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Dékujeme Vdam, ze [ste si zakoupili tradi¢ni ¢esky
vyrobek, elektrickou peéici misu zn. REMOSKA®,
kterd je v &eskych kuchynich pouzivdna jiz od
roku 1957 a je stdle velmi oblibend. Pro své $iroké
poutiti si nadla REMOSKA® oblibu v CR, ale i v
zahraniéi.

Elektrickd pe&ici misa zn. REMOSKA® pati k
osvédeenymavelmioblibenymelektrospotiebi¢om
pro tepelné zpracovdni pokrmd. Mozete v ni
pfipravit vechny druhy masa, zeleninu, slané i
sladké pokrmy. Nejvhodnéjsi poutziti je pro pecenf
a zapékdni, ale lze vyuiit také pro ohfivéni a
rozmrazovdni. PFiprava jidel odpovidd zdravé
vyZzivé i dieté.

Pred pouzitim elektrické peéici misy zn.
REMOSKA® si petlivé prettéte bezpeénostni
upozornéni a ndvod k pouZiti.

Prejeme dobrou chut!

Bezpecnostni upozornéni

N

NEBEZPECI!!!

Ve viku je umisténo topné téleso. Viko je béhem
pripravy pokrmi VELMI HORKE a zostavd horké
i po vypnuti hlavniho vypina¢e. NEDOTYKEJTE
se b&hem pfipravy pokrmd povrchu vika ani
ostatnich kovovych &ésti. Pro manipulaci s vikem
pouzivejte jen plastové drzadlo.

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

Spotrebi¢ neni uréen pro zapojeni prostfednictvim
vnéjsiho ¢&asového spina¢e nebo ddlkového
ovlédani.

Tento spotfebi¢ mohou pouzivat dé&ti ve véku
8 let a starsi. Osoby se snizenymi fyzickymi ¢&i
mentdlnimi  schopnostmi  nebo nedostatkem
zku$enosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly pougeny o pouzivéni spotfebige
bezpeénym zplUsobem a rozumi pripadnym
nebezpedim. Déti si se spotfebi¢em nesméji hrdt.
Cisténi a Udrzbu provddénou uZivatelem nesméjf
provddét déti pokud nejsou stardi 8 let a jen pod
dozorem. Déti mladsi 8 let se musi drzet mimo
dosah spottebite a jeho pfivodu.

Spotrebi¢ v &innosti musi byt vidy umistén na
daném podstavci.

POZOR!!!
Viko neodklddejte spodni, topnou
¢dsti, na podlozku nebo pracovni

stol, ale polozte je vidy OBRACENE (viz obr.).
Pro tuto polohu je navrzeno driadlo a opérka.
Po ukonéeni pfipravy pokrmu VYPNETE hlavni
vypinaé a pristroj ODPOJTE od elektrické sité.
Nechte vie vychladnout.

SPATNE SPRAVNE

f POZOR!!

Viko nesmi byt ponofeno do vody!
Proto pro myti vika NEPOUZIVEJTE
automatickou myeku!

NEBEZPECi!!!

Pristrof NEPOUZIVEJTE ve vlhkém prostiedi ani
na pfimém destil

Pristroj umistéte mimo dosah déti a domdcich
mazli¢kd!  Chovatelom domdcich zvitat/
ptactva pfipomindme obecnou zdsadu:
Umisténi a pfitomnost domdcich zvifat v
kuchyni je nezddouci. Pfistroj neumistujte do
blizkosti plastovych a hoflavych pfedméto.

REMOSKA® se skldadd ze t¥i zdkladnich
éasti:

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

Zmény proti piredchdzejicimu modelu:

Viko bez skla

* Dtive dochdzelo k ,nedopegeni” pokrmu
uprostfed (pod sklem), zatimco na okrajich
byly pokrmy upeéené (doporu&ovalo se
zakryti alobalem). REMOSKA® s vikem bez
skla peée i uprostfed rovnomérné a po celé
plose.



Umisténi vypinaée na horni ¢dsti drzadla

e Ovlddéni pro pravdky i levaky

* Kontrola zap/vyp v jakékoliv poloze Remosky
(d¥ive nebyl pfi uréitém nato&eni topného vika
vypinaé vidét)

Misa s uchy

*  Moznost uchopeni misy pfi
prendéseni, vyklopeni obsahu atd.

*  Misa neni uréena k vafeni na spordku a
varnych deskdch! Moze dojit k deformaci dna.

*  Misa neni uéena k peéeni v troubé&! Doslo by k
poskozeni plastovych &&sti.

michdni,

Vétsi tloustka misy

*  Misa je pevnéjsi

* Lepsiprenosteplazvika atim snizeni spotfeby
o 70 W

Plastové dily (drzadlo, opérka a strojan)
*  Vyssi tepelnd odolnost
*  Lepsi stabilita pfi otoéeni topného vika

Ndvod k pouziti

Pfed prvnim pouzitim misu s nepfilnavym
povrchem Teflon® omyite &istou, teplou vodou se
sapondtem a vysuste.

Misu doporuéujeme plnit do vy3e &roubl pro
uchyceni uch, aby nedoslo ke styku potravin s
topnym vikem a ndslednému pfipdleni.

REMOSKA® neni vybavena regulaci, protoze
pracuje stejnomérné a nemusite se tedy obdvat,
ze jidlo pripdlite.

Doporuéujeme zvedat viko bé&hem pfipravy
pokrmy jen v nejnutnéjsich piipadech, pokrm se
¢astym otevirdnim vysusuje.

Nepiedehfivat topné viko nebo celou REMOSKU®
bez potravin.

P¥i pe¢eni masa je tfeba mit na paméti, ze rozné
druhy masa obsahuji rozné mnoZstvi vody a
tuku, proto v mise s nepfilnavym povrchem masa
nepodlévdme, prebyteénd pdra je odvddéna
ventily ve viku.

Pokud maso podlévdme, jenom je dusime!
Ptipravené pokrmy zUstdvaji $favnaté, vlééné a
nevysou$i se dlouhym peéenim jako v klasické
troubég.

Pro michdni a uvolfiovdni pokrmd od stén nebo
dna NEPOUZIVEJTE ostré a kovové ndstroje.
Mohlo by dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu
Teflon®! POUZIVEJTE vidy jen dfevéné nebo
plastové néstroje. Nikdy neporcujte pokrm v mise!

v

Udrzba (myti a &isténi

REMOSKA® muoze byt ¢&idténa az po Uplném
vychladnuti a odpojeni od elektrické sité.

j POZOR!!!

Viko nesmi byt ponotfeno do vody!

Pro myti vika NEPOUZIVEJTE automatickou

my¢ku!

*  Spodni ¢&dst vika otfete vlhkou houbigkou
(nepouZivejte jeji drsnou plochu) namo&enou
v teplé vodé se sapondtem.

e Horni &&st je vyrobena =z le$téného
nerezového materidlu. Ani v tomto pFipadé
NIKDY nepouzivejte ¢&istici prdsky nebo
drsnou plochu myci houbigky. Mohlo by dojit
k jeho poskrdbdni!

*  Horni &dst vika z nerezového materidlu moze
vlivem teploty b&hem delsi doby pouzivéni
szezloutnout”.

e Misu ¢&istéte bé&znym zpUsobem bez pouziti
praskd a mozete ji vlozit i do automatické
my¢ky.

V pfipadé poskozeni elektrické édasti pFistroje

(pFivodni kabel, topné téleso, vypinac...)

VZDY vyhledejte odborny servis. Pfistroj po

opravé MUSI projit elektrickymi testy!

Aby nedoslo k Urazu elektrickym proudem

nebo pozdru neprovddéjte NIKDY sami

opravu nebo vyménu privodniho kabelu.

Peéici misy s nepfilnavym povrchem Teflon®

Ize pouzivat do teploty max. 260 °C.

PROHLASENIi O SHODE

Vyrobky spliuji nafizeni  Evropského
parlamentu a Rady €. 1935/2004 ES
Vyrobek po dobé& ukonéeni jeho
neumisfujte do b&éZného odpadu!

zivotnosti

REMOSKA

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



(c2)Recepty

Doba peéent je jen orientaéni, zdlezi na mnozstvi
vloZeného pokrmu.

Pelené kure
(Typ R21, Typ R22)

Doba peéeni - 70 minut

Suroviny: Kute 1,3 kg, 2 polévkové Izice oleje, sul
a grilovaci kofeni dle chuti

Postup: Kufe rozctvriime, umyjeme a osusime.
Ctvrtky kuFete osolime. Jednu Izici oleje smichdme
s grilovacim kofenim a touto smési kuteci ¢tvrtky
potteme. Ctvrtky kufete vlozime do misy a
pfidéme druhou lZici oleje. Priklopime viko a
pedeme bez otevirdni 70 minut.

v s .
PecenCI krkOV|Ce (vepfo-knedlo-zelo)
(Typ R21, pfi poutziti typu R 22 pfipravime dvojitou ddvku)

Doba peéeni - 1 hodina 20 minut

Suroviny: Veprovd krkovice 2 pldtky (vy$ka 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
nechdme odlezet v lednici 1-2 dny. Do misy
vlijeme lZici oleje a vlozime maso. Priklopime
a pe¢eme 40 minut. Poté maso otodime a opét
pec¢eme daldich 40 minut.

Veprové maso s karotkou
(Typ R 21, pfi pouziti typu R 22 pfipravime dvojitou ddvku)

Doba peéeni - 60 minut

Suroviny: 3 — 4 plétky vepfového masa, 3 mrkve,
4 — 5 brambor, 2 cibule, 2 IZice oleje, sul, mlety
pept, grilovaci kofenf, trocha hladké mouky
Postup: Brambory i mrkev oéistime a pokrdjime
na kole¢ka. Misu elektrické pe&ici misy Remoska®
vymazeme olejem. Na dno vloZime nakrdjené
brambory o lehce je okofenime grilovacim
kofenim. Na brambory navrstvime mrkev, zlehka
ji osolime, opepfime a zasypeme polovinou
nakrdjené cibule. Poté do misy vlozime maso,
které osolime, opepfime a zakdpneme olejem.
Nakonec vie posypeme druhou polovinou
nakrdjené cibule. Pe¢eme asi 60 minut. Kazdou
porci poddvdme s cibuli, kterou nakrdjime na
pldtky, vyloupneme kole&ka, obalime je v hladké
mouce a osmazime na oleji.

Veprové $pizy
(Typ R 21, pFi poutiti typu R 22 pFipravime dvojitou ddvku)

Doba peéeni — 50 minut

Suroviny: 500 g vepfového masa, 2 cibule, 1
gervend paprika, 1 Zlutéd paprika, 5 Zampiéng,
150 g anglické slaniny

Na marinddu: 1 dcl oleje, 2 Izi¢ky dijonské
hoi¢ice, 2 strouzky &esneku, sul, pepf, grilovaci
kofenf

Postup: Maso nakrdjime na kostky, cibuli na
pldatky, Zampiény na pulky, slaninu a papriku na
kousky. Ve sttidavé napichujeme na 3pejle. V
misce si pFipravime marinddu smichdnim oleje,
hoi¢ice, prolisovaného &esneku a kofeni. Spizy
potfeme marinddou, vlozime do el. peéici misy
Remoska® a pe¢eme asi 50 minut.

Zapékané brambory
(Typ R 21, pfi pouZiti typu R 22 pfipravime dvojitou ddvku)

Potraviny v mise plnime do vysky $roubu, které
slouzi pro uchycenf uch.

Doba peéeni - 65 minut

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

Postup: Brambory a uzené maso uvafime.
Uvafené brambory nakrdjime na pldtky, uzené
maso na kosti¢ky. Cibuli nakrdjime na kole¢ka
a prekrojime na pulky. Klademe vrstvu brambor,
masa a cibule. Tak postupujeme do vy$e uvedené
vy$ky pro naplnéni misy. Pfiklopime viko a
pe¢eme asi 40 minut. Poté vlijeme rozmichané a
osolend vejce a pe¢eme dalsich 25 minut.

Hiibkové rizoto
(Typ R 21, pFi poutiti typu R 22 pFipravime dvojitou ddvku)

Doba peéeni — 40 minut

Suroviny: 500 g hiibko (poptF. Zampiénu), 250 g
ryze, 1/2 | vyvaru, 2 cibule, 70 g mdsla, sdl, pept,
kmin, houbové kofeni, parmezdn

Postup: Na mdsle zpé&nime cibuli, pFiddme
nakrdjené hiibky a kratce podusime. Poté
pfidédme opranou ryzi, kofeni a zalijeme pulkou
vyvaru. Dobfe promichdme a peéeme 35- 40
minut. Dle potfeby b&hem peceni dolévame
druhou pulkou vyvaru. Kazdou porci posypeme
strouhanym parmezdnem.



(c2)Recepty

Olejovd bdbovka
(Typ. R 21, pfi pouziti typu R 22 pfipravime dvojitou ddvku)

Doba peéeni - 25 minut

Suroviny: 2 vejce, 125 g cukru, 125 g polohrubé
mouky, 1/2 présku do peciva, 1/2 vanilkového
cukru, 125 ml oleje, 63 ml vody, citrénovd kira,
snih z bilko

Postup: Nejprve oddélime Zloutky od bilkd. Z bilkd
u$lehdme snih. Zloutky utfeme s cukrem do pény.
Do smési pfidéme mouku smichanou s préskem
do petiva, vanilkovy cukr, olej, vodu, citrénovou
koru a vie dobfe promichdme. Nakonec, zlehka
vmichdme do t&sta snih. Vzniklé t&sto rozetieme
do misy, kterou neni nutné vymazdvat a vysypdvat
moukou. Peg¢eme 25 minut.

Jablkovy zdvin z listového tésta
(Typ. R 21, pfi pouziti typu R 22 pfipravime dvojitou ddvku)

Doba peéeni - 35 minut

Suroviny: 250 g listového t&sta, 2 jablka, ofechy,
rozinky, vanilkovy cukr, skofice, strouhanka,
1 vejce na potieni

Postup: Listové té&sto rozdé&lime na 2 ¢&d&sti,
abychom méli 2 zdviny. Rozvdlime je na
moukou posypaném vdle asi na 1/2 cm pldt.
Lehce posypeme strouhankou a na ni ddme
nastrouhand jablka. Pfiddme nasekané ofechy,
rozinky, skofici a vanilkovy cukr. Zdviny zato¢ime,
na koncich stiskneme, aby nevytekla $féva 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 ddvku)

Doba peéeni — 30 minut

Suroviny: 63 g hl. mouky, $petka soli, 1 IZi¢ka
olivového oleje, 3,5 g drozdi, 50 ml vlazné
perlivé minerdlky nebo vody, 2 lzice keéupu,
125 g tvrdého syra, 125 g Sunky, oregano, sul,
pept, daldi pfisady dle chuti

Postup: Do vlainé minerdlky rozdrobime
drozdi a promichdme je. Do misy prosejeme
mouku, pfiddme sul a olej. Doplnime drozdim
a vypracujeme stfedné tuhé tésto. Dobfe
vypracované t&sto zabalime do félie a ulozime
do chladni¢ky na 12 hodin. Poté je vloZzime do
misy (neni nutné ji vymazdvat) a pomoci prstQ,
které si zlehka namdéime v misce s olejem,

tésto roztlaéime na velmi tenky pldt. Hned jej
potfeme keupem a posypeme oreganem. Ddle
klademe Sunku a dalsi ptisady dle chuti. Nakonec
stejnomé&rné& posypeme strouhanym  syrem.
Pe¢eme 30 minut.

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

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

Tousty

(Typ R 21, pFi poutiti typu R 22 pFipravime dvojitou ddvku)

Doba peéeni — 20 minut

Suroviny: Toustovy chléb - 3 pldtky, kousek
mdsla, $unka, syr

Postup: Platky chleba potfeme mdslem a na né
polozime $unku a syr. VloZzime do misy a pe¢eme
20 minut.



