ui, groente) onder vlees

Voorkomt aanbranden en geeft smaak aan het braadvocht.

Leg aluminiumfolie op een aanbakkende bovenkant

Beschermt de bovenkant van taart of kip zonder vochtverlies.



Basisrecepten

Gebakken zalm met kruiden en citroen

2 | Remoska® (1-2 porties): 41/ 3,51 Remoska® (3-4 porties):
- 2 zalmfilets (ca. 300-400 g) « 4 zalmfilets (ca. 700-800 g)

« 1 citroen (in plakjes) « 1 citroen

» 2 takjes tijm of rozemarijn « 4 takjes kruiden

+ 1 eetlepel olijfolie « 2 eetlepels olijfolie

+ Zout, peper « Zout, peper

Bereidingswijze:
Breng de zalm op smaak met zout en peper en leg de filets op bakpapier op de bodem

van de bakkom. Voeg de kruiden en citroenplakjes toe en besprenkel met olie. Bak
gedurende 15-20 minuten.

Gebakken aardappelen met spek en ui

2 | Remoska® (1-2 porties): 41/ 3,51 Remoska® (3-4 porties):
+ 500 g aardappelen « 1 kg aardappelen

+ 50 g ontbijtspek » 100 g spek

« 1 kleine ui 2 middelgrote uien

« 1 eetlepel olie / reuzel « 2 eetlepels olie / reuzel

« Zout, karwijzaad « Zout, karwijzaad

Bereidingswijze:
Snijd alles in stukjes, meng het door elkaar, doe het in de bakkom en bak 40—50 minuten
tot goudbruin. Roer af en toe om.
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Gebraden kip met groenten

2 | Remoska® (1-2 porties): 41/ 3,51 Remoska® (3-4 porties):
« 2 kippenbouten of V2 kleine kip « 1 kleine kip (1,3-1,5 kg)

« 1 wortel, %2 ui, 1 teentje knoflook « 2 wortels, 1 ui, 2 teentjes knoflook
+ 1 eetlepel olie « 2 eetlepels olie

« Zout, peper, paprika, karwijzaad « Zout, peper, paprika, karwijzaad

Bereidingswijze:
Leg de gekruide kip op de groenten, besprenkel met olie en bak met deksel: 2 I: ca.

45-60 min, 41 / 3,5 |: ca. 75-90 min. Bedruip de kip tijdens het bakken regelmatig
met het braadvocht.

Yoghurt-fruittaart (bekerrecept)

2 | Remoska® (1-2 porties): 41/ 3,51 Remoska® (3-4 porties):
* 1 beker naturel yoghurt * 2 bekers yoghurt

+ 1 beker suiker « 2 bekers suiker

* 2 bekers tarwebloem (halfgrof) « 4 bekers bloem

« 12 beker olie « 1 beker olie

el + 2 ejeren

« 1> zakje bakpoeder « 1 zakje bakpoeder

* Fruit (bijv. pruimen, bosbessen) « Fruit

Bereidingswijze:
Meng alles, giet het in een ingevette kom en voeg het fruit toe. Bakken: 2 I: ca. 30
minuten, 4 |1 / 3,5 |: ca. 40—45 minuten.



Uvod

Zahvaljujemo vam $to ste kupili posudu za pecenje marke Remoska®. Od svog nastanka
1957. godine, iz ¢eskih kuhinja prosirila se doslovno po celom svetu. Posuda za pecenje
spada u proverene i veoma omiljene kuéne aparate uz koje mozete pripremiti na hiljade
dakonija za svoje najblize. U njoj mozete spremati sve vrste mesa, povrce, slana i slatka
jela. Medutim, pre prve upotrebe pazljivo procitajte osnovne informacije — da vas posuda
za pecenje ne bi ,prevarila”!

Bezbednosna upozorenja

- Tokom rada poklopac, posuda i stalak su veoma vruéi i ostaju vruéi i nakon
iskljuc¢ivanja. Dodirujte samo plasti¢nu drsku poklopca za pecenje i oslonac.
PAZNJA!!

Poklopac nikada ne odlazite grejnom stranom nadole -
uvek ga odlazite obrnuto (grejnom stranom nagore).

POGRESNO ISPRAVNO

&

w

» Poklopac za pecenje ne potapajte u vodu, ne perite ga pod tekuéom vodom
niti u masini za sudove.

+ Uvek koristite aparat samo sa stalkom i umetnutom posudom ili loncem, i nikada
ga ne ukljucujte prazan.

« Aparat ne prekrivajte niti na njega odlazite bilo kakve predmete (npr. kuhinjsku krpu).

- Nakon upotrebe aparat iskljucite i izvucite utika¢ iz uti¢nice. Odvojivi kabl
odvajajte samo kada je aparat ve¢ iskljucen iz mreze.

- Pre ¢is¢enja ili odrzavanja uvek iskljuc¢ite aparat iz elektricne mreze.
» Ovaj aparat je namenjen isklju¢ivo za upotrebu u domacinstvu. Koristite ga samo
u zatvorenom prostoru, na suvoj i toplotno otpornom povrsini. Ne izlazite ga

SRB
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vlazi niti direktnoj kisi.

- Ne postavljajte ga u blizinu zapaljivih ili plasti¢nih materijala.

+ Nikada ne ostavljajte aparat bez nadzora tokom rada.

« Aparat nije namenjen za povezivanje sa spoljnim tajmerom niti daljinskim upravljacem.
+ Aparat postavite van domasaja dece i kucnih ljubimaca/ptica — njihovo prisustvo
u kuhinji se uopste ne preporucuje.

+ Aparat mogu koristiti deca od 8 godina i starija, kao i osobe sa smanjenim spo-
sobnostima samo pod nadzorom ili nakon obuke, ako razumeju rizike. Deca ne smeju
rukovati aparatom niti se igrati s njim. Ciséenje smeju obavljati deca od 8 godina samo

pod nadzorom. Deca mlada od 8 godina ne smeju se priblizavati aparatu niti njegovom
kablu za napajanje.

» Proizvod po isteku njegovog Zivotnog veka ne odlazite u komunalni otpad!

UPOZORENJE!!!

- Sve popravke elektri¢nih delova sme da obavlja isklju-
¢ivo proizvodaé¢, ovlaséeni servis ili osoba sa odgovara-
juéom kvalifikacijom.

+ U slucaju osteéenja elektricnog dela uredaja (priklju¢nog
kabla, grejnog tela, prekidaca) uvek se obratite stru¢nom ser-
visu. Nakon popravke uredaj mora proci elektri¢na ispi-
tivanja! Da biste izbegli strujni udar ili pozar, nikada sami ne
popravljajte niti menjajte prikljucni kabl.

* Posude za pecenje sa nelepljivim Teflon premazom mogu se
koristiti do temperature od 260 °C.

- Proizvodac¢ ne snosi odgovornost za stetu i povrede
nastale nepravilnim koriséenjem aparata (npr. kvarenje
hrane, povrede, opekotine, oparotine, pozar) i nije odgovoran
za garanciju u slu¢aju nepostovanja gore navedenih bezbed-
nosnih upozorenja.



Sadrzaj pakovanja

Remoska®
Classic

Poklopac za pecenje: Grejno
telo je ugradeno u poklopac za
pecenje.

Posuda sa nelepljivim prema-
zom.

Prakti¢an stalak od toplotno
otpornog plastika.

Remoska®
Dua

Stakleni poklopac za kuvanje
i ¢uvanje hrane.

Poklopac za pecenje: Grejno
telo je ugradeno u poklopac za
pecenje.

Lonac od troslojnog nerda-
juéeg celika — pogodan za
sve vrste $poreta, ukljucujudi
indukciju.

Prakti¢an stalak od toplotno
otpornog plastika.

Odvojivi kabl za napajanje.

Remoska®
Prima

Poklopac za pecenje: Grejno
telo je ugradeno u poklopac za
pecenje.

Posuda sa nelepljivim prema-
zom.

Stalak za serviranje omoguca-
va jednostavno i bezbedno ru-
kovanje, napravljen od toplotno
otpornog plastika.

Odvojivi kabl za napajanje.

Remoska®
Tria

Soft-pritisni poklopac omo-
guéava dinstanje pod blagim
pritiskom.

Stakleni poklopac za kuvanje.
Poklopac za pecenje: Grejno
telo je ugradeno u poklopac za
pecenje.

Lonac sa nelepljivim prema-

zom - pogodan za sve vrste
$poreta, ukljuéujuéi indukciju.
Prakti¢an stalak od toplotno
otpornog plastika.

Odvojivi kabl za napajanje.
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Pre prve upotrebe

+ Proverite da li je sadrzaj pakovanja potpun i da li su svi delovi aparata neosteceni.
U slu¢aju kvara ili nedostaju¢eg dela kontaktirajte prodavca ili ovlaséeni servis.

« Izvadite aparat iz ambalaze i uklonite sav ambalazni i marketinski materijal, ukljucujuéi
i nalepnice koje se mogu odlepiti.

+ Poklopac za pecenje prebrisite samo vlaznom krpom — nikada ga ne potapajte u vodu.

« Posudu ili lonac operite pod teku¢om vodom blagim deterdzentom kako biste uklonili
eventualne necistoce iz proizvodnje.

Uputstvo za upotrebu

Pecenje sa poklopcem za pecenje

Zapremina Napon Snaga
Classic/Prima 2| 2 litra 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Classic/Prima 4l 4 litra 220-240 V ~ 50-60 Hz 590W
Dua 2| 2 litra 220-240 V ~ 50-60 Hz 410 W
Dua 4l 4 litra 220-240 V ~ 50-60 Hz S90W
Tria 3,5 litra 220-240 V ~ 50-60 Hz 610W

« Uverite se da je aparat pravilno sastavljen — posuda (ili lonac) je postavljena na stalak
i ni$ta ne ometa postavljanje poklopca.

+ Stavite sastojke namenjene za pecéenje u posudu (ne punite preko preporuéene visine,
koja je otprilike 3 cm od gornje ivice posude/lonca — ostavite prostor za cirkulaciju
toplote).
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+ Poklopite posudu poklopcem za pecenje — vodite racuna da poklopac dobro nalegne
i da nije pritisnut namirnicama.

« Povezite poklopac za pecenje sa kablom za napajanje (ili adapterom) i ukljucite utikac¢
u utiénicu.

« Ukljucite glavni prekida¢. Aparat odmah pocinje da se zagreva — rad je signalizovan
kontrolnom lampicom.

- Tokom pecenja ne podizite poklopac nepotrebno ¢esto kako ne bi doslo do
gubitka toplote i produzavanja vremena pripreme.

« Na kraju pecenja iskljucite glavni prekida¢ i izvucite utika¢ iz uti¢nice.

+ Poklopac odlozite obrnuto (grejnom stranom nagore) na bezbednu, toplotno
otpornu povrsinu (npr. kuhinjski pult).

» Jelo mozete odmah posluziti ili ga ostaviti u posudi da odstoji.

SAVET: Za inspiraciju i prve recepte pogledajte poglavije ,Osnovni recepti”, gde cete
pronadi osnovne recepte za posudu za pecenje.

Odrzavanje poklopca za pecenje

+ Nakon hladenja dovoljno je obrisati poklopac vlaznom krpom — nikada ga ne potapajte
u vodu niti perite pod teku¢om vodom.

- Poklopac nije namenjen za pranje u masini za sudove.

+ U slucaju zaprljanih ventilacionih otvora, mozete ih pazljivo ocistiti, na primer pomocu
drvene ¢ackalice.

(Napomena: Kod 2 | modela REMOSKA® Prima i Dua jedan od ventila je namerno zatvoren
radi optimizacije pec¢enja.)

+ Nerdajuc¢u povrsinu poklopca mozete Cistiti uobic¢ajenim sredstvima namenjenim za
nerdajuéi celik.

- Ne zadirajte u prostor grejnog tela i ne dirajte elektricne delove poklopca.

Kuvanje sa staklenim poklopcem
(modeli Dua i Tria)

Pogodno Temperaturna ot-

Model Oznaka Obrada lonca/posude za kuvanje | pornost driki (°C)
Classic R21X/0X, PTFE ne (Clz:si(i)c 7bez
/Prima 2| P31X/0X - nelepljivi premaz drike Prima)
Classic R22X/0X, PTFE N l 18? /Cb ,
/Prima 4l P32X/0X - nelepljivi premaz © assic / ve

drske Prima)
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Classic R21X/2X, SOL-GEL ne (Clz:sssci)c ;:bez
/Prima 2| P31X/0X — keramicki premaz dréke Prima)
Classic  R22X/2X, SOL-GEL . (C|;si?c /Cbez
/Prima 4l = P32X/0X — keramic¢ki premaz drike Prima)
Lonac od troslojnog R
Dua 2I D51X/2X PSR da 180 °C
nerdajuceg Celika
Dua 4l Ds2x/2x | -onac od troslojnog da 180 °C
nerdajuceg celika
T41/4X PTF.E da 220 °C
— nelepljivi premaz
T41/6X SOL-GEL da 220 °C

— keramicki premaz

Da bi lonac trajao sto duze i zadrzao svoje vrhunske
osobine, preporucujemo da se pridrzavate nekoliko
osnovnih pravila:

Lonci/posude sa nelepljivim premazom (Prima i Tria)

« Izbegavajte upotrebu ostrih i metalnih predmeta. Idealni dodaci za posude
su drvene, plasti¢ne ili silikonske lopatice i kuhinjski pribor.

* Nelepljivi premazi uvek imaju odredenu temperaturnu otpornost — videti
tabelu. Ova temperatura se ne postize pri standardnom kuvanju, ali se moze
dostici ako zaboravite prazan lonac na ringli. Pregrevanje dovodi do trajnog
ostecenja premaza.

* Ne koristite posudu za ¢uvanje hrane. Kod ¢uvanja kiselih jela (npr. pa-
prikas, jela od paradajza i sl.) moze doci do ljustenja premaza.

Lonci od nerdajuéeg &elika (Dua)

+ Ne koristite ostre metalne predmete, zicane sundere, Celicne cetke i slic-
no, jer mogu izgrebati i unistiti sjaj nerdajuéeg cCelika. Za pozutele mrlje na
povrsini dovoljno je odistiti ih mekom krpom sa limunovim sokom ili siréetom,
ili bilo kojim sredstvom namenjenim za ¢is¢enje nerdajucih povrsina.



» Posude i proizvodi od nerdajuceg celika tokom upotrebe, usled promena
temperature ili dugotrajnog kuvanja na visokim temperaturama, mogu bla-
go promeniti nijansu. Ovo je prirodna pojava kod nerdajuéeg posuda i ne
predstavlja razlog za reklamaciju proizvoda.

Odrzavanje i ¢is¢enje
+ Nakon kuvanja dovoljno je posude obrisati papirnim ubrusom ili oprati u vodi sa de-

terdzentom. Nije potrebno ribati ¢etkama niti grubom stranom sundera za sudove.

+ U vrelu posudu nemojte sipati hladnu vodu niti slicne te¢nosti — tako cete spreciti
temperaturni $ok koji moze lako ostetiti proizvod.

Dinstanje sa soft-pritisnim poklop-
cem (model Tria)

» Soft-pritisni poklopac je namenjen za sporo i nezno kuvanje pod blagim pritiskom, $to
pomaze u ocuvanju vitamina, minerala i prirodnog ukusa namirnica.
» Idealan u kombinaciji sa zapreminskim loncem za pripremu bujona, supa i dinstanih jela.
« Izraden od kaljenog sigurnosnog stakla sa silikonskim zaptivacem.

» Opremljen regulacionim ventilom sa silikonskim poklopcem i sigurnosnim ventilom za
bezbedan rad.

« Jednostavno otvaranje i zatvaranje jednom rukom zahvaljujuéi integrisanom mehanizmu.

+ Poklopac se moze skinuti u bilo kom trenutku tokom kuvanja — omogucava kontrolu
pripremane hrane.

Bezbednosna upozorenja
za soft-pritisni poklopac

« Pre prve upotrebe pazljivo procitajte uputstvo.

» Nikada ne zagrevajte prazan lonac sa soft-pritisnim poklopcem — postoji opasnost
od ostecenja.

SRB
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« Soft-pritisni poklopac nije namenjen za przenje.
+ Poklopac ne otvarajte niti zatvarajte silom — moze dodi do ostecenja mehanizma za
zatvaranje.

« Pre kuvanja proverite da li su poluge poklopca pravilno umetnute u drske lonca — ako
nisu, kod simbola brave pojavice se crvena tacka.

« Otvor za ispustanje pare uvek usmerite od korisnika — vrela para moze izazvati opeko-
tine.

+ Nakon zavrsetka kuvanja na donjoj strani poklopca moze se stvoriti kondenzat — prilikom
otvaranja poklopca moze kapati, budite posebno oprezni.

« Koristite iskljucivo drveni ili silikonski kuhinjski pribor.

Uputstvo za upotrebu soft-pritisnog
poklopca

« Stavite sastojke u lonac.

- Postavite soft-pritisni poklopac na lonac tako da poluge budu pravilno umetnute
u drske.

 Nakon zatvaranja poklopca, pritisak u loncu pocinje da raste — ventil se podize u gornji
polozaj i pocinje intenzivno da izlazi para.

» Kada ventil dostigne maksimalnu visinu, smanjite jacinu grejanja — time pritisak opada
i ventil se spusta otprilike na polovinu visine. U tom polozaju nastavlja se nezno kuvanje.

» Tokom kuvanja mozete u bilo kom trenutku skinuti poklopac — ali budite narocito oprezni
zbog izlazece pare.

v 7

Odrzavanje i ¢is¢enje soft-pritisnog
poklopca

+ Pre prve upotrebe obrisite poklopac vlaznom krpom.

» Nakon svake upotrebe preporu¢ujemo da poklopac i njegove delove operete sto je
pre moguce — tako cete spreciti susenje necistoca.

« Lonac ni soft-pritisni poklopac ne preporucuje se prati u masini za sudove.

+ Detaljno uputstvo za demontazu i temeljno ¢is¢enje poklopca pronadi ¢ete na sajtu
proizvodada: www.remoska.eu



Saveti i trikovi

Ne prethodno zagrevaj - odmah peci!

Posuda za pecenje se brzo zagreva, prethodno zagrevanje nije potrebno.

Pek papir ili aluminijumsku foliju stavljaj samo na dno, ne preko ivica

Sprecava zagorevanje, ali ne sme da ometa cirkulaciju toplote.

Poklopac podizite sto rede

Gubi se toplota i jelo se pece duze.

Ne prepunjavaj posudu - najviSe do % zapremine lonca za pecenje

Za ravnomerno pecenje i cirkulaciju vazduha.

Pod meso stavi podlogu (luk, povrée)

Sprecava zagorevanje i daje ukus pecenju.

Na gornji deo koji pocinje da zagoreva stavi aluminijumsku foliju

Stiti povrsinu kolaca ili piletine bez gubitka vlage.



Osnovni recepti

Peceni losos sa zaCinskim biljem
i limunom

2 | Remoska® (1-2 porcije): 41/ 3,51 Remoska® (3-4 porcije):
« 2 fileta lososa (oko 300-400 g) « 4 fileta lososa (oko 700-800 g)

+ 1 limun (na kriske) 1 limun

« 2 grancice timijana ili ruzmarina « 4 grancice zacinskog bilja

- 1 kasika maslinovog ulja « 2 kasike maslinovog ulja

* So, biber « So, biber

Priprema:

Posolite i pobiberite lososa, polozite ga na dno posude za pecenje oblozene papirom za
pecéenje. Dodajte zacinsko bilje i kriske limuna, pa pokapajte uljem. Pecite 15-20 minuta.

Peceni krompir sa slaninom i lukom

2 | Remoska® (1-2 porcije): 41/ 3,51 Remoska® (3-4 porcije):
+ 500 g krompira 1 kg krompira

+ 50 g slanine » 100 g slanine

« 1 mali crni luk « 2 srednja crna luka

« 1 kasika ulja / masti « 2 kasike ulja / masti

* So, kim * So, kim

Priprema:

Sve naseckajte, izmesajte, stavite u posudu za pecenje i pecite 40-50 minuta dok ne
porumeni. Povremeno promesajte.
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Pecena piletina na povréu

2 | Remoska® (1-2 porcije): 41/ 3,51 Remoska® (3-4 porcije):

« 2 pileéa bataka ili 2 manje piletine « 1 manje pile (1,3-1,5 kg)

« 1 Sargarepa, V2 crnog luka, 1 ¢en belog  « 2 Sargarepe, 1 crni luk, 2 ¢ena belog luka
luka « 2 kasike ulja

+ 1 kasika ulja - So, biber, paprika, kim
* So, biber, paprika, kim

Priprema:

Zacinjeno pile stavite preko povréa, pokapajte uljem i pecite poklopljeno: 2 |I: oko
45-60 min, 4|1 / 3,5 |: oko 75-90 min. Tokom pecenja povremeno prelivajte sopst-
venim sokom.

Jogurtni voéni kola¢ (merica recept)

2 | Remoska® (1-2 porcije): 41/ 3,51 Remoska® (3-4 porcije):
« 1 ¢asa obi¢nog jogurta + 2 ¢aSe jogurta

+ 1 ¢asa Secera + 2 caSe Secera

» 2 ¢ase mekog brasna - 4 ¢ase brasna

« V> case ulja 1 ¢asa ulja

* 1 jaje + 2 jajeta

« 1> praska za pecivo « 1 prasak za pecivo

« Voce (npr. $ljive, borovnice) » Voce

Priprema:

Sve sastojke izmesajte, sipajte u podmazanu posudu i dodajte voce. Pecite: 2 I: oko 30
minuta, 4 1 / 3,5 |: oko 40-45 minuta.
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