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Remoska® Tria
Dziękujemy za zakup produktu tradycyjnej czeskiej marki REMOSKA®, której produkty są 
obecne w czeskich kuchniach już od 1957 roku i cały czas są jednymi z ulubionych ku-
chennych urządzeń. Dzięki szerokiej gamie zastosowań REMOSKA® cieszy się ogromną 
popularnością nie tylko w Czechach, ale i w wielu innych krajach

Multicooker Remoska® Tria to wielofunkcyjne urządzenie kuchenne – dzięki trzem róż-
nym pokrywkom jeden garnek służy jako trzy różne urządzenia
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Zawartość zestawu

Funkcje produktu

1) Gotowanie 2) Pieczenie 3) Duszenie
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szklana pokrywa

pokrywa ciśnieniowa

pokrywa do pieczenia 
z odłączanym kablem

garnek

podstawka
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Szklana pokrywa
Szklana pokrywa jest wykonana ze szkła hartowanego, które na obwodzie jest wypo-
sażone w silikonową uszczelkę. Krawędź pokrywy ma specjalny profil, dzięki któremu 
pokrywa nie niszczy krawędzi garnka, a jednocześnie w naturalny sposób reguluje ilość 
pary odprowadzanej z garnka. To rozwiązanie, a także otwór regulacyjny pozwalają na 
zdrowe gotowanie z małą ilością wody.

Pokrywa ciśnieniowa
Pokrywa ciśnieniowa w połączeniu z dużym garnkiem to idealny sposób na powolne, 
zdrowe gotowanie pod delikatnym ciśnieniem, dzięki czemu produkty zachowują wszy-
stkie witaminy i składniki mineralne. Szklana pokrywa jest wykonana ze szkła hartowa-
nego, które na obwodzie jest wyposażone w silikonową uszczelkę.

Opatentowany uchwyt pokrywy pozwala na manipulację pokrywą (otwieranie i zamyka-
nie) jedną ręką. Na pokrywie znajduje się zawór regulacyjny z silikonową obudową oraz 
zawór bezpieczeństwa.

Pokrywa do pieczenia z elementem 
grzejnym oraz podstawka

Górna część pokrywy wykonana jest z blachy nierdzewnej. Dolna część pokrywy wy-
konana jest z aluminium i jest pokryta powłoką nieprzywierającą. Ciepło z pokrywy, w 
której znajduje się element grzejny, rozprowadzane jest po ścianach garnkach aż na dno, 
dzięki czemu danie jest ogrzewane z każdej strony.

Wewnątrz garnka panuje idealna temperatura do pieczenia, 160-180°C. Nadmier-
na ilość pary, powstającej w trakcie pieczenia, jest odprowadzana przez cztery śruby 
drążone umieszczone w pokrywie, więc danie się nie wysusza, pozostaje miękkie i so-
czyste i zachowuje swój aromat.

Pokrywa do pieczenia ma przeszklone okienko. Kabel zasilający z wtykiem euro i wtyczką 
zgodnie z zamówieniem klienta lub odbiorcy jest odłączany od uchwytu. Wyłącznik zna-
jduje się na górnej części uchwytu, co umożliwia kontrolę stanu wł/wył w dowolnej po-
zycji. Dzięki umieszczeniu wyłącznika na górnej części uchwytu sterowanie urządzeniem 
jest wygodne zarówno dla osób praworęcznych, jak i leworęcznych.

Konstrukcja pokrywy pozwala na odkładanie jej na blat kuchenny elementem grzejnym 
do góry. W skład zestawu wchodzi wygodna podstawka pod garnek, która jest wyko-
nana z tworzywa sztucznego odpornego na wysoką temperaturę.
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Garnek Remoska® Tria
Głównym elementem urządzenia jest duży garnek, który z zewnętrznej i wewnętrznej 
strony pokryty jest powłoką nieprzywierającą. Do garnka są przymocowane dwa uchwy-
ty. Uchwyty są wykonane z materiału bardzo wysokiej jakości, odpornego na działanie 
wysokiej temperatury aż do 220°C, co zapewnia bezpieczeństwo jego użytkowania. 
Dzięki mostkom termicznym ze stali nierdzewnej uchwyty nie nagrzewają się w trakcie 
gotowania.

Środki ostrożności

4
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UWAGA!!!

W razie uszkodzenia którejś z części elektrycznych urządzenia 
(kabel, element grzejny, wyłącznik) ZAWSZE należy zgłosić 
się do specjalizowanego serwisu. Po naprawie urządzenie 
MUSI zostać poddane testom elektrycznym. NIGDY nie na-
leży samemu próbować naprawić urządzenia lub wymienić 
kabel zasilający, ponieważ może to grozić porażeniem prądem 
lub pożarem. Maksymalna temperatura, w której można uży-
wać garnka do pieczenia z powłoką nieprzywierającą, wynosi 
220 °C.

Producent nie ponosi odpowiedzialności za szkody i urazy 
spowodowane niewłaściwym używaniem urządzenia (np. za 
zniszczenie produktów spożywczych, zranienie, oparzenia, 
pożar) i nie ponosi odpowiedzialności w ramach gwarancji 
za urządzenie w przypadku niedotrzymania wyżej wskazanych 
środków ostrożności. Po skończeniu okresu żywotności pro-
duktu nie wolno wyrzucić do zwykłych odpadów komunal-
nych!

Odporność produktu na działanie 
temperatury

         Odporność do °C      Piekarnik
Garnek                 220 °C

Szklana pokrywa                220 °C

Pokrywa ciśnieniowa                80 °C

Pokrywa do pieczenia                80 °C
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Równomierne i szybkie rozprowadzanie ciepła dzięki dnu garnka o grubości 8 mm. Dno 
garnka jest dostosowane do wszystkich rodzajów kuchenek i płyt, również indukcyjnych.

Przed rozpoczęciem używania urządze-
nia Multicooker Remoska® Tria prosimy o 
uważne zapoznanie się z treścią instrukcji 
obsługi.

Do gotowania, również wolnego, 
do zup, sosów, dodatków itp

gaz płyta szklano 
-ceramiczna

płyta 
indukcyjna 

płyta 
elektryczna

płyta
grzejna

Gotowanie

Powłoka nieprzywierająca nie zawiera szkodliwych substancji PFOA. Stop aluminium 
jest pokryty kilkuwarstwową powłoką nieprzywierającą, która ma lepszą odporność 
dzięki wzmocnieniu jej miką tlenków tytanu. Wzmocniona w ten sposób powłoka nie-
przywierająca jest zdecydowanie bardziej odporna na zarysowania lub uszkodzenia me-
chaniczne.
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Środki ostrożności
1) Przed pierwszym użyciem części, które będą w kontaktu z produktami spożywczymi, 
umyć płynem do naczyń w gorącej wodzie, następnie opłukać i wytrzeć do sucha

2) Wewnętrzną powierzchnię naczynia wytrzeć tłuszczem lub olejem (rękami lub ręcz-
nikiem papierowym).

3) Delikatnie rozgrzać naczynie przez 3 minuty (płyta gazowa, elektryczna, ceramiczna) 
lub przez 1 minutę (płyta indukcyjna), po rozgrzaniu ponownie wytrzeć je ręcznikiem 
papierowym.

5

UWAGA!!!

W przypadku pustego naczynia nie wolno nagrzewać płyty na 
maksymalną temperaturę przez dłuższy czas (zwłaszcza w pr-
zypadku indukcji), może bowiem dojść do przepalenia naczy-
nia i uszkodzenia powłoki nieprzywierającej (np. przy włącze-
niu palnika gazowego lub elektrycznego na maksymalną moc 
przez 8 - 10 minut lub płyty indukcyjnej przez 2-3 minuty 
temperatura naczynia może osiągnąć nawet 300 - 350 °C!!!).

Najwyższa zalecana temperatura dla powłoki nieprzywi-
erającej to 250 °C!!!

Przy wyższej temperaturze może pojawić się charaktery-
styczny nieprzyjemny zapach rozgrzanych części z tworzywa 
sztucznego.

Średnica garnka

Wysokość garnka

Rekomendowana maksymalna wysokość 
składników w garnku przy pieczeniu

Rekomendowana maksymalna wysokość 
składników w garnku przy gotowaniu

Pojemność użytkowa do pieczenia

Pojemność użytkowa do gotowania

28 cm

13 cm

6–8 cm

 
9,5 cm

 
3 litry

5,5 litrów
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UWAGA!!!

Nie dotykać naczynia w czasie jego używania (za wyjątkiem 
uchwytów z tworzywa sztucznego), ponieważ jest GORĄCE!

Naczynie MOŻNA używać w piekarniku (np. w piekarni-
ku elektrycznym, gazowym, przy włączonym termoobiegu). 
UWAGA!!! W takim przypadku uchwyty z tworzywa sztuczne-
go będą GORĄCE!

Należy zwrócić szczególną uwagę na to, by naczynia nie doty-
kały dzieci lub niewłaściwe osoby!

RADA: Używając naczynia w piekarniku gazowym lub elek-
trycznym z grzaniem górnym zaleca się umieścić naczynie 
możliwie najdalej od spirali grzewczej. Zwłaszcza w przypad-
ku starszych typów piekarnika może dochodzić do przegrzania 
górnej części piekarnika (280-320°C), co może spowodować 
przekroczenie najwyższej dopuszczalnej temperatury dla nac-
zynia (maks. 220°C). 

W przypadku przegrzania może pojawić się charakterystyczny 
nieprzyjemny zapach rozgrzanych części z tworzywa sztuczne-
go lub dojść do uszkodzenia powłoki nieprzywierającej i straty 
jej właściwości.

Instrukcja obsługi
W przypadku płyt gazowych zaleca się stosowanie płytki żeliwnej na palnik. Po rozgr-
zaniu naczynia do odpowiedniej temperatury 150-180°C (co trwa ok. 1 - 3 minuty w 
zależności od typu płyty, rozgrzanie naczynia można sprawdzić przez spryskanie jego 
dna wodą – patrz punkt 5 powyżej), włożyć mięso lub inny produkt do naczynia, chwilę 

4) Przed każdym użyciem naczynia rozgrzać je do temperatury 150-180°C przez ok. 
1 – 3 minuty, w zależności od rodzaju płyty grzewczej. Patrz wskazówki punkt nr 3.

RADA: W celu sprawdzenia, czy naczynie jest już odpowiednio rozgrzane, zalecamy 
wykonać „próbę wodną” – dno naczynia skropić lekko wodą. Jeżeli naczynie ma właś-
ciwą temperaturę, krople zaczną „tańczyć” po powierzchni i szybko wyparują. Wtedy 
naczynie jest odpowiednio rozgrzane.

5) Po wykonaniu „próby wodnej” natychmiast włożyć do naczynia produkty, które chce-
my gotować, piec lub smażyć.
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Nie trzeba uczyć się gotowania w naszym naczyniu. Gotować można 
jak dotąd, wystarczy tylko opanować regulację temperatury. Nie prze-
grzewać niepotrzebnie naczynia - to pozwoli na oszczędność energii 
i pieniędzy!

Wielką zaletą tego naczynia jest to, że nie absorbuje zapachów, więc w jednym 
naczyniu można gotować, smażyć i piec.

Konserwacja (mycie i czyszczenie)
• Garnek umyć płynem do mycia naczyń w ciepłej wodzie, opłukać i wytrzeć.

• Do mycia garnka nie stosować proszków czyszczących z ziarnami ściernymi ani szor-
stkiej powierzchni gąbki.

• Naczynie można myć w zmywarce, ale ponieważ łatwo można je umyć ręcznie, 
NIE JEST TO ZALECANE.

• Używać wyłącznie drewnianych lub plastikowych przyborów.

• Nie używać metalowych przyborów!

• Nie rozgrzewać za mocno i niepotrzebnie pustego naczynia.

Nie używać naczynia do przechowywania dań, naczynie jest 
przeznaczone do gotowania, nie do przechowywania.

W przypadku przechowywania kwasowych lub zasadowych 
produktów lub potraw (np. leczo, sos pomidorowy, kapus-
ta kiszona, gulasz z papryką itp.) może dojść do pękania 
powłoki.

Nie przechowywać naczynia z daniem w lodówce ani w za-
mrażarce.

Niewielkie odchylenia w integralności wyglądu produktu wynikają z ręcznej produkcji 
produktu i nie mają wpływu na funkcjonalność ani właściwości użytkowe naczynia i nie 
są podstawą do reklamacji.

zostawić na wyższej temperaturze, a następnie kontynuować gotowanie na średnim lub 
słabszym ogniu.
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Elektryczna pokrywa do pieczenia marki Remoska® przemienia garnek w stary dobry 
elektryczny prodiż marki Remoska®®. Można w nim przygotowywać wszystkie rodzaje 
mięs, warzywa, słone i słodkie potrawy. Najlepiej służy do pieczenia i zapiekania, ale 
można go również używać do ogrzewania i rozmrażania. Pozwala na przygotowywanie 
zdrowych i dietetycznych dań.

Do pieczenia mięsa, domowego 
chleba, ciast, pizzy itp.

Środki ostrożności
W przypadku uszkodzenia kabel zasilający musi wymienić producent, serwisant 
lub osoba wykwalifikowana, aby nie doszło do potencjalnie niebezpiecznej sy-
tuacji.

GORĄCA POWIERZCHNIA
Tak oznaczone części są bardzo gorące (pokrywa, wspornik, 
podstawka).

Pieczenie
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OSTRZEŻENIE!!!

W pokrywie znajduje się element grzejny. W czasie przyr-
ządzania potrawy pokrywa staje się BARDZO GORĄCA i 
pozostaje gorąca także po wyłączeniu wyłącznika głównego 
W trakcie pieczenia NIE DOTYKAĆ powierzchni pokrywy ani 
żadnych innych metalowych lub szklanych części. Do chwy-
tania pokrywy używać plastikowego uchwytu.

Urządzenie nie jest dostosowane do włączania poprzez zewnętrzny wyłącznik czasowy 
ani zdalne sterowanie.

Urządzenie mogą używać dzieci powyżej 8 roku życia. Osoby o ograniczonej zdolności 
fizycznej lub umysłowej bądź niemające doświadczenia i wiedzy nie powinny używać 
urządzenia, chyba że pozostają pod nadzorem lub zostały poinstruowane o zasadach 
bezpiecznego używania urządzenia i rozumieją niebezpieczeństwa związane z jego uży-
waniem. Dzieciom nie wolno bawić się urządzeniem. Czyszczenia i konserwacji mogą 
dokonywać dzieci powyżej 8. roku życia, tylko pod nadzorem. Urządzenie i kabel zasi-
lający należy przechowywać poza zasięgiem dzieci poniżej 8. roku życia.

Urządzenie zawsze musi stać na dostarczonej podstawce.

UWAGA!!!

Nigdy nie należy kłaść pokrywy wewnętrzną, grzejną stroną 
na podkładkę lub stół, ale zawsze w pozycji ODWRÓCONEJ 
(patrz rysunek). Uchwyt i wspornik zostały zaprojektowa-
ne dla tej pozycji. Po zakończeniu przyrządzania dania na-
leży WYŁĄCZYĆ wyłącznik główny i ODŁĄCZYĆ urządzenie 
z prądu. Pozostawić urządzenie do ostygnięcia.

ŹLE DOBRZE
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UWAGA!!!

NIE NALEŻY UŻYWAĆ urządzenia w wilgotnym otoczeniu ani 
na deszczu!

Urządzenie należy przechowywać w miejscu niedostępnym 
dla dzieci i zwierząt domowych!

Właścicielom zwierząt i ptaków domowych przypomina-
my ogólną zasadę: Obecność zwierząt w kuchni jest nie-
pożądana. Nie należy ustawiać urządzenia w pobliżu plas-
tikowych i łatwopalnych przedmiotów. Na urządzenie nie 
wolno kłaść żadnych przedmiotów, urządzenia nie wolno za-
krywać żadną ścierką itp.

UWAGA!!!

• Pokrywy nie wolno zanurzać w wodzie!!

• Pokrywy nie należy myć pod bieżącą wodą!

• Dlatego NIGDY nie należy myć pokrywki w zmywarce!

Przed czyszczeniem, konserwacją lub po za-
kończeniu pracy należy urządzenie wyłączyć 
oraz odłączyć z prądu, wyciągając wtyczkę 
kabla z gniazda!

Kabel odłączany od urządzenia można z ur-
ządzenia odłączyć wyłącznie po wyjęciu kabla 
z gniazda.
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Instrukcja obsługi
Przed pierwszym użyciem części, które będą w kontaktu z produktami spożywczymi, 
umyć płynem do naczyń w gorącej wodzie, a następnie dokładnie wytrzeć do sucha. 
Zalecamy napełniać garnek do ok. 2/3 jego wysokości (maks. 6 - 8 cm), aby uniknąć 
stykania się składników z pokrywą grzejną i przypalania.

Remoska® Tria nie jest wyposażona w system regulacji, ponieważ pracuje równomiernie, 
nie ma więc obaw, że dania mogą się przypalić. Temperatura wewnątrz naczynia wynosi 
160-180°C (temperatura zależy od ilości i rodzaju składników).

NIE PODGRZEWAĆ POKRYWY ANI CAŁEJ REMOSKI®, JEŻELI JEST PUSTA

W przeciwieństwie do Remoski używanej z pokrywą szklaną albo ciśnieniową, w przy-
padku użycia pokrywy do pieczenia nie powinno się rozgrzewać naczynia pustego, bez 
produktów spożywczych, czyli „na sucho”, ponieważ może to uszkodzić powierzchnię 
nieprzywierającą na pokrywie. Jeżeli podgrzanie garnka jest konieczne, należy nalać 
do niego niedużą ilość wody. Po podgrzaniu naczynia wodę należy wylać a naczynie 
wytrzeć do sucha. Zalecamy podnosić pokrywę podczas przyrządzania dań tylko wtedy, 
gdy jest to absolutnie konieczne. Potrawa wysycha, jeżeli pokrywa jest podnoszona 
zbyt często.

Pokrywa do pieczenia Remoska® Tria wyposażona jest w cztery śruby drążone. To po-
zwala na osiągnięcie najlepszych warunków pieczenia. Należy regularnie sprawdzać 
drożność śrub, które z czasem mogą się zanieść brudem/zapieczoną warstwą.

Przy pieczeniu mięsa należy pamiętać o tym, że różne typy mięs zawierają różne ilości 
wody i tłuszczu. Dlatego należy unikać nadmiernego podlewania mięsa w garnku z 
nieprzywierającą powłoką. Nadmiar pary jest odprowadzany przez zawory w pokrywie. 
Przyrządzane dania są soczyste, wilgotne i nie wysuszają się, jak w przypadku klasy-
cznego piekarnika.

UWAGA!!!

Jeżeli podlewamy mięso, nie piecze się ono prawidłowo, a czas 
przygotowania się przedłuża.

NIE NALEŻY UŻYWAĆ ostrych ani metalowych przyborów do 
mieszania ani ściągania składników ze ścianek i dna. Może to 
spowodować uszkodzenie powłoki nieprzywierającej! Zaws-
ze należy STOSOWAĆ drewniane lub plastikowe przybory. 
Nigdy nie należy kroić składników ani dania w garnku!

Między pokrywę a naczynie nie wolno wkładać folii alu-
miniowej, papieru do pieczenia ani niczego innego!
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UWAGA!!!

• Pokrywy nie wolno zanurzać w wodzie!!

• Pokrywy nie należy myć pod bieżącą wodą!

• Dlatego NIGDY nie należy myć pokrywki w zmywarce!

Na zalecany czas przygotowania dań, patrz. książka kucharska PRZEPISY z Remoski, 
może mieć wpływ niestabilne zasilanie elektryczne.

Zawsze należy odłączyć z prądu urządzenie pozostawiane bez nadzoru.

Jeżeli kabel zasilający podłączany do pokrywy jest uszkodzony, należy natychmiast 
odłączyć urządzenie z prądu i przerwać jego używanie.

Konserwacja (mycie i czyszczenie)
Pokrywę do pieczenia można czyścić dopiero po jej całkowitym ostygnięciu i po odłąc-
zeniu z prądu.

Wewnętrzną część pokrywy należy czyścić wilgotną gąbką namoczoną w ciepłej wodzie 
z płynem do naczyń (nie używać szorstkiej powierzchni gąbki.

Zewnętrzna część pokrywy jest wykonana z polerowanej stali nierdzewnej. Do jej czy-
szczenia również NIGDY nie należy używać proszków czyszczących z ziarnami ściernymi 
ani szorstkiej powierzchni gąbki. Mogą ją zarysować

W przypadku zaschniętych resztek jedzenia w garnku garnek należy odmoczyć przed 
umyciem. Dzięki powłoce nieprzywierającej wysokiej jakości mycie jest bardzo łatwe - 
przy użyciu płynu do naczyń i miękkiej strony gąbki.
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Pokrywa ciśnieniowa jest specjalnie przystosowana do powolnego, zdrowego gotowa-
nia pod delikatnym ciśnieniem, dzięki czemu produkty zachowują wszystkie witaminy i 
minerały. Pokrywa ciśnieniowa w połączeniu z dużym garnkiem jest idealna do gotowa-
nia dań z mięs i rosołów.

Do przygotowania duszonych 
mięs, gulaszów, warzyw itp.

Duszenie

• Specjalna pokrywa pozwalająca na powolne, zdrowe gotowanie pod delikatnym ciś-
nieniem.

• Pokrywę można zdjąć z garnka w dowolnym momencie w trakcie gotowania.
• Pokrywa jest wykonana ze szkła hartowanego z silikonową uszczelką.
• Na pokrywie znajduje się zawór regulacyjny z silikonową obudową oraz zawór bez-

pieczeństwa.
• Prosty mechanizm otwierania/zamykania pokrywy jedną ręką.
• Dzięki delikatnemu procesowi gotowania pod delikatnym ciśnieniem produkty za-

chowują wszystkie witaminy i wartości odżywcze.

Środki ostrożności
• Przed użyciem pokrywy ciśnieniowej należy starannie zapoznać się z instrukcją ob-

sługi.

• W razie wystąpienia awarii należy przerwać używanie pokrywy ciśnieniowej i skontak-
tować się ze sprzedawcą lub działem serwisu Remoska s.r.o.

• Pokrywy ciśnieniowej nie wolno otwierać i zamykać siłą.

• Nie należy rozgrzewać pustego garnka z pokrywą ciśnieniową, może to spowodować 
jego uszkodzenie.
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Na wewnętrznej stronie pokrywy ciśnieniowej skrapla się 
woda. Po otwarciu pokrywy może ściekać, ryzyko opar-
zenia.

UWAGA!!!

• nie rozgrzewać pustego garnka

• dla zaoszczędzenia energii używać raczej mniejszych pal-
ników

• dzięki znakomitej przewodności i rozprowadzaniu ciepła 
garnek można stosować także na mniejszych palnikach

• stosować drewniane lub silikonowe przybory 

• zwrócić uwagę na poprawne wsunięcie uchwytów pokrywy 
do uchwytów garnka

Instrukcja obsługi

właściwa pozycja
– czarna kropka przy 

symbolu

Włożyć produkty do garnka.

Nałożyć pokrywę ciśnieniową na garnek w odpowiedniej pozycji (metalowe uchwyty 
pokrywy ciśnieniowej wsunięte do uchwytów garnka.

1.

2.

1 2

• Garnka z pokrywą ciśnieniową nie należy używać do smażenia.

• Należy sprawdzić, czy uchwyty pokrywy są właściwie wsunięte do uchwytów garnka 
(jeżeli nie, przy symbolu zamknięcia pojawi się kropka w kolorze czerwonym.

• Otwór odprowadzający parę należy skierować w kierunku od siebie.
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Po zamknięciu garnka nastąpi wzrost ciśnienia w garnku - zawór jest uniesiony na 
maksymalną wysokość, uchodzi z niego duża ilość pary. Należy stłumić moc palni-
ka/źródła ciepła, co obniży poziom ciśnienia w garnku, zawór będzie uniesiony na 
właściwą wysokość (ok. 1/2 maksymalnej wysokości).

3.

3

4

UWAGA!!!

W razie niewłaściwego nałożenia pokrywy na garnek (punkt 
przy symbolu zamknięcia pokrywy ma kolor czerwony, patrz 
zdj. nr 5), przycisnąć plastikowe końce pokrywy, patrz zdj. nr 
6, i uchwyty pokrywy wsuną się w odpowiednie miejsce do 
uchwytów garnka.

W razie poluzowania uchwytów garnka nałożyć pokrywę 
ciśnieniową w odpowiedni sposób (patrz zdj. nr 2 powyżej) 
tak, aby uchwyty pokrywy wsunęły się do poluzowanych 
uchwytów, a następnie dokręcić śruby.

5 6

7 8

właściwa pozycja 
zaworu – delikatne 
odprowadzanie pary
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Konserwacja (mycie i czyszczenie)
Przed pierwszym użyciu wytrzeć pokrywę wilgotną szmatką.

RADA: Jeżeli to tylko możliwe, najlepiej wyczyścić pokrywę ciśnieniową i wszystkie 
części zaraz po zakończeniu gotowania, aby na pokrywie nie zaschły resztki jedzenia

Nie zalecamy mycia garnka i pokrywy ciśnieniowej w zmywarce.

Szczegółowy instruktaż zdejmowania i czyszczenia pokrywy ciśnieniowej można 
znaleźć na www.remoska.eu.
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