|  Navod k pouziti ° J

* Navod na pouzitie * Instructions for use *

www.remoska.cz



Dékujeme Vam, Ze jste si zakoupili tradi¢ni esky
vyrobek, elektrickou pecici misuzn. REMOSKA®),
ktera je v €eskych kuchynich pouzivana jiz od
roku 1957 a je stale velmi oblibena. Pro své
Siroké pouziti si nasla REMOSKA® oblibu v CR,
ale i v zahranici.

Elektrickd peéici misa zn. REMOSKA®
patfi k osvéd€enym a velmi oblibenym
elektrospotfebi¢iim pro tepelné zpracovani
pokrmu. Muzete v ni pfipravit v§echny druhy
masa, zeleninu, slané i sladké pokrmy.
Nejvhodnéjsi pouziti je pro pe€eni a zapékani,
ale Ize vyuzit také pro ohfivani a rozmrazovani.
Pfiprava jidel odpovida zdravé vyzivé i dieté.
Pfed pouzitim elektrické pecici misy zn.
REMOSKA® si pedlivé preététe bezpeénostni
upozornéni a navod k pouziti.

Prejeme dobrou chut!

Bezpec€nostni upozornéni
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NEBEZPECi!l!

Ve viku je umisténo topné téleso. Viko je béhem
pFipravy pokrmi VELMI HORKE a ziistava horké
i po vypnuti hlavniho vypinaée. NEDOTYKEJTE
se b&hem pfipravy pokrmd povrchu vika ani
ostatnich kovovych €asti. Pro manipulaci s vikem
pouzivejte jen plastové drzadlo.

HORKY POVRCH
Dily takto oznacené jsou velmi horké
(viko, opérka, stojan)

Spotfebi€ neniuren pro zapojeni prostrednictvim
vnéjSiho Casového spinate nebo dalkového
ovladani.

Tento spotifebi¢ mohou pouzivat déti ve véku
8 let a stars$i. Osoby se snizenymi fyzickymi ¢i
mentalnimi  schopnostmi nebo nedostatkem
zku$enosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o pouzivani spotfebice
bezpeé¢nym zplsobem a rozumi pfipadnym
nebezpe€im. Déti si se spotfebicem nesméji
hrat. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem
nesméji provadét déti pokud nejsou starsi 8 let a
jen pod dozorem. Déti mladsi 8 let se musi drzet
mimo dosah spotfebice a jeho pfivodu.
Spotiebi¢ v ¢innosti musi byt vzdy umistén na
daném podstavci.

POZOR!!!
A Viko neodkladejte spodni, topnou

¢asti, na podlozku nebo pracovni

stdl, ale poloZte je vzdy OBRACENE (viz obr.).
Pro tuto polohu je navrzeno drzadlo a opérka.
Po ukoné&eni pfipravy pokrmu VYPNETE hlavni
vypina¢ a pristroj ODPOJTE od elektrické sité.
Nechte v§e vychladnout.

SPATNE SPRAVNE

POZOR!!!
A Viko nesmi byt ponofeno do vody!
Proto pro myti vika NEPOUZIVEJTE
automatickou mycku!

NEBEZPECI!!! .

PFistroj NEPOUZIVEJTE ve vihkém prostfedi ani
na pfimém desti!

PFistroj umistéte mimo dosah déti a domacich
mazlickd! Chovatelim domacich zvirat/
ptactva pripominame obecnou zasadu:
Umisténi a pritomnost domacich zvirat v
kuchyni je nezadouci. Pristroj neumistujte do
blizkosti plastovych a hoflavych predmétu.

REMOSKA® se sklada ze tfi zakladnich
casti:

1 Viko (s topnym télesem)
2 Misa s uchy
3 Stojan

Zmény proti predchazejicimu modelu:

Viko bez skla

+ Drfive dochazelo k ,nedopeceni pokrmu
uprostfed (pod sklem), zatimco na okrajich
byly pokrmy upecené (doporu€ovalo se
zakryti alobalem). REMOSKA® s vikem bez
skla pece i uprostfed rovhomérné a po celé
plose.



Umisténi vypinace na horni ¢asti drzadla

» Ovladani pro pravaky i levaky

» Kontrola zap/vyp v jakékoliv poloze Remosky
(dfive nebyl pfi ur€itém natoCeni topného
vika vypinag vidét)

Misa s uchy

*  Moznost wuchopeni misy pfi
prenaseni, vyklopeni obsahu atd.

* Misa neni urCena k vafeni na sporaku a
varnych deskach! MGze dojit k deformaci
dna.

* Misa neni urena k peceni v troubé! Doslo by
k poskozeni plastovych ¢asti.

michani,

Vétsi tloust’ka misy

* Misa je pevnéjsi

* Lepsi prenos tepla z vika a tim sniZeni
spotfeby 0 70 W

Plastové dily (drzadlo, opérka a stojan)
» Vyssi tepelna odolnost
* Lepsi stabilita pfi oto¢eni topného vika

Navod k pouziti

Pfed prvnim pouZitim misu s nepfilnavym
povrchem Teflon® omyjte &istou, teplou vodou se
saponatem a vysuste.

Misu doporucujeme plnit do vyse Sroubl pro
uchyceni uch, aby nedoslo ke styku potravin s
topnym vikem a naslednému pfipaleni.

REMOSKA® neni vybavena regulaci, protoze
pracuje stejnomérné a nemusite se tedy obavat,
Ze jidlo pfipalite. Teplota uvnitf misy je 160 -
180°C.

DoporuCujeme zvedat viko béhem pfipravy
pokrmu jen v nejnutnéjsich pfipadech, pokrm se
¢astym oteviranim vysusuje.

Nepredehfivat topné viko nebo celou Remosku
bez potravin.

Model R21 ORIGINAL Teflon® je vyrabén se
tfemi Srouby dutymi a jednim zaslepenym. Diky
tomu jsou zachovany optimalni podminky pro
peceni.

PFi pe¢eni masa je tfeba mit na paméti, ze riizné
druhy masa obsahuji rizné mnozstvi vody a
tuku, proto v mise s nepfilnavym povrchem masa
nepodlévame, prebyte€na para je odvadéna
ventily ve viku.

Pokud maso podlévame, jenom je dusime!
Pfipravené pokrmy zUstavaji Stavnaté, viacné a

nevysousi se dlouhym pecenim jako v klasické
troubé.

Pro michani a uvolfiovani pokrmu od stén nebo
dna NEPOUZIVEJTE ostré a kovové nastroje.
Mohlo by dojit k poSkozeni nepfilnavého povrchu
Teflon® POUZIVEJTE vzdy jen dievéné nebo
plastové nastroje. Nikdy neporcujte pokrm v
mise!

Udrzba (myti a ¢isténi)

REMOSKA® muze byt &isténa az po Uplném
vychladnuti a odpojeni od elektrické sité.

j POZOR!!!

Viko nesmi byt ponofeno do vody!
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Pro myti vika NEPOUZIVEJTE automatickou

myc&ku!

. Spodni ¢ast vika otfete vihkou houbic¢kou
(nepouzivejte jeji drsnou plochu)
namocenou v teplé vodé se saponatem.

. Horni ¢&ast je vyrobena z leSténého
nerezového materialu. Ani v tomto pfipadé
NIKDY nepouzivejte Cistici prasky nebo
drsnou plochu myci houbicky. Mohlo by dojit
k jeho poskrabani!

. Horni &ast vika z nerezového materialu
muze vlivem teploty béhem delSi doby
pouzivani ,zezloutnout”.

. Misu Cistéte béZnym zplsobem bez pouziti
praska a mlzete ji vlozit i do automatické
mycky.

V pripadé poskozeni elektrické ¢asti pristroje
(pFivodni kabel, topné téleso, vypina¢...)
VZDY vyhledejte odborny servis. Pfistroj po
opravé MUSI projit elektrickymi testy!

Aby nedoslo k urazu elektrickym proudem
nebo pozaru neprovadéjte NIKDY sami
opravu nebo vyménu privodniho kabelu.
Pecici misy s nepfilnavym povrchem Teflon®
Ize pouzivat do teploty max. 260 °C.

PROHLASENI O SHODE

Vyrobky spliuji nafizeni Evropského
parlamentu a Rady ¢. 1935/2004 ES

Vyrobek po dobé ukonceni jeho zivotnosti
neumistujte do béZzného odpadu!

Markova 1768 « 744 01 Frenstat pod Radhostém
Tel.: +420/556/802 601 « Fax: +420/556/802 602
e-mail: info@remoska.cz ¢ http://www.remoska.cz



P recerty

Doba peceni je jen orientacni, zalezi na mnozstvi
vlozeného pokrmu.

Pecené kure
(Typ R21, Typ R22)

Doba peceni - 70 minut

Suroviny: Kufe 1,3 kg, 2 polévkové IZice oleje,
sul a grilovaci kofeni dle chuti

Postup: Kufe rozctvrtime, umyjeme a osusime.
Ctvrtky kufete osolime. Jednu lzici oleje
smichame s grilovacim kofenim a touto smési
kufeci Ctvrtky potfeme. Ctvrtky kufete vlozime
do misy a pfidame druhou IZici oleje. Pfiklopime
viko a pe€eme bez otevirani 70 minut.

PecCena krkovice (epro-knedio-zelo)
(Typ R21, pfi pouziti typu R 22 pfipravime dvojitou davku)

Doba peceni - 1 hodina 20 minut

Suroviny: Vepfova krkovice 2 platky (vyska
masa 2-3 cm), 3 polévkové Izice oleje, sul, pepf
a kofeni dle chuti

Postup: Maso osolime a opepfime. Posypeme
kofenim dle chuti. Maso potfeme olejem a
nechame odlezet v lednici 1-2 dny. Do misy
vlijeme Izici oleje a vloZzime maso. Pfiklopime
a pe¢eme 40 minut. Poté maso oto¢ime a opét
peceme dalSich 40 minut.

Veprové maso s karotkou

(Typ R 21, pfi pouziti typu R 22 pFipravime dvojitou davku)

Doba peceni - 60 minut

Suroviny: 3 — 4 platky vepfového masa, 3 mrkve,
4 — 5 brambor, 2 cibule, 2 IZice oleje, sul, mlety
pept, grilovaci kofeni, trocha hladké mouky
Postup: Brambory i mrkev ocistime a pokrajime
na koleCka. Misu elektrické pecici misy
Remoska® vymazeme olejem. Na dno vlozime
nakrajené brambory a lehce je okofenime
grilovacim kofenim. Na brambory navrstvime
mrkev, zlehka ji osolime, opepfime a zasypeme
polovinou nakrajené cibule. Poté do misy vlozime
maso, které osolime, opepfime a zakapneme
olejem. Nakonec vSe posypeme druhou polovinou
nakrajené cibule. Pe€eme asi 60 minut. Kazdou
porci podavame s cibuli, kterou nakrajime na
platky, vyloupneme kolec¢ka, obalime je v hladké
mouce a osmazime na oleji.

Veprové Spizy

(Typ R 21, pfi pouziti typu R 22 pfipravime dvojitou davku)

Doba peceni— 50 minut

Suroviny: 500 g vepfového masa, 2 cibule, 1
Cervena paprika, 1 Zluta paprika, 5 Zampiond,
150 g anglické slaniny

Na marinadu: 1 dcl oleje, 2 Izicky dijonské
hof¢ice, 2 strouzky ¢esneku, sul, pepf, grilovaci
koreni

Postup: Maso nakrgjime na kostky, cibuli na
platky, Zampiény na pulky, slaninu a papriku na
kousky. VSe stfidavé napichujeme na Spejle. V
misce si pfipravime marinadu smichanim oleje,
hofé&ice, prolisovaného esneku a kofeni. Spizy
potfeme marinadou, vliozime do el. pecici misy
Remoska® a pe¢eme asi 50 minut.

Zapékané brambory

(Typ R 21, pfi pouziti typu R 22 pfipravime dvojitou davku)

Potraviny v mise plnime do vysky Sroubd, které
slouzi pro uchyceni uch.

Doba peceni- 65 minut

Suroviny:0,8 kg brambor, 0,4 kg uzeného masa,
1 cibule, 3 vejce, sll a pepf dle chuti

Postup: Brambory a uzené maso uvafime.
Uvafené brambory nakrajime na platky, uzené
maso na kosti¢ky. Cibuli nakrajime na kolecka
a prekrojime na pulky. Klademe vrstvu brambor,
masa a cibule. Tak postupujeme do vySe uvedené
vysky pro naplnéni misy. Priklopime viko a
peceme asi 40 minut. Poté vlijeme rozmichana a
osolena vejce a pe¢eme dalSich 25 minut.

Hfibkové rizoto

(Typ R 21, pfi pouziti typu R 22 pfipravime dvojitou davku)

Doba peceni — 40 minut

Suroviny: 500 g hiibkd (popf. Zampiénu), 250 g
ryze, 1/2 | vyvaru, 2 cibule, 70 g masla, sll, pepf,
kmin, houbové kofeni, parmezan

Postup: Na masle zpénime cibuli, pfidame
nakrajené hfibky a kratce podusime. Poté
pfidame opranou ryzi, kofeni a zalijeme pulkou
vyvaru. Dobfe promichame a peCeme 35- 40
minut. Dle potfeby béhem peceni dolévame
druhou pulkou vyvaru. Kazdou porci posypeme
strouhanym parmezanem.



©recerty

Olejova babovka

(Typ. R 21, pfi pouziti typu R 22 pfipravime dvojitou davku)

Doba peceni - 25 minut

Suroviny: 2 vejce, 125 g cukru, 125 g polohrubé
mouky, 1/2 prasku do peciva, 1/2 vanilkového
cukru, 125 ml oleje, 63 ml vody, citronova kura,
snih z bilkd

Postup: Nejprve oddélime Zloutky od bilkl. Z
bilkt uglehame snih. Zloutky utfeme s cukrem
do pény. Do smési pfidame mouku smichanou
s praskem do peciva, vanilkovy cukr, olej, vodu,
citronovou kiru a v8e dobfe promichame.
Nakonec, zlehka vmichame do tésta snih.
Vzniklé tésto rozetfeme do misy, kterou neni
nutné vymazavat a vysypavat moukou. Peceme
25 minut.

Jablkovy zavin z listového tésta

(Typ. R 21, pfi pouziti typu R 22 pfipravime dvojitou davku)

Doba peceni — 35 minut

Suroviny:250 g listového tésta, 2 jablka, ofechy,
rozinky, vanilkovy cukr, skofice, strouhanka,
1 vejce na potfeni

Postup: Listové tésto rozdélime na 2 c&asti,
abychom méli 2 zaviny. Rozvalime je na
moukou posypaném vale asi na 1/2 cm plat.
Lehce posypeme strouhankou a na ni dame
nastrouhana jablka. Pfidame nasekané ofechy,
rozinky, skofici a vanilkovy cukr. Zaviny zato¢ime,
na koncich stiskneme, aby nevytekla Stava z
jablek a vlozime do nevymazané misy. Nakonec
je potfeme rozslehanym vajickem a peceme 35
minut.

Pizza
(Typ R 21, pfi pouziti typu R 22 pfipravime dvojitou davku)

Doba pecéeni— 30 minut

Suroviny: 63 g hl. mouky, Spetka soli, 1 1zicka
olivového oleje, 3,5 g drozdi, 50 ml vlazné
perlivé mineralky nebo vody, 2 Izice kecupu,
125 g tvrdého syra, 125 g Sunky, oregano, sul,
pept, dalsi pfisady dle chuti

Postup: Do vlazné mineralky rozdrobime
drozdi a promichame je. Do misy prosejeme
mouku, pfidame sll a olej. Doplnime drozdim
a vypracujeme stfedné tuhé tésto. Dobre
vypracované tésto zabalime do félie a ulozime
do chladni¢ky na 12 hodin. Poté je vlozime do
misy (neni nutné ji vymazavat) a pomoci prstd,

které si zlehka namacime v misce s olejem,
tésto roztlacime na velmi tenky plat. Hned jej
potfeme keCupem a posypeme oreganem. Dale
klademe Sunku a dalsi pfisady dle chuti. Nakonec
stejnomérné posypeme strouhanym syrem.
Pec¢eme 30 minut.

P|Zza (mrazeny polotovar)
(pro typ R 22)

Doba peceni— 20-25 minut
Postup: Mrazeny polotovar vlozime do elektrické
pedici misy Remoska® a nechame péci 25 minut.

Tousty

(Typ R 21, pfi pouziti typu R 22 pfipravime dvojitou davku)

Doba peceni — 20 minut

Suroviny: Toustovy chléb — 3 platky, kousek
masla, Sunka, syr

Postup: Platky chleba potfeme maslem a na né
polozime Sunku a syr. Vlozime do misy a peCeme
20 minut.

Doporucujeme:

Obéd z jedné misy

(Typ R21, pfi pouziti typu R22 pFipravime dvojitou davku)

Doba peceni — 1 hodina 10 minut

Suroviny: 500 g vepfového masa, 750 g
brambor, 500 g zeli, 200 g nakrajené anglické
slaniny, stl, pep¥, drceny kmin, grilovaci kofeni
Postup: Zeli vymackame tak, aby neobsahovalo
prilis vody, vloZime na dno misy a zlehka osolime.
Vrstvu zeli pfekryjeme platky anglické slaniny. Na
slaninu polozime vrstvu brambor, které jsme si
pfedem pokrajeli na kole¢ka. Brambory osolime,
posypeme grilovacim kofenim a kminem. Na
brambory vlozime okofenéné platky masa.
Nakonec vSe prekryjeme platky anglické slaniny.
Piklopime viko elektrické pegici misy Remoska®
a peCeme 45 minut. Poté maso otoCime a
peceme dalSich 25 minut.



Dakujeme Vam, Ze ste si zakupili tradiény
Cesky vyrobok, elektricki misu na pecenie zn.
REMOSKA®, ktora je v ceskych kuchyniach
pouzivana uz od roku 1957 a je stale velmi
oblubena. Pre svoje Siroké pouzitie si nasla
REMOSKA® oblubu v CR, ale aj v zahraniéi.

Elektrickd misa na peéenie zn. REMOSKA®

patri k osvedéenym a velmi oblubenym
elektrospotrebiCom pre tepelne spracovanie
pokrmov. Mébzete v nej pripravit vSetky

druhy masa, zeleninu, slané i sladké pokrmy.
NajvhodnejSie pouzitie je na pecCenie a
zapekanie, ale da sa vyuzit takisto na ohrievanie
a rozmrazovanie. Priprava jedal zodpoveda
zdravej vyzive a diéte.

Pred pouzitim elektrickej misy na pec€enie zn.
REMOSKA® si pozorne preditajte bezpe&nostné
upozornenie a navod na pouzitie.

Prajeme dobru chut!

Bezpecnostné upozornenia
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NEBEZPECENSTVO!!!

Vo veku je umiestnené vyhrievacie teleso. Veko
je behom pripravy pokrmov VELMI HORUCE a
zostava horuce aj po vypnuti hlavného vypinaca.
NEDOTYKAJTE sa pogas pripravy pokrmov
povrchu veka, ani ostanych kovovych casti. Pre
manipulaciu s vekom pouzivajte len plastové
drzadlo.

Spotrebi€ nie je uréeny pre zapojenie
prostrednictvom vonkajSieho ¢asového spinaca
alebo dialkového ovladania.

Tento spotrebi¢ moézu pouzivat deti vo veku
8 rokov a starSie. Osoby so znizenymi fyzickymi €i
mentalnymi schopnostami, alebo s nedostatkom
skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom
alebo boli pouceni o pouzivani spotrebi¢a
bezpecnym spbsobom a rozumeju pripadnému
nebezpecenstvu. Deti sa nesmu so spotrebicom
hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu uzivatelom
nemoézu vykonavat deti, pokial nie su starSie ako
8 rokov a len pod dozorom. Deti mladSie ako 8
rokov sa musia drzat mimo dosahu spotrebica a
jeho privodu.

Spotrebi€ v ¢innosti musi byt vzdy umiestneny na
danom podstavci.
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HORUCI POVRCH
Takto oznacené diely su velmi horuce
(veko, opierka, stojan)

POZOR!!!
Veko neodkladajte spodnou,
vyhrievacou €astou na podlozku alebo

pracovny stol, ale poloZte ju vidy OPACNE
(vid.obr.). Pre tuto polohu je navrhnuté drzadlo
a opierka. Po ukoneni pripravy pokrmov
VYPNITE hlavny vypinac a pristroj ODPOJTE od
elektrickej siete. Nechajte vychladnut.

NESPRAVNE SPRAVNE
POZOR!!!
Veko nesmie byt ponorené do
vody! Preto na umyvanie veka

NEPOUZIVAJTE umyvacku riadul

NEBEZPECENS]"VO!!!

Pristroj NEPOUZIVAJTE vo vihkom prostredi
ani na priamom dazdi! Pristroj umiestnite mimo
dosahu deti a domacich zvierat! Chovatelom
drobnych zvierat/vtakov pripominame
vSeobecnu zasadu: Umiestnenie a
pritomnost’ domacich zvierat v kuchyni je
neziaduce. Pristroj neumiestfiujte do blizkosti
plastovych a horlavych predmetov.

REMOSKA" sa sklad4 z troch
zakladnych ¢asti:

1 2 3

1 Veko s vyhrievacim telesom
2 Misa s uSami
3 Stojan

Zmeny proti predchadzajicemu modelu:

Veko bez skla

¢ Najprv dochadzalo k ,nedopeceniu” pokrmov
v strede (pod sklom), zatial ¢o na okrajoch
boli pokrmy upecené (doporu€ovalo sa
zakryt alobalom). REMOSKA® s vekom bez
skla pecie aj v strede rovhomerne a po celej
ploche.



Umiestnenie vypinaca na hornej ¢asti drzadla

» Ovladanie pre lavakov aj pravakov

+ Kontrola zap/vyp v akejkolvek polohe
REMOSKY (najprv nebol pri uréitom nato€eni
vyhrievacieho veka vypina¢ vidiet)

Misa s uSami

*  Moznost uchopenia misy pri
prenasani, vyklopeni obsahu atd.

* Misa nie je ur€ena na varenie na plynovom
alebo elektrickom spotrebi¢i, alebo na
varnych platniach! Dochadza k deformacii
dna.

* Misa nie je ur€ena na pecenie v elektrickej
ani v plynovej rure! DoSlo by k poskodeniu
plastovych ¢asti

miesani,

Vaésia hrabka misy

* Misa je pevnejsia

* LepSie prenasa teplo z veka a tym sa znizuje
spotreba o 70W

Plastové diely (drzadlo, opierka, a stojan)

* VySSia tepelna odolnost

* LepSia stabilita pri otoCeni vyhrievacieho
veka

Navod na pouzitie

Pred prvym pouZitim misu s neprifnavym
povrchom TEFLON® umyte &istou, teplou vodou
so saponatom a vysuste.

Misu doporuc€ujeme plnit do vysky skrutiek pre
uchytenie usi, aby nedoslo k priamemu kontaktu
potravin s vyhrievacim telesom a naslednému
pripaleniu.

REMOSKA® nie je vybavena regulaciou, pretoze
pracuje rovnomerne a nemusite sa obavat,
Ze jedlo pripalite. DoporuCujeme zdvihat veko
pocas pripravy len v najnutnejSich pripadoch,
pokrm sa ¢astym otvaranim vysusSuje. Teplota v
mise je 160 - 180°C.

Nepredhrievajte vyhrievacie veko alebo celu
Remosku bez potravin.

Pri pe€eni méasa je treba mat na pamati, Ze rézne
druhy masa obsahuju rézne mnozstvo vody a
tuku, preto v mise s neprilnavym povrchom maso
nepodlievame, prebyto€na para je odvadzana
ventilmi vo veku. Pokial méaso podlievame, len ho
dusime!Pripravené pokrmy zostavaju Stavnateé,
vla¢ne a nevysusuju sa dlhodobym pecenim ako
v klasickej rure.

Na mieSanie a uvolfiovanie pokrmov od stien
alebo dna, NEPOUZIVAJTE ostré a kovové
nastroje. Mohlo by déjst k poSkodeniu k
neprilnavého povrchu Teflon® POUZIVAJTE
vzdy len drevené alebo plastové nastroje. Nikdy
nekrajajte pokrm v mise!

Udrzba (umyvanie a éistenie)

REMOSKA® moéze byt ¢&istena az Uplnom
vychladnuti a odpojeni od elektrickej siete.

i POZOR!!!

Veko nesmie byt ponorené vo vode!

Na umyvanie veka NEPOUZIVAJTE umyvacku

riadu!

* Spodnu ¢ast veka utrite vihkou Spongiou
(nepouzivajte jej drsnu plochu) namocenou v
teplej vode so saponatom

¢ Hornd c¢ast je vyrobena z leSteného
nerezového materialu. Ani v tomto pripade
NIKDY nepouzivajte Cistiace prasky, alebo
drsnu plochu $pongie. Mohlo by déjst k jeho
poskrabaniu!

* Horna c¢ast veka z nerezového materialu
moéze vplyvom teploty behom dlhsej doby
pouzivania ,zazltnat*

e Misu Cistite beznym spdsobom bez pouZzitia
Cistiacich praskov a mozete ju vlozit aj do
umyvacky riadu.

V pripade poskodenia elektrickej casti
pristroja (privodny kabel, vyhrievacie teleso,
vypina€....) VZDY vyhladajte odborny servis.
Pristroj po oprave MUSI prejst’ elektrickymi
testami, aby nedoslo k urazu elektrickym
prudom alebo k poziaru nerobte opravu alebo
vymenu privodného kabla! Misy na pecenie
s neprifnavym povrchom Teflon je mozné
pouzivat’ do teploty max. 260° C.

PREHLASENIE O ZHODE

Vyrobky spifaja nariadenie Eurépskeho
parlamentu a rady ¢. 1935/2004 ES.

Vyrobok po dobe ukon&enia jeho zivotnosti
nevyhadzujte do bezného odpadu!

Markova 1768 + 744 01 Frenstat pod Radhos$tém
Tel.: +420/556/802 601 « Fax: +420/556/802 602
e-mail: info@remoska.cz ¢ http://www.remoska.cz



€Y recerty

Doba pecenia je len orientacna, zalezi na
mnozstve vloZzeného pokrmu.

Pecené kura
(Typ R21, Typ R22)

Doba pecenia — 70 minut

Suroviny: Kura 1,3 kg, 2 polievkové lyZice oleja,
sol a grilovacie korenie podla chuti

Postup: Kura rozdelime na Stvrtiny , umyjeme
a osuSime. Casti kurata osolime. Jednu lyZicu
oleja zmieSame s grilovacim korenim a touto
zmesou kuracie Stvrte potrieme. Stvrte kurata
vlozime do misy a pridame druhu lyzicu oleja.
Priklopime vekom a pecieme bez otvarania 70
minut.

Pecena krkovica
(bravéové pecené — knedla - kapusta)
(Typ R21, pri pouziti typu R22 pripravime dvojitu davku)

Doba pecenia — 1 hodina 20 minut

Suroviny: Brav€ova krkovica 2 platky ( vyska
masa 2-3 cm), 3 polievkové lyzice oleja, sol,
Cierne korenie a korenie podla chuti

Postup: Maso osolime a okorenime. Posypeme
korenim podla chuti. Maso potrieme olejom a
nechame odlezat v chladni¢ke 1-2 dni. Do misy
vlejeme lyZicu oleja a vlozime mé&so. Priklopime
a pecieme 40 minut. Potom méaso oto¢ime a opat
pecieme dalSich 40 minut.

Bravéové maso s karotkou

( Typ R21, pri pouziti typu R 22 pripravime dvojita davku)

Doba pecenia — 60 minut

Suroviny: 3 - 4 platky bravéového masa, 3
mrkvy, 4 - 5 zemiakov, 2 cibule, 2 lyZice oleja, sol,
mleté Cierne korenie, grilovacie korenie, trochu
hladkej muky

Postup:Zemiaky a mrkvu ocistime a pokrajame
na kolieska. Elektricki misu na pecenie
REMOSKA® vymastime olejom. Na dno vloZime
nakrajané zemiaky a [lahko ich okorenime
grilovacim korenim. Na zemiaky navrstvime
mrkvu, zlahka ju osolime, okorenime a zasypeme
polovicou nakrajanej cibule. Potom do elektrickej
misy vlozime maso, ktoré osolime, okorenime a
pokvapkame olejom. Nakoniec vSetko posypeme
druhou polovicou nakrajanej cibule. PecCieme
asi 60 minut. Kazdu porciu podavame s cibulou,

ktoru nakrajame na platky, vylipneme kolieska,
ktoré obalime v hladkej muke a opecieme na oleji.

Brav€ové Spizy

(Typ R 21, pri pouziti typu R22 pripravime dvojita davku)

Doba pecenia — 50 minut

Suroviny: 500 g brav€ového masa, 2 cibule, 1
Cervena paprika, 1 zlta paprika, 5 Sampiénov,
150 g anglickej slaniny

Na marinadu: 1 dcl oleja, 2 lyzicky dijonskej
hor¢ice, 2 stru¢ky cesnaku, sol, Cierne korenie
mleté, grilovacie korenie

Postup: Maso nakrajame na kocky, cibulu
na platky, Sampiony na polovicky, slaninu a
papriku na kusky. VSetko striedavo napichujeme
na Spajdle. V mise si pripravime marinadu
zmie$anim oleja, hor¢ice, prelisovaného cesnaku
a korenia. Spizy potrieme marinadou, viozime do
misy na peéenie REMOSKA® a peéieme asi 50
minut.

ZapecCené zemiaky

(Typ R21, pri pouziti typu R22 pripravime dvojitd davku)

Potraviny v mise plnime do vysSky skrutiek, ktoré
sluzia na uchytenie usi.

Doba pecenia— 65 minut

Suroviny: 0,8 kg zemiakov, 0,4 kg udeného
masa, 1 cibulu, 3 vajcia, sol a Cierne korenie
podla chuti

Postup: Zemiaky a maso uvarime. Uvarené
zemiaky nakrajame na platky, udené maso na
kocky. Cibulu nakrajame na kolieska a prekrojime
na polovicu. Ukladame vrstvu zemiakov, masa
a cibule. Tak postupujeme az do vysky urcenej
na naplnenie zapekacej misy. Zaklopime veko a
pecieme asi 40 minut. Potom viejeme rozmieSané
a osolené vajcia a pe€ieme dalSich 25 minut.

Hribové rizoto

(Typ R21, pri pouziti typu R22 pripravime dvojitd davku)

Doba pecenia — 40 minut

Suroviny: 500 g hribov (pop. $ampiénov), 250 g
ryze, 1/2 1 vyvaru, 2 cibule, 70 g masla, sol, mleté
Cierne korenie, rascu, hribové korenie, parmezan
Postup: Na masle spenime cibulu, pridame
nakrajané hriby a kratko podusime. Potom
pridame premytd ryzu, korenie a zalejem



€Y recerty

polovicou vyvaru. Dobre premieSame a peCieme
35-40 minut. Podla potreby pocas pecenia
dolievame druhu polovicu vyvaru. Kazdu porciu
posypeme struhanym parmezanom.

Olejova babovka

(Typ R21, pri pouziti typu R22 pripravime dvojitu davku)

Doba pecenia — 25 minut

Suroviny: 2 vajcia, 125 g cukru, 125 g polohrubej
muky, 1/2 présku do peciva, 1/2 vanilkového
cukru 125 ml oleja 63 ml vody, citrénova kéra,
sneh z bielkov

Postup: Najprv oddelime Zitky od bielkov. Z
bielkov vyslahame sneh. Zitky vymieSame s
cukrom dopenista. Do zmesi priddme muku
zmieSanu s praskom do peciva, vanilkovy
cukor, olej, vodu, citrénovu kéru a vSetko dobre
vymieSame. Nakoniec zlahka vmieSame sneh.
VymieSané cesto roztrieme do misy, ktoru nie je
potrebné vymastit a vysypat mukou. PeCieme 25
minut.

Jablkovy zavin z listkového cesta

(Typ R21, pri pouziti typu R22 pripravime dvojitu davku)

Postup: Do vlaznej mineralky rozdrobime
drozdie a zamieSame ho. Do misy preosejeme
muku, priddame sol a olej. Pridame drozdie
a vypracujeme stredne tuhé cesto. Dobre
vypracované cesto zabalime do folie a ulozime
do chladni¢ky na 12 hodin. Potom ho vlozime do
misy ( nie je nutné ju vymastit') a pomocou prstov,
ktoré si zlahka namaame v miske s olejom,
cesto roztlacime na velmi tenky plat. Hned ho
potrieme keGupom a posypeme oreganom. Dalej
kladieme Sunku a dalSie prisady podfa chuti.
Nakoniec posypeme rovnomerne nastruhanym
syrom. Pecieme 30 minut.

Pizza

( mrazeny polotovar)
(pretyp R 22)

Doba pecenia - 20-25 minut

Postup: Mrazeny polotovar viozime do elektrickej
misy na pecCenie REMOSKA a nechame piect
25 minut.

Tousty

(Typ R21, pri pouziti typu R22 pripravime dvojitd davku)

Doba pecenia — 35 minut

Suroviny: 250 g listkového cesta, 2 jablka,
orechy, hrozienka, vanilkovy cukor, S$korica,
struhanka, 1 vajce na potretie

Postup: Listkové cesto rozdelime na 2 Casti, aby
sme mali 2 zaviny. Rozvalkame ich na pomucenej
doske asi na %2 cm hruby plat. Lahko posypeme
struhankou a na ne dame postruhané jablka.
Pridame nasekané orechy, hrozienka, Skoricu
a vanilkovy cukor. Zaviny zato€ime, na koncoch
pritladime aby nevytiekla $tava z jabik a vioZime
do nevymastenej misy. Nakoniec ich potrieme
roz§lahanym vajcom a pecieme 35 minut.

Pizza

(Typ R21, pri pouziti typu R22 pripravime dvojitu davku)

Doba pecenia — 30 minut

Suroviny: 63 g hl. muky, Stipka soli, 1 lyzicka
olivového oleja, 3,5 g drozdia, 50 ml vlaznej
perlivej mineralky alebo vody, 2 lyzice kecupu,
125 g tvrdého syra, 125g Sunky, oregano, sol,
Cierne mleté korenie a dalSie prisady podla
chuti

Doba pecenia - 20 minat

Suroviny: Toustovy chlieb — 3 platky, trosku
masla, Sunka, syr

Postup: platky chleba potrieme maslom a na
ne polozime Sunku a syr. VloZzime do misy a
pecieme 20 minut.



Thank you for purchasing this traditional Czech
product, the REMOSKA® electric baking
dish, used in the Czech Republic (formerly
Czechoslovakia) from as early as 1957, and
still very popular. Due to its wide use, the
REMOSKA® has found popularity not only in
the Czech Republic but also in other countries.
The REMOSKA® electric baking dish belongs to
the group of proven and very popular electrical
appliances used for the thermal processing of
food. In it you can prepare all types of meat,
vegetables, savoury and sweet dishes. It has
been proven to be most suitable for cooking and
browning as well as warming and thawing food, in
a healthy and nutritious manner.

Before using the REMOSKA® electric baking dish
you should carefully read the safety warnings and
instructions for use.

Enjoy your meals!

Safety Warning

/N

DANGER!!!

The lid contains the heating element. During
the preparation of dishes the lid is VERY HOT
and remains hot after the main switch has been
turned off. DO NOT TOUCH the lid surface
or other metal parts during the preparation of
dishes. Use the plastic handle for handling the lid.

HOT SURFACE
Parts marked in this manner are very
hot (Lid, support, stand)

The appliance is not designed for connection via
an external timer switch or remote control.

This appliance can be used by children of 8 years
of age or older. Persons with reduced physical
and mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, should not use the appliance unless
they are supervised or were briefed on its use in
a safe manner.

This appliance should not be used by young
children and cleaning and maintenance should
be carried out in a safe manner. The applicance
must only be used on the supplied pedestal in the
manner indicated.

CAUTION!
Do not put the lid down on the lower
heating part or on a mat or working
table, and always place it in the

REVERSE position (see picture).

The handle and support have been

designed for this position.

After finishing the preparation of the dish
TURN OFF the main switch and DISCONNECT
the appliance from the power supply. Leave
everything to cool down.

WRONG

j CAUTION!

RIGHT

The lid must not be immersed in water
and should NEVER be washed in a
dishwasher.

DANGER!!!

DO NOT USE the device in a humid environment!
Place the appliance out of reach of children and
pets! Do not place the appliance near plastic and
inflammable objects.

The REMOSKA® consists of
three basic parts:

1 lid (with heating element)
2 pan with handles
3 stand

Changes from the preceding model:

Lid without glass

e Previously dishes were not always cooked
right through the middle (underneath the
glass), even though the dishes were baked
thoroughly at the edges. Covering with
aluminium foil was therefore recommended
to rectify this. The REMOSKA® with a lid
without glass bakes evenly throughout the
dish.

Location of the switch on the top part of the
handle



* On/ off control can be easily seen, whatever
the position of the REMOSKA® (Previously
the switch was not seen when the lid was
placed in a certain position)

Pan with handles

* The handles give the ability to grip the pan
when mixing, moving, emptying content, etc.

* The pan is not designed for cooking on the
stove and/or hob. This may lead to the base
of the pan becoming deformed.

* The pan is not designed for baking in the
oven as its plastic parts could be damaged.

Greater thickness of the pan

* The pan is firmer and has improved
transmission of heat from the lid, thereby
reducing consumption by 70 watts

Plastic parts (handle, support and stand)
» Greater heat resistance
» Better stability when turning the heating lid

Instructions for use

Before its first use, the pan with the non-stick
Teflon® surface should be washed in clean warm
water with detergent, and then dried thoroughly.

We recommend filling the pan up to the level
where the handles are attached, in order to avoid
contact between the food and the heating lid, and
subsequent burning.

The REMOSKA® is not equipped with an
adjustment control because it cooks evenly and,
therefore, you need not be concerned about
burning the food.

We recommend lifting the lid during the
preparation of dishes only when it is absolutely
necessary. The dish will dry out if the lid is lifted
too often.

Do not preheat the heating lid or the whole
REMOSKA® if it is empty.

When cooking meat please bear in mind that
different types of meat contain varying amounts
of water and fat. Avoid, therefore, basting the
meat in the pan with the non-stick surface as
excess steam will be let out by valves in the lid.
Meat will only stew if basted. Prepared dishes
will remain succulent and will not dry out by long
baking, as is the case with a classic oven.

DO NOT USE sharp or metal instruments for
mixing and detaching food from the walls or
base as the non-stick Teflon® surface could

be damaged. Always USE wooden or plastic
instruments and never cut up food in the pan
itself.

Maintenance (washing and cleaning)

Ensure that the REMOSKA® has completely
cooled and that the power is disconnected before
cleaning.
CAUTION!
The lid must not be immersed in water

or cleaned in a dishwasher.

*  Wipe the base of the lid with a a damp
scourer that has been soaked in warm water
with detergent (do not use its rough surface).

e The upper part of the lid is made of polished
stainless steel. Do not use cleaning powders
or the rough surface of a scourer as this
could be scratched.

* The stainless steel part of the lid may ,turn
yellow* during a long period of use, due to the
high temperature.

e The pan can be cleaned without the use
of cleaning powders in the sink or in a
dishwasher.

If one of the electrical parts of the device
(supply cable, heating element, switch) is
damaged, ALWAYS seek expert advice. The
device MUST pass an electrical test after it
has been repaired.

Never try to repair the device or replace
the supply cable yourself to avoid injury by
electric shock or fire.

Baking dishes with non-stick Teflon®
surfaces may be used in temperatures of up
to 260° C.

DECLARATION OF CONFORMITY

This product complies with the regulations
of the European Parliament and Council no.
1935/2004 EC.

Ensure that the device is disposed of in an
environmentally friendly manner at the end of its
operational life.

Markova 1768 * 744 01 Frenstat pod Radhostém
Tel.: +420/556/802 601 « Fax: +420/556/802 602
e-mail: info@remoska.cz « http://www.remoska.cz



ZARUCNI LIST

Zaruéni opravy provédi:
REMOSKA s.r.o.

Markova 1768

744 01 Frenstdt pod Radhostém

Vyrobce ruéi za jokost a provedeni tohoto
vyrobku po dobu 24 mésics ode dne jeho
prodeje uzivateli. Ddle rué&i za viechny funkce
stanovené pfisludnymi zdvaznymi technickymi
normami za predpokladu, e uzivatel bude
dodrzovat ndvodem uvedeny zpUsob pouziti
vyrobku.

Zdruka se vztahuje na zdvady vzniklé pouZitim
prokazateln& vadného materidlu nebo vadnym
provedenim s podminkou, Ze na spotfebidi
nebyly provedeny neodborné opravy, Upravy
nebo neoprdvnéné zdsahy.

Reklamaci miUze vZivatel uplatnit u prodejce,
ktery vyrobek prodal nebo muize zaslat Fadné
zabaleny kompletni vyrobek s potvrzenym
zéru&nim listem pfimo vyrobci REMOSKA s.r.o.

V ptipadé oprdvnéné reklamace bude vyrobek
spotrebiteli opraven bezplatné.

Pro jiny postup, vyménu zboZi & zrueni smlouvy
plati ustanoveni ob&anského zdkoniku § 619,
8622 a ndsl.

Reklamace nemUze byt uzndna bez Fddné
vyplné&ného zdru¢niho listu, opatieného datem a
razitkem prodejny, ddle v pfipad& nesprdvného
zabaleni vyrobku a v disledku tohoto jeho
pogkozeni pfi prepravé & v pripadé doruéeni
nekompletniho & demontovaného vyrobku.

Vyrobek byl v zdr. oprav od .

Opravenka &islo

Raz. a podpis OPravny ...........ccccceeeieieriiiiiiieieceeeeeeeeas

Datum prodeje: .......coeeeeiiiniiiniiiiceceeee
Razitko a podpis prodejny:

Kupuijici byl sezndmen s funkef
a zachdzenim s vyrobkem.

Vyrobek byl v zdr. opravod .......ccceceveveec. O ceiiiiiiiii,

Opravenka &islo:

Raz. 0 podpis OPravny «......eeiieiiiiiiii e

Vyrobek byl v zdr. opravod ..o do i

Opravenka Eislo: ......iiiiiiiiii e

Raz. 0 podpis Opravny .......c.coveeeiiiiiiiii e

Typ R21

Napéti 230-240V -/50 Hz
Ptilkon 400 W

Obsah 2l

Typ R22

Napéti 230-240V-/50 Hz
Ptilkon 580 W

Obsah 4|

Vyrobek byl v zdr. oprav od ........cccceine do e

Opravenka &is10: .....oooiiiiiiiiiiii i

Raz. a podpis opravny

Vyrobek byl v zdr. oprav od .......cccccueeenne. do .. s

Opravenka &islo: .................. PPN e

Raz. a podpis opravny ............c....... e ——




