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Model: 31945

BROSZURA Z INSTRUKCJĄ

STANDARD REMOSKA ®
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STANDARD REMOSKA ®

Dziękujemy za wybranie Lakeland Standard Remoska ® .

Poświęć trochę czasu na przeczytanie tej broszury, zanim zaczniesz korzystać z urządzenia
bezpieczne miejsce do wykorzystania w przyszłości.

Twoja Remoska ® jest kompaktowa i ekonomiczna metoda gotowania. To sprawia, że   jest idealny dla mniejszych
kuchnie i przyczepy kempingowe, ale szerzej dla osób, które chcą oszczędzać energię i nadal gotować
Smaczne posiłki. Twoja Remoska ® produkuje szeroki wybór potraw, od pieczonych ziemniaków po pieczeń
kurczak, zapiekanki, ciasta, ciasta, a nawet desery.

Tutaj w Lakeland nasz wielokrotnie nagradzany rodzinny biznes nadal oferuje to samo
doskonała jakość, stosunek jakości do ceny i wyjątkowa obsługa klienta, jak w chwili założenia
firma w latach 60.

Nasze produkty są starannie zbierane i dokładnie testowane, dzięki czemu masz pewność, że wszystko
zakup będzie przyjemnością w użyciu przez wiele lat.
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CECHY PRODUKTU
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Stojak do patelni odporny na ciepło

Pokrywa ze stali nierdzewnej

z elementem

Przewód zasilający

Reszta pokrywki

Szklany panel kontrolny

Włącznik / wyłącznik z lampką kontrolną

Teflon ® nieprzywierający

głębokie naczynie do gotowania

Uchwyt

Str. 4

UWAGI BEZPIECZEŃSTWA
Przeczytaj uważnie wszystkie instrukcje przed użyciem urządzenia i przechowuj w bezpiecznym miejscu
przyszłe odniesienie. Zawsze przestrzegaj tych zasad bezpieczeństwa, aby uniknąć używania urządzenia
obrażenia ciała lub uszkodzenie urządzenia. To urządzenie powinno być używane tylko jako
opisane w tej instrukcji.

• Z tego urządzenia mogą korzystać dzieci w wieku od 8 lat i
powyżej i osoby o ograniczonej sprawności fizycznej, sensorycznej lub umysłowej
możliwości lub brak doświadczenia i wiedzy, jeśli tak było
otrzymał nadzór lub instrukcje dotyczące użytkowania urządzenia w
bezpieczny sposób i zrozumienie związanych z tym zagrożeń. Dzieci nie będą
bawić się urządzeniem. Czyszczenie i konserwacja użytkownika nie powinny
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powinny być wykonywane przez dzieci, chyba że mają więcej niż 8 lat i są nadzorowane.
• Upewnij się, że zasilanie elektryczne odpowiada napięciu pokazanemu na urządzeniu.

• Upewnij się, że wszystkie materiały opakowaniowe oraz wszelkie etykiety promocyjne lub naklejki zostały usunięte
urządzenie przed pierwszym użyciem.

• Zawsze sprawdzaj urządzenie przed użyciem pod kątem zauważalnych oznak uszkodzenia. Nie używaj if
uszkodzony lub został upuszczony. W przypadku uszkodzenia lub w przypadku pojawienia się w urządzeniu
skontaktować się z zespołem obsługi klienta Lakeland pod numerem 015394 88100.

• Nie używaj tego urządzenia, jeśli przewód jest uszkodzony. Jeśli ołów jest uszkodzony, musi być
zastąpiony specjalnym kontaktem wiodącym z zespołem obsługi klienta Lakeland pod numerem 015394 88100.

• Zawsze używaj urządzenia na suchej, poziomej i odpornej na ciepło powierzchni.

• Odłącz od sieci, gdy nie jest używany i przed czyszczeniem. Pozwól ostygnąć wcześniej
czyszczenie urządzenia. Aby odłączyć, ustaw gniazdo w pozycji „off” i wyjmij wtyczkę
z gniazdka sieciowego.

• Nie używaj innych akcesoriów ani dodatków do tego urządzenia niż te
zalecane przez Lakeland.

• Aby zabezpieczyć się przed pożarem, porażeniem prądem lub obrażeniami ciała, nie zanurzaj przewodu, wtyczki lub
urządzenie w wodzie lub innych cieczach.

• Nie pozostawiaj ołowiu zawieszonego na krawędzi stołu kuchennego lub blatu. Uniknąć
kontakt ołowiu z gorącymi powierzchniami.

• Tylko do użytku w pomieszczeniach.

• Tylko do użytku domowego.

• To urządzenie powinno być używane do przygotowywania potraw zgodnie z opisem w
dołączone instrukcje użytkowania.

• Zawsze upewnij się, że masz suche ręce przed wyjęciem wtyczki z gniazdka.
Nigdy nie wyciągaj wtyczki z gniazda sieciowego za przewód.

• Aby uniknąć obrażeń lub możliwego pożaru, nie zakrywaj urządzenia podczas użytkowania.

• Nie podłączaj urządzenia do zewnętrznego timera lub systemu zdalnego sterowania.

Strona 5
• Ostrożnie można używać przedłużacza. Wartość znamionowa elektryczna kabla powinna wynosić

przynajmniej tak świetne jak urządzenie. Nie pozwól, aby kabel zwisał z krawędzi
blat lub dotknij gorących powierzchni.

• To urządzenie jest zgodne z podstawowymi wymogami dyrektyw 2014/30 / WE
(Kompatybilność elektromagnetyczna) i 2014/35 / UE (dyrektywa niskonapięciowa).

• OSTRZEŻENIE: Odcięta wtyczka włożona do gniazda 13 A stanowi poważne zagrożenie (wstrząs)
zaryzykować. Upewnij się, że odcięta wtyczka jest bezpiecznie utylizowana.

• UWAGA: Plastikowe torby użyte do owijania urządzenia lub opakowania mogą być
niebezpieczny. Aby uniknąć ryzyka uduszenia, torby te należy przechowywać poza zasięgiem dzieci
i dzieci. Te torby nie są zabawkami.

• Z urządzenia należy korzystać na dołączonym stojaku.

• W pokrywie znajduje się element grzejny i zatrzymuje ciepło po pierwszym wyłączeniu.
Podnosić pokrywę tylko za uchwyt.

• Podstawki pod pokrywkę nie należy używać jako uchwytu, ponieważ podczas gotowania nagrzewa się bardzo.

• Pamiętaj, że pokrywka zawiera element do gotowania, dlatego zdejmując pokrywkę, umieść ją
do góry nogami lub na lekko podniesionym drucianym stojaku.

• Jak tylko skończysz gotować, wyłącz i odłącz urządzenie Remoska ® , wyjmij
pokrywkę, umieść do góry nogami i pozostaw do ostygnięcia, a następnie wytrzyj do sucha wilgotną szmatką. Nie rób
zanurz pokrywkę w wodzie lub trzymaj pod bieżącą wodą.



30.09.2019 STANDARD REMOSKA®

https://translate.googleusercontent.com/translate_f 5/14

5

• W żadnym wypadku nie należy poluzowywać śrub w pokrywie ani rozbierać pokrywy.

• Zawsze wyłączaj i odłączaj Remoska ® po zakończeniu gotowania, gdy nie jest używany i
Przed sprzątaniem.

• Pokrywy nie wolno zanurzać w wodzie i NIGDY nie należy myć jej w zmywarce do naczyń.

OSTRZEŻENIE - GORĄCE POWIERZCHNIE

• Patelnia, pokrywka i powierzchnie oznaczone tym symbolem nagrzewają się bardzo, gdy
urządzenie jest w użyciu.

• NIE DOTYKAĆ, ponieważ może to spowodować obrażenia.
Podczas wyjmowania patelni noś rękawice kuchenne
pokrywka z patelni. Poczekaj, aż urządzenie ostygnie
całkowicie przed dotknięciem tych powierzchni,
przenoszenie, przenoszenie lub przechowywanie tego urządzenia.

• Powoli zdejmuj pokrywkę, odchylając ją od siebie.
Uważaj, ponieważ gorąca para wydostanie się i może
palić się.

Strona 6

INSTALACJA REMOSKA ® PO PIERWSZYM CZASIE

• Usuń wszelkie opakowania i etykiety z patelni, pokrywki i żaroodpornego stojaka.

• Umyj patelnię w ciepłej wodzie z mydłem lub umyj w zmywarce. Opłucz i osusz
dokładnie.

• Nigdy nie używaj ściernych środków czyszczących ani zmywaczy, ponieważ mogą one uszkodzić miskę.

• Wytrzyj pokrywę wilgotną szmatką, a następnie dokładnie wysusz.

• Umieść patelnię na stojaku, upewniając się, że stoi na poziomej powierzchni.

• Pokrywa ze stali nierdzewnej jest źródłem ciepła. Unikaj podnoszenia pokrywy podczas gotowania do
zapobiegają ucieczce ciepła i wilgoci.

• Para jest uwalniana przez trzy zawory w pokrywie.

• Jedynym sterowaniem regulującym ciepło jest włącznik / wyłącznik.

• Przygotuj składniki i włóż je do garnka. Umieść na pokrywce.

• Podłącz Remoska ® do gniazdka i naciśnij włącznik / wyłącznik na uchwycie, aby
włącz to.

• Przełącznik zaświeci się, wskazując, że Remoska ® się nagrzewa.

• Gdy posiłek będzie gotowy, wyłącz Remoska ® , naciskając włącznik / wyłącznik.

• Odłącz urządzenie Remoska ® i ostrożnie zdejmij pokrywkę. Odwróć pokrywkę do góry nogami i oprzyj ją
na podpórce pokrywy.

• Zachowaj ostrożność, ponieważ będzie bardzo gorąco. Pozostaw pokrywkę i patelnię do ostygnięcia
całkowicie przed czyszczeniem.

INSTRUKCJA UŻYCIA

• Nigdy nie podgrzewaj pustej patelni, dopóki nie podgrzejesz oleju wymaganego w przepisie.

• Maksymalna pojemność gotowania Standard Remoska ® wynosi 2 litry.

• Gotowe posiłki w foliowych naczyniach można umieścić bezpośrednio w Remoska ® . Pizze też mogą być
gotowane z mrożonych lub świeżych.
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• Aby zabezpieczyć miskę Teflon ® przed zarysowaniem, zalecamy podszycie jej środkiem Magic
Non-Stick Liner, przycięty na wymiar (dostępny na www.lakeland.co.uk).

Strona 7

PRZEWODNIK PO SKŁADNIKACH
• Pieczona kolacja jest jednym z najłatwiejszych wprowadzeń do Remoska ® . Do pieczenia udek z kurczaka

łóżko z pokrojonymi ziemniakami, cebulą i marchewką; grubo pokroić 4 duże ziemniaki, obrać i pokroić 1
dużą cebulę na ćwiartki, obierz i przekrój 4 duże marchewki. Umieść warzywa w
Remoska ® i blat z 4 całymi udkami z kurczaka. Dopraw i skrop oliwą; nie ma płynu
potrzebne, ponieważ warzywa będą wchłaniać dużo mięsnych soków z kurczaka. Zastąpić
pokrywkę i gotuj przez 1 do 1,5 godziny lub do momentu dokładnego ugotowania kurczaka. To
pełna pieczona kolacja będzie służyć 4 osobom.

• Remoska ® to cudownie soczysty pieczony kurczak i noga jagnięca. Do zachowania
wszystkie soki zalecamy umieszczać mięso w torbie do pieczenia (dostępne od
Lakeland).

• Ta Remoska ® zabierze całego małego kurczaka.

• W przypadku złotych, chrupiących pieczonych ziemniaków, najpierw zagotuj w rondlu, osusz i posyp
trochę mąki kukurydzianej / kaszy manny, a następnie wstrząsnąć ziemniakami na patelni, aby posmarować. Umieść je w
Remoska ® , skrop oliwą i pozostaw do gotowania na 45 minut do 1 godziny, w zależności od
wielkość ziemniaków.

• Jeśli chleb i ciastka zbyt szybko przyrumieniają się podczas gotowania, możesz je zabezpieczyć
od przebarwienia poprzez wycięcie koła z folii i umieszczenie go na cieście lub bochenku
w połowie gotowania.

• Gotowe mieszanki chleba i ciasta doskonale sprawdzają się w Remoska ® .

• Remoska ® to mini piekarnik, co oznacza, że   gąbki budyniowe, puddingi ryżowe,
biszkopty i chleb można gotować w żaroodpornym naczyniu lub odpowiedniej formie do pieczenia
wewnątrz patelni Remoska ® .

DOSTOSOWANIE WŁASNYCH PRZEPISÓW
• Po przygotowaniu niektórych z dostarczonych przepisów możesz zaadaptować kilka z nich

własne przepisy.

• Zacznij od wybrania jednego z przepisów z tej broszury, który jest podobny do twojego i
użyj tego jako przewodnika.

• Pamiętaj, że to urządzenie ma maksymalną pojemność 4 litrów, więc dostosuj swoje przepisy
odpowiednio.
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PRZEPISY
Uwaga: wszystkie miary łyżek podane w przepisach wykorzystują standardowe metryczne łyżki miarowe, np
5 ml to 1 łyżeczka, a 15 ml to 1 łyżka. Zalecamy użycie zestawu łyżek pomiarowych
dokładne pomiary.

Faszerowane piersi kurczaka z PANCETTĄ - 4 porcje

Pierśi kurczaka 4, bez kości, bez skóry

Świeża bułka tarta 4 łyżki

Cytrynowy 1, tylko skórka

masło 50g, stopiony

Pancetta 75g, pokrojone w kostkę

Świeży tymianek 4 - 5 gałązek, łodyga usunięta i posiekana

pomidory koktajlowe 4, o połowę

Paski Pancetta 150g, około 8 plasterków

Oliwa z oliwek 3 łyżki

Składnik Ilość

CO ROBISZ

Pokrój piersi z kurczaka poziomo przez środek, aby zrobić kieszeń w każdej z nich.

Dobrze wymieszaj bułkę tartą, skórkę z cytryny, roztopione masło, pancettę pokrojoną w kostkę i tymianek
łączny. Łyżka do kieszeni kurczaka.

Umieść pomidory na farszu. Owinąć 2 paski pancetty wokół każdego kurczaka
biust ściśle przylegający. Pancetta kurczy się podczas gotowania.

Posyp 2 łyżki oleju na piersi z kurczaka. Włóż 1 łyżkę do Remoska®. Połóż kurczaka
do Remoska® i gotuj przez ok. 30-40 minut (w zależności od grubości
kurczaka) aż do zarumienienia i skwierczenia, a nóż włożony w środek pozwala się usunąć
soki uciekają od kurczaka.



30.09.2019 STANDARD REMOSKA®

https://translate.googleusercontent.com/translate_f 8/14

Strona 9

9

JAGNIĘCIE Z FUSZKAMI ZIOŁOWYMI - 4

Mięta i rozmaryn 2 łyżki świeżo posiekanego

Bułka tarta 50g, świeży

Sól i czarny pieprz Świeżo zmielony według własnych preferencji

Cytrynowy 1, drobno starta skórka

Żółtko 1, pobity

noga jagnięca 450g, bez kości (masło)

Torba do pieczenia

Składnik Ilość

CO ROBISZ

Dobrze wymieszaj zioła, bułkę tartą, sól i czarny pieprz oraz skórkę z cytryny
połączyć i związać z żółtkiem jaja. Odstawić na 5 minut, aby wchłonęło jajko.

Połóż jagnię na płasko na powierzchni roboczej i za pomocą ostrego noża przetnij kieszeń przez
środek. Włóż farsz do kieszeni i zwiń mięso razem i zabezpiecz sznurkiem.

Do polewy: wymieszaj musztardę i cukier i rozprowadź na powierzchni
owieczka.

Umieścić w torbie do pieczenia, związać bezpiecznie i umieścić w Remoska®. Gotuj przez około 1 godzinę
aż jagnię będzie miękkie.

musztarda Dijon 2 łyżki stołowe

Cukier Demerara 1 łyżka

Składnik Ilość

Do polewy:

Strona 10
RISOTTO - Służy 4

Oliwa z oliwek 2 łyżki stołowe

Cebula 1 średnie, obrane i drobno posiekane

Składnik Ilość
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czosnek 2 ząbki, obrane i posiekane

Ryż arborio 250g

Cytrynowy ½, skórkę

Zbiory 750 ml (w razie potrzeby można zastąpić 150 ml białego wina)

Gotowane Mięso 300-500 g, pierś z kurczaka, kiełbasa, wieprzowina, jagnięcina, chorizo
(świetny sposób na użycie resztek), pokroić na kawałki wielkości kęsa

warzywa 175g, pokrojone na małe kawałki lub paski, brokuły z miękkimi łodygami,
szparagi, cukinie lub papryki

Sól i czarny pieprz Świeżo zmielony do smaku

parmezan 30g tarty

CO ROBISZ

Włóż olej, cebulę, czosnek i ryż do Remoska®, wymieszaj, aby posmarować ryż olejem i podgrzać
8–9 minut, aż cebula zmięknie.

Dodaj skórkę z cytryny i wywar i gotuj przez 15 minut, ryż powinien być prawie ugotowany
i na patelni powinno być jeszcze trochę płynu (jeśli nie, dodaj 100 ml więcej bulionu lub wody).

Dodaj ugotowane mięso i warzywa i gotuj przez 5 minut, aż warzywa będą gotowe
dente.

Dopraw solą i pieprzem, a następnie wymieszaj większość parmezanu i posyp odrobiną
na górę, podaj.

Strona 11
ZIEMNIAKI Z CYTRYNY I TYMCZASU - 4 jako przystawka

Cytryny 2, skórka i sok

Oliwa z oliwek 2 łyżki stołowe

masło 25 g stopionego

czosnek 2 ząbki, obrane i zmiażdżone

Ziemniaki 4 duże, obrane i pokrojone w plasterki o grubości około 0,5 cm

tymianek 5-6 gałązek, liście usunięte z łodyg i posiekane

Sól i pieprz Do smaku

Składnik Ilość

CO ROBISZ
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Wymieszaj skórkę z cytryny, sok, olej, masło i czosnek.

Ułóż ziemniaki w Remoska® i rozsyp mieszanką cytryny i czosnku.

Posyp tymiankiem między warstwy.

Dopraw do smaku solą i pieprzem.

Gotuj przez około 40-45 minut, obracając do połowy, aż ziemniaki będą
delikatny i rumiany na górze.

Strona 12
SER POROWANY I PIECZANY ZIEMNIAKA - Podaje 4

Ziemniaki 500g

Pory 2 duże

masło 50g

mleko 75 ml

jajko 1, pobity

Podwójny krem 2 łyżki stołowe

Gałka muszkatołowa Około ¼ łyżeczki, świeżo startej

Sól i pieprz Do smaku

Ser cheddar 50g tarty

Składnik Ilość

CO ROBISZ

Gotuj nieobrane ziemniaki w lekko osolonej wodzie, aż będą miękkie. Obierz, gdy będzie ciepły i zacier
im.

Pora drobno pokroić, następnie dokładnie umyć, dobrze odcedzić i delikatnie ugotować w 25 g
masło.

Ogrzej mleko do letniej, zamieszaj w puree ziemniaczanym razem z jajkiem, śmietaną,
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pory, starta gałka muszkatołowa oraz sól i pieprz.

Rozłóż pozostałe masło na podstawie i po bokach Remoska® i dodaj puree
ziemniaki. Posyp tartym serem i gotuj przez około 20-25 minut, aż będzie złoty
brązowy.

Str. 13
ŚLIWKA, ORZECH I KRUSZARKA CYNAMONOWA - Służy 4

masło 125g

Lekki cukier muscovado 175g

Śliwki 450g, podzielone na pół i drylowane

Cynamon 2 łyżeczki

Zwykła mąka 175g

Orzechy włoskie 50g, drobno posiekane

Składnik Ilość

CO ROBISZ

Rozpuść pół masła i połowę cukru na patelni na małym ogniu, mieszając. Dodaj śliwki
i cynamon, przykryj i gotuj delikatnie przez 5 minut.

Włóż mąkę do miski i wcieraj pozostałe masło. Dodaj pozostały cukier i
orzechy włoskie.

Wrzuć mieszankę śliwki do Remoska® i posyp kruszonkę równomiernie nad nią, do
całkowicie przykryj śliwki.

Gotuj przez około 10-15 minut, aż kruszonka stanie się złota. Podawaj na gorąco z kremem,
lody lub śmietana.
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CZĘSTO ZADAWANE PYTANIA
Pytanie: Dlaczego jedzenie w Remoska ® nie gotuje?

Odpowiedź: Remoska ® może być nieprawidłowo włączona. Sprawdź, czy Remoska ®

jest podłączony, gniazdo jest włączone, włącznik / wyłącznik na pokrywie jest włączony
i czerwone światło na przełączniku świeci.

Pytanie: Dlaczego całe jedzenie zbiera się po jednej stronie patelni?

Odpowiedź: Remoska ® nie może znajdować się na poziomej powierzchni. Wyłącz Remoska ® i
moc. Ostrożnie podnieś Remoska ® z podstawy i połóż na żaroodpornym
powierzchnia. Upewnij się, że stojak jest ustawiony na poziomej powierzchni, a następnie ponownie ustaw
Remoska ® na stojaku, włącz zasilanie, a następnie Remoska ® .

Pytanie: Dlaczego pokrywa jest bardzo gorąca po dotknięciu?

Odpowiedź: Resztka pokrywki nagrzeje się podczas gotowania. Nie podnoś patelni za podpórkę pokrywy,
użyj uchwytu, podpórka pokrywy nie jest zaprojektowana jako uchwyt i nagrzeje się
podczas gotowania.

PIELĘGNACJA I CZYSZCZENIE
• Odłącz Lakeland Remoska ® i pozwól całkowicie ostygnąć przed czyszczeniem.

• Przed pierwszym użyciem i po każdym użyciu dokładnie wyczyść każdą część.

• Okresowo sprawdzaj wszystkie części pod kątem zużycia lub uszkodzeń przed ponownym montażem.

• Zawsze używaj szpatułek z tworzywa sztucznego, nylonu lub silikonu itp. - metalowe narzędzia uszkodzą nieprzywierające
powłoki

• Nigdy nie zanurzaj pokrywki miski w wodzie lub innym płynie.

• Aby wyczyścić pokrywkę, przetrzyj ją czystą, wilgotną ściereczką i osusz przed przechowywaniem.

• Nie używaj ściernych środków czyszczących, wełny stalowej lub materiałów ściernych lub środków czyszczących, ponieważ takie będą
uszkodzić nieprzywierającą powłokę.

• Umyj patelnię w gorącej wodzie z mydłem, opłucz i dokładnie wysusz.

• Patelnię można myć w zmywarce.

• Przechowuj Lakeland Remoska ® z luźno zwiniętym kablem zasilającym. Nigdy nie zawijaj mocno
wokół patelni.
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POŁĄCZENIA ELEKTRYCZNE
Urządzenie jest wyposażone we wtyczkę z trzema bolcami z bezpiecznikiem, zgodną z BS1363, która jest odpowiednia do użytku
wszystkie domy wyposażone w gniazda zgodne z aktualnymi specyfikacjami.

ZMIANA BEZPIECZNIKA 3 AMP

Użyj 3-bezpiecznikowego bezpiecznika BS1362. Należy stosować wyłącznie bezpieczniki zatwierdzone przez BSI lub ASTA. Jeśli jesteś
nie wiedząc, której wtyczki lub bezpiecznika użyć, zawsze skonsultuj się z wykwalifikowanym elektrykiem.

Uwaga: Po wymianie lub wymianie bezpiecznika na formowanej wtyczce z pokrywą bezpiecznika,
pokrywa musi być ponownie zamontowana na wtyczce; nie wolno używać urządzenia bez osłony bezpiecznika.
W przypadku zgubienia, nowe osłony bezpieczników można uzyskać w sklepie elektrycznym. To urządzenie
jest zgodny z następującymi dyrektywami UE: 2014/35 / UE (dyrektywa niskonapięciowa) i
2014/30 / UE (dyrektywa EMC).

RECYKLING ELEKTRYCZNYCH
Wraz z wieloma innymi detalistami, Lakeland dołączył do
program, w którym klienci mogą zabrać niechciane produkty elektryczne
do punktów recyklingu utworzonych w całym kraju.

Odwiedź www.recycle-more.co.uk, aby znaleźć najbliższy punkt recyklingu.

Strona 16
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Lakeland
Alexandra Buildings, Windermere, Cumbria, UK LA23 1BQ

Tel: +44 (0) 15394 88100 www.lakeland.co.uk


