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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

&
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- 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.
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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).
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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.



