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ENGLISH

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety instructions should always be followed,
including the following:

1.
2.

3.

10.

1"
12

13.
14.

15.

16
17

18.

19.

READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING YOUR CROCK-POT™ RICE COOKER.

Do not touch hot surfaces. Use pot holders when removing Lid or handling hot containers to
avoid steam burns.

To protect against electrical shock, do not immerse temperature control probe or cord in water
or any other liquid.

The plug on your appliance has a ground connection and it must be plugged into a grounded
electrical outlet.

This appliance should only be used with the provided cable and plug. Other types of cables

and plugs may damage or affect the appliance or cause personal injuries.

Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children, or

incapacitated individuals.

This appliance cannot be operated with an external timer or a separate control system.

To protect against risk of electric shock, do not immerse the Heating Body in water or other
liquids.

Turn Saute switch off and unplug from outlet when not in use. Unplug before putting on or taking
off parts, and allow to cool before cleaning.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug, or after the appliance

malfunctions or has been damaged in any manner. Return appliance to an Authorized Crock-Pot™
Service Center for examination, repair or adjustment.

. Do not use outdoors.

Do not let Cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces.
Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot food or water or other
hot liquids.

Do not use appliance for other than its intended use.

. Lift and open Lid carefully to avoid scalding and allow water to drip into the Inner Pot.
.DO NOT operate this appliance without the Lid in place on the unit when cooking rice or other

ingredients. Steam is generated during use.

The use of accessory attachments not recommended by this appliance manufacturer may
cause hazards.

If a longer detachable power-supply cord or extension cord is used, the marked electrical rating
of the extension cord should be arranged so that it will not drape over the countertop or tabletop
where it can be pulled on by children or tripped over unintentionally.

THIS UNIT IS FOR HOUSEHOLD USE ONLY.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
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FITTING OF A PLUG - FOR U.K. AND IRELAND ONLY

If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can be removed and replaced by a plug
of the correct type. Please refer to “Installation of a plug” below.

INSTALLATION OF A PLUG - APPLICABLE TO U.K. AND IRELAND

WARNING - THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED

NOTE: If the terminals in the plug are not marked or if you are unsure or in doubt
about the installation of the plug please contact a qualified electrician.

If a 13A 3-pin plug is fitted, it must be an ASTA approved plug, conforming to
BS1363 standard. Replacement 3A fuses must be BSI| or ASTA BS1362 approved.

The wires in the mains lead are coloured as such:

GREEN AND YELLOW - EARTH
BROWN - LIVE WA _
BLUE - NEUTRAL (Newtra) | | (Live

Please note that the colour of these mains wires may not correspond with the colour markings that
identify the terminals in your plug. Please proceed as follows:

The wire which is coloured GREEN AND YELLOW must be connected to the terminal which is
marked with the letter ‘E’ or by the earth symbol @ or coloured GREEN or GREEN AND YELLOW.
The BROWN coloured wire must be connected to the terminal, which is marked with the letter “L” or
is coloured RED.

The BLUE coloured wire must be connected to the terminal, which is marked with the letter “N” or is
coloured BLACK.

KNOW YOUR RICE COOKER

(See Fig. 1)
A. Glass Lid G. On-Switch Cook Button
B. Heating Body H. Power Cord
C. Keep Warm Light (green) [. Handle
D. Cook Light (amber) J. Inner Pot
E. Sauté Light (red) K. Measuring Cup (not shown)
F. Sauté On/Off Button L. Paddle (not shown)
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BEFORE USING YOUR CROCK-POT™ RICE COOKER

Clean the Glass Lid, Inner Pot, Paddle and Measuring Cup according to the user
maintenance instructions.

USING YOUR CROCK-POT"™ RICE COOKER

Your Multi-Use Rice Cooker includes a convenient and useful Sauté Function, which

allows you to sauté/brown onions, garlic and/or other ingredients in oil prior to cooking.

You can choose to cook rice or other meals directly without the need to sauté, but this added feature
gives you greater versatility in the preparation of your favorite recipes.

SAUTE FUNCTION
This function was designed to give you control when sautéing/browning and needs to be controlled
manually as follows:
1. Remove lid and place food inside pot.
2. Connect power cord to an electrical outlet and press the Sauté On/Off Button (')
once to active function.
3. The Multi-Use Rice Cooker will heat up the Inner Pot and sauté the food inside.
4. This function requires close supervision and needs to be controlled manually. When
browning is done, turn off this function by pressing the Sauté On/Off Button * 1" once.
IMPORTANT: Before cooking rice, you must manually turn off the Sauté function.
NOTE: Do not use a metal spoon to stir the food inside the inner pot since that might damage the
non-stick coating, which could affect the unit performance in the long term.

AUTOMATIC COOK FUNCTION

If you would like to sauté/brown prior to cooking rice or other ingredients, please refer to the Sauté

Function section. Once you are done browning your ingredients, follow the instructions below.

You may also use the Automatic Cook Function without browning any ingredients by simply following

these instructions.

1. Make sure appliance is unplugged.

2. Measure raw rice for desired amount with the Measuring Cup (5.41 0z/160 mL) provided.

3. One cup of the uncooked rice will make about two cups of cooked rice. Maximum of 7
cups (41 0z/1.2 L) uncooked rice for model CKCPRC6038-060. Maximum of 10 cups (61 0z/1.8 L)
uncooked rice for model CKCPRC6039-060. Maximum of 12 cups (74 0z/2.2 L) uncooked rice for
model CKCPRC6040-060. Add rice to Inner Pot.

4. By using the Measuring Cup, add proper amount of water to the rice inside the Inner Pot (for
every cup [5.41 0z/160 mL] of raw rice, add 1-1/2 cups of water).

NOTE: You may need to adjust the quantity of water depending on the kind of rice you are
cooking and how moist you prefer it. For sticker rice, add slightly more water. For fluffier rice, use
slightly less water. If you are cooking brown rice, add more water. You may also need to adjust
the water quantity by adding more water if you are using the rice cooker at a high altitude.

5. Set the Inner Pot into the Rice Cooker. Make sure that the Inner Pot sits directly in contact with
the heating plate by turning it slightly from right to left until it is seated properly. Cover with Lid.
WHEN USING THE AUTOMATIC COOK MODE DO NOT OPERATE UNIT UNCOVERED.
STEAM IS GENERATED DURING USE. LID IS HOT, USE POTHOLDER.

6. Plug the Power Cord into an electrical outlet. Activate the Rice Cooker on by pushing down the
On-Switch Cook Button down. Make sure the Cook Light (amber) is on.

IMPORTANT: If you use the sauté/brown function, you must manually turn off the sauté/brown
function before cooking rice.

7. After 15 minutes mix the rice. Lift and remove the Lid carefully to avoid scalding and allow water
to drip into the Inner Pot. Use the Paddle or another long handheld utensil to scoop and mix the
rice. After mixing, cover the Inner Pot with the Lid.
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8. When your rice is cooked, the Rice Cooker will automatically switch to the warm function and the
Keep Warm Light (green) will turn on. The Rice Cooker will keep the rice warm until the unit is
disconnected from the wall outlet.

9. The Rice Cooker will automatically keep rice warm at 60°C — 80°C (140°F — 175°F).

10. Allow the appliance to cool completely before cleaning. Disconnect the plug from the wall outlet to
turn off Rice Cooker and when not in use.

NOTES: Wash the rice in a separate bowl, prior to cooking, if desired. For softer rice, we suggest

preparing rice and water in the Inner Pot and letting soak for 10 — 20 minutes before cooking.

WHEN USING THE AUTOMATIC COOK MODE DO NOT OPERATE UNIT UNCOVERED. STEAM

IS GENERATED DURING USE. LID IS HOT, USE POTHOLDER.

INSTRUCTIONS TO REHEAT RICE

To reheat cold rice, add 1/4 cup (59 mL) of cold water per cup of cooked rice, stir to mix, and then
press On-Switch Cook Button to start cooking. When rice is warm, the Rice Cooker will automatically
switch to the keep warm function.

HOW TO CLEAN YOUR CROCK-POT™ RICE COOKER

THIS APPLIANCE SHOULD BE CLEANED AFTER EVERY USE.

1. Unplug the Rice Cooker from the wall outlet when not in use or before cleaning. Never immerse
the Heating Body in water or any other liquid! Allow the Rice Cooker to cool completely before
cleaning.

2. Do not use abrasive cleaners or scouring pads or steel wool to clean the Rice Cooker.

3. Heating Body: lightly wipe the exterior with a damp cloth or sponge. DO NOT IMMERSE
HEATING BODY INTO WATER OR ANY OTHER LIQUID. Dry thoroughly with a soft cloth.

4. Inner Pot: fill with hot water and let sit for a while and then wash with hot, soapy water using a
sponge and dry thoroughly with a cloth or use dishwasher.

5. Lid, Measuring Cup and Paddle: wash in warm, soapy water. Rinse thoroughly and dry.
CAUTION: handle the Lid with extreme care, as it may become slippery when wet or use
dishwasher.

6. Heating plate: grains of rice or other foreign matter may stick to the heating plate. These must be
removed to prevent inadequate cooking. To remove cooked rice, smooth sandpaper can be used.
Smooth out and polish the spot for good contact between the heating plate and the bottom of the
Inner Pot.

7. There are no user serviceable parts inside this appliance. Do not attempt to repair this appliance
yourself as you could render it dangerous to use.

NOTE: Inner Pot and Lid are not Oven or Microwave Safe. Do not use in microwave and oven.

5.



RECIPES

SPANISH RICE

250 grams of sausage (chorizo) 1 red pepper, diced

1 medium onion, diced 2 celery stalks, sliced
1 tablespoon yellow pepper, ground 1 green pepper, diced
1-teaspoon paprika 2 cups long-grain rice
2 cups tomatoes, diced, without skin or seeds 3 cups chicken broth

1 cup green peas Salt and pepper

Turn on “(%)” the sauté function of your Crock-Pot™ Multi-Use Rice Cooker and add the sausage
cut in slices, the onion, the yellow pepper, paprika and tomatoes. Mix together and sauté the
ingredients. Turn off “Q” the saute function. Add the remaining vegetables, the rice and the broth.
Check seasoning, cover and cook until done. Garnish with curly parsley. Serve hot.

FETTUCCINI WITH APPLE, SHRIMP AND CURRY SAUCE

Y2 kg fettuccini 1 cup chicken broth

4 tablespoons butter 2 cups apples, peeled and diced

3 tablespoons flour Y2 kg shrimp

1-teaspoon curry Parmesan cheese to taste

Y, cup cream Juice of one lemon (for the apples)

In the Crock-Pot™ Multi-Use Rice Cooker, melt butter, add flour and curry. Cook for 2 minutes. Add
cream, chicken broth, apples and shrimp. Stir until thickened. Remove from heat and keep hot.
In the Crock-Pot™ Multi-Use Rice Cooker, pour sufficient water and salt to cook fettuccini al dente.
Serve the fettuccini with the sauce and sprinkle with Parmesan cheese.

RICE WITH SHELLFISH

1 package (400 grams) 250 grams oysters with or without tails
saffron rice 1 cup sweet peas
12 small clams Ya red pepper, diced

240 grams shrimp, shelled and deveined,

Wash clams, shucking thoroughly, and rinse well. Cook rice in the Crock-Pot™ Multi-Use Rice
Cooker, following the instructions on the package. Add clams, shrimp, oysters, sweet peas and
red pepper five minutes before the rice is fully cooked. Mix well, without stirring. Serve with French
bread croutons and a fresh salad. Option: The saffron rice may be substituted with brown rice.



RECIPES

MILANESE MINESTRONE

Y2 kg chicken breast

2 cloves garlic, chopped
1-tablespoon basil

Y2 cup celery

Y, cup fresh beans

Y2 teaspoon thyme

Y, teaspoon oregano

Y, cup onions, sliced

Y2 cup green pepper, chopped
Y, cup mushrooms, and sliced

Y, cup squash, diced
2 cups tomatoes, diced,
3 medium potatoes, peeled
and diced without skin
2 kg fine noodles
2 teaspoons of Worcestershire sauce
1 cup Parmesan cheese
3 tablespoons margarine
2 quarts water
Salt

In the Crock-Pot™ Multi-Use Rice Cooker, pour water and b0|| chicken with the salt. When chicken
is cooked, remove and dice. Reserve the broth. Turn on “(Y” the sauté function of your Crock-Pot™
Multi-Use Rice Cooker, melt butter, add garlic, onion, celery, green pepper, mushrooms beans and
squash. Sauté until soft. Add the tomatoes, then the potatoes and sauté. Turn off “(Y” the sauté
function. Add this mixture to the chicken broth add Worcestershire sauce, the herbs bouquet (basil,
thyme, oregano), salt, chicken and noodles. Cook 10 minutes until the potatoes are cooked, but
firm. Add Parmesan cheese while stirring. Cook 2 minutes longer. Serve and sprinkle with more

cheese.

RICE WITH CHICKEN

0.9 kg rice 4 chicken breasts

1 onion 3 tablespoons salt

3 green peppers Black pepper to taste

2 carrots Oregano to taste

4 cloves garlic Chicken broth, 1 packet
Celery to taste Tomato paste to taste

Cook the chicken in water, salt, black pepper, oregano, chicken broth in the Crock-Pot™ Multi-Use Rice
Cooker. When done, shred the chicken in the water in which it was cooked and add green peppers,
onion, garlic, celery and carrots, everything well chopped. Cook 10 minutes, and add tomato paste
and shredded chicken. After the sauce is cooked, add the uncooked, washed rice and cover the rice

somewhat more than normal.



RECIPES

RICE AND TUNA SALAD

2 cups cooked rice Mayonnaise

2 peppers in vinegar* Salt and pepper
1 can tuna Lettuce leaves
100 grams green olives Olive oil

3 hard-boiled eggs Vinegar

Cook the rice in the Crock-Pot™ Multi-Use Rice Cooker in the traditional manner, remove and place
on a platter until it is completely cool. Dice the cooked peppers and slice the eggs. Shred the tuna
and add along with the remaining ingredients to the rice, reserving some of the egg slices and
olives to gamnish the salad. Season with olive oil, salt, pepper and vinegar. Serve the salad on a
platter with lettuce leaves and garnish with hard-boiled egg and olives.
* Peppers in vinegar: wash and cut the peppers in two lengthwise. Remove the seeds

and cook the peppers in a saucepan with two cups water and one-half cup vinegar with

a pinch of salt. After 15 minutes, remove from heat.

RICE PUDDING

1 cup rice 1 teaspoon grated lemon and orange peel
3 cups water Y2 cup dark raisins

1 cinnamon stick 1-teaspoon vanilla

2 whole cloves Vs cup grape brandy

1% cup evaporated milk 1 egg yolk

1%4-cup condensed milk Powdered cinnamon

In the Crock-Pot™ Multi-Use Rice Cooker, cook the pre-washed rice with 3 cups of water, cinnamon
stick and cloves. Once the rice is cooked, add evaporated and condensed milk, grated lemon and
orange peel, and raisins. Continue stirring until set. Add vanilla, grape brandy and the egg yolk well
beaten. Sprinkle with cinnamon and serve.

CHINESE RICE

4 cups of cooked rice 1 red pepper, thinly sliced

Y, cup of snow peas 3 tablespoons of soy sauce

Y, cup of bean sprouts 1 tablespoon of shredded ginger
1 sliced onion 2 tablespoons of sesame oil

1 scallion (green onion), minced

Turn on “(Y” the sauté function of your Crock-Pot™ Multi-Use Rice Cooker. Sauté the onion and
red pepper. Add the ginger, the snow peas and the bean sprouts. Then add the cooked rice and stir
it until it is hot. Add the soy sauce and then the minced scallion. Turn off (") the sauté function.
Serve hot.



GUARANTEE

Please keep your receipt as this will be required for any claims under this guarantee.

+ This appliance is guaranteed for 2 years after your purchase as described in this document.

+ During this guaranteed period, if in the unlikely event the appliance no longer functions due to a
design or manufacturing fault, please take it back to the place of purchase, with your till receipt and
a copy of this guarantee.

» The rights and benefits under this guarantee are additional to your statutory rights, which are not
affected by this guarantee. Only Holmes Products (Europe) Ltd. (“Holmes”) has the right to change
these terms.

* Holmes undertakes within the guarantee period to repair or replace the appliance, or any part of
appliance found to be not working properly free of charge provided that:

» you promptly notify the place of purchase or Holmes of the problem; and
» the appliance has not been altered in any way or subjected to damage, misuse, abuse, repair
or alteration by a person other than a person authorised by Holmes.

+ Faults that occur through, improper use, damage, abuse, use with incorrect voltage, acts of
nature, events beyond the control of Holmes, repair or alteration by a person other than a person
authorised by Holmes or failure to follow instructions for use are not covered by this guarantee.
Additionally, normal wear and tear, including, but not limited to, minor discoloration and scratches
are not covered by this guarantee.

» The rights under this guarantee shall only apply to the original purchaser and shall not extend to
commercial or communal use.

 If your appliance includes a country-specific guarantee or warranty insert please refer to the terms
and conditions of such guarantee or warranty in place of this guarantee or contact your local
authorized dealer for more information.

Product marking indicates that this product should not be disposed with household waste. To prevent
possible harm to environment or human health recycle it responsibly by returning your

used product to local collection systems or contact retailer. Check on the following

website for further recycling and WEEE information:

www.jardencs.com or e-mail enquiriesEurope@jardencs.com

Holmes Products (Europe) Limited

1 Francis Grove

London I
SW19 4DT

UK
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SUOMI

TARKEITA VAROTOIMENPITEITA

Sahkolaitteita kaytettdessa tulee aina noudattaa perusturvallisuusohjeita, seuraavat mukaan
lukien:

1.
2.

3.

»>

©

10.

11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.

18.
19.

LUE KAIKKI OHJEET ENNEN CROCK-POT™ -RIISINKEITTIMESI KAYTTOA.

Ala koske kuumiin pintoihin. Palovammojen valttamiseksi kdyta patalappuja, kun poistat kannen
tai kasittelet kuumia astioita.

Ala upota lampétila-anturia tai johtoa veteen tai muuhun nesteeseen sahkdiskulta suojautuaksesi.
Laitteesi pistoke on maadoitettu, ja se taytyy kytked maadoitettuun pistorasiaan.

Tata laitetta tulee kayttéda ainoastaan mukana tulleen kaapelin ja pistokkeen kanssa. Muun
tyyppiset kaapelit ja pistokkeet saattavat vioittaa laitetta, vaikuttaa laitteeseen haitallisesti tai
aiheuttaa henkilévahinkoja.

Huolellinen valvonta on tarpeen, kun laitteita kdytetaan lasten tai toimintarajoitteisten henkildiden
lahella.

Tata laitetta ei voida kayttaa ulkoisen ajastimen tai erillisen ohjausjarjestelman kanssa.

Ala upota l&mmitysrunkoa veteen tai muihin nesteisiin séhkéiskulta suojautuaksesi.

Kytke kuullotuksen katkaisija pois paalta ja irrota pistoke verkosta laitteen ollessa pois kaytosta.
Irrota pistoke verkosta ennen osien lisadmista tai irrottamista ja anna kuivua ennen puhdistamista.
Al kayta laitetta, jonka johto tai pistoke on vioittunut, tai laitteen toimintahéirion jélkeen tai

jos laite on jollain tavalla vioittunut. Palauta laite valtuutettuun Crock-Pot™ -palvelukeskukseen
tarkistusta, korjausta tai saatéa varten.

Ala kéyta ulkona.

Ala anna johdon roikkua pdydan tai tyétason reunan yli tai olla kosketuksissa kuumiin pintoihin.
Al3 sijoita kuuman kaasu- tai sdhkélieden lahelle tai lammitettyyn uuniin.

Aarimmaista varovaisuutta on noudatettava, kun liikutellaan laitetta, jonka sisélléd on kuumaa
ruokaa, vettd tai muita kuumia nesteita.

Ala kéyta laitetta muuhun kuin suunniteltuun kéyttétarkoitukseen.

Nosta kantta ja avaa se varovasti palamisen valttamiseksi. Anna veden tippua sisakattilaan.
ALA kayta laitetta, kun kansi ei ole paikoillaan riisid tai muita ruoka-aineita keitettdessa. Kaytén
aikana muodostuu hdyrya.

Laitteen valmistaja ei suosittele lisavarusteiden kaytta, silla se saattaa aiheuttaa vaaratilanteita.
Mikali kaytetdan irrotettavaa virtajohtoa tai jatkojohtoa, sen merkityn sahkoéluokituksen tulee olla
vahintadan yhta suuri kuin laitteen sdhkoluokituksen ja johto tulee asettaa siten, ettei se roiku
ty6tason tai -pdydan yli, josta lapset voivat vetaa siita tai jossa siihen voi vahingossa kompastua.

TAMA LAITE ON TARKOITETTU AINOASTAAN KOTITALOUSKAYTTOON.

SAILYTA NAMA OHJEET
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TUNNE RIISINKEITTIMESI

(Katso kuva 1)

Lasikansi

Lammitysrunko

Lammityksen merkkivalo (vihred)
Keittdmisen merkkivalo (keltainen)
Kuullotuksen merkkivalo (punainen)
Kuullotuksen on/off-painike

Mmoo w>

FRCT IO

Keittdmisen kaynnistyspainike
Virtajohto

Kahva

Sisakattila

Mittakuppi (ei ndy tassa)
Lasta (ei ndy tassa)

Kuva 1

/A
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ENNEN CROCK-POT™ -RIISINKEITTIMESI KAYTTOA

Puhdista lasikansi, sisakattila, lasta ja mittakuppi kayttéjan huolto-ohjeiden mukaan.

CROCK-POT™ -RIISINKEITTIMESI KAYTTAMINEN

Monikayttoiseen riisinkeittimeesi kuuluu hyddyllinen ja kayttokelpoinen kuullotustoiminto, jonka avulla
voit kuullottaa/ruskistaa sipulin, valkosipulin ja/tai muita ruoka-aineita 6ljyssa ennen keittamista. Jos et
tarvitse ruskistustoimintoa, voit keittaa riisin tai muut ruoat suoraan, mutta tama lisdominaisuus tekee
suosikkireseptiesi valmistuksesta monipuolisemman.

KUULLOTUSTOIMINTO

Tama toiminto on suunniteltu kuullottamiseen/ruskistamiseen ja sita taytyy seurata manuaalisesti

seuraavalla tavalla:

1. Poista kansi ja laita ruoka kattilaan.

2. Liita virtajohto pistorasiaan ja paina kuullotuksen on/off-painiketta (') kytkedksesi toiminnon
paalle.

3. Monikayttéinen riisinkeitin lammittaa sisakattilan ja kuullottaa sen sisaltdman ruoan.

4. Tama toiminto vaatii tarkkaa valvontaa ja sité tulee seurata manuaalisesti. Kun rusklstus on
suoritettu, kytke toiminto pois paaltéd painamalla kuullotuksen on/off-painiketta ’ Q kerran.

TARKEAA: Kuullotustoiminto taytyy kytked manuaalisesti pois paaltd ennen riisin keittamista.

HUOMIO: Al kayta metallilusikkaa sisikattilassa olevan ruoan hammentamiseen, sillé se saattaa

vaurioittaa tarttumatonta pinnoitetta, mika voi vaikuttaa laitteen toimintaan pitkalla aikavalilla.

AUTOMAATTINEN KEITTOTOIMINTO

Mikali haluat kuullottaa/ruskistaa ennen riisin tai muiden ruoka-aineiden keittamista, lue

kuullotustoiminnon osio. Kun olet lopettanut ruoka-aineidesi kuullottamisen, seuraa alla olevia ohjeita.

Voit myos kayttaa automaattista keittotoimintoa ruoka-aineita kuullottamatta naita ohjeita noudattaen.

1. Varmista, etté laite on irrotettu verkosta.

2. Mittaa haluttu maara raakaa riisia mukana tulleen mittakupin (5,41 0z/160 ml) avulla.

3. Yksi kuppi keittamatonta riisia vastaa keskimaarin kahta kuppia keitettya riisia.

Mallin CKCPRC6038-060 enimmaismaara on 7 kuppia (41 0z/1,2 I) keittdamatonta
riisid. Mallin CKCPRC6039-060 enimmaismaara on 10 kuppia (61 0z/1,8 |)
keittdmatonta riisia. Mallin CKCPRC6040-060 enimmaismaara on 12 kuppia

(74 0z/2,2 1) keittamatonta riisia. Lisaa riisi sisakattilaan.

4. Lisaa sisakattilassa olevaan riisiin asianmukainen maara vetta mittakupin avulla (lisda 1-1/2
kuppia vetta jokaista kupillista [5,41 0z/160 ml] raakaa riisia kohti.)

HUOMIO: Sinun taytyy ehké mukauttaa veden maara keittdmasi riisityypin ja makusi mukaan.
Lisda hieman vetta, jotta riisi olisi tahmeampaa. Kayta hieman vahemman vettd, jotta riisi olisi
kuohkeampaa. Lisaa vetta keittdessasi ruskeaa riisia. Sinun taytyy ehka myds mukauttaa veden
maara lisdamalla vettd, jos kaytat riisinkeitinta korkeilla paikoilla.

5. Aseta sisakattila riisinkeittimeen. Varmista, etta sisakattila on suoraan kosketuksissa lampdlevyn
kanssa kaantamalla sitd hieman vasemmalta oikealle, kunnes se on asetettu oikein. Peita
kannella. ALA KAYTA LAITETTA ILMAN KANTTA AUTOMAATTISTA KEITTOTILAA
KAYTETTAESSA. KAYTON AIKANA MUODOSTUU HOYRYA. KANSI ON KUUMA. KAYTA
PATALAPPUA.

6. Liita virtajohto pistorasiaan. Kytke riisinkeitin paalle painamalla keittdmisen kaynnistyspainike alas.
Varmista, etta keittdmisen (keltainen) merkkivalo palaa.

TARKEAA: Jos kaytat kuullotus-/ruskistustoimintoa, se tulee kytked pois paaltd manuaalisesti
ennen riisin keittamista.

7. Sekoita riisid 15 minuutin kuluttua. Nosta kantta ja avaa se varovasti palamisen valttamiseksi.
Anna veden tippua sisakattilaan. Kayta lastaa tai muuta pitkavartista keittiovalinetta riisin
kauhomiseen ja sekoittamiseen. Peita sisakattila kannella sekoittamisen jalkeen.
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8. Kun riisi on keitetty, riisinkeitin kytkee lammitystoiminnon automaattisesti paalle ja lammityksen
(vihred) merkkivalo syttyy palamaan. Riisinkeitin pitaa riisin lampimana, kunnes laite kytketaan irti
seinapistorasiasta.

9. Riisinkeitin pitaa riisin automaattisesti lampimana 60—-80 °C:ssa (140-175 °F:ssa).

10. Anna laitteen jaahtya kokonaan ennen puhdistusta. Irrota pistoke seinapistorasiasta kytkeaksesi
riisinkeittimen pois paalta sen ollessa pois kaytosta.

HUOMIO: Pese riisi tarvittaessa erillisessa kulhossa ennen keittdmista. Jos haluat pehmeampaa

riisia, suosittelemme riisin ja veden liottamista sisakattilassa 10-20 minuuttia ennen keittdmista.

ALA KAYTA LAITETTA ILMAN KANTTA AUTOMAATTISTA KEITTOTILAA KAYTETTAESSA.

KAYTON AIKANA MUODOSTUU HOYRYA. KANSI ON KUUMA. KAYTA PATALAPPUA.

OHJEET RIISIN UUDELLEENLAMMITTAMISEEN

Lammittaaksesi kylman riisin uudelleen lisaa 1/4 kupillista (59 ml) kylmaa vetta kupillista keitettya
riisia kohden, hammenna sekoittaen ja paina sitten keittdmisen kaynnistyspainiketta aloittaaksesi
lammittdmisen. Kun riisi on lamminta, riisinkeitin kytkee [Ammitystoiminnon automaattisesti paalle.

CROCK-POT"™ -RIISINKEITTIMEN PUHDISTUS

LAITE TULEE PUHDISTAA JOKAISEN KAYTON JALKEEN.

1. Irrota riisinkeitin seindpistokkeesta laitteen ollessa pois kaytésté tai ennen puhdistamista. Ala
koskaan upota lammitysrunkoa veteen tai muuhun nesteeseen! Anna riisinkeittimen jaahtya
kokonaan ennen puhdistamista.

2. Ala kayta hankaavia puhdistusaineita, hankaussienia tai terasvillaa riisinkeittimen puhdistamiseen.

3. Lammitysrunko: pyyhi ulkokuori kostealla liinalla tai sienella. ALA UPOTA LAMMITYSRUNKOA
VETEEN TAI MUUHUN NESTEESEEN. Kuivaa huolellisesti pehmedlla liinalla.

4. Sisakattila: taytd kuumalla vedella ja anna veden seisoa hetken aikaa. Pese sitten sienen avulla
kuumalla saippuavedelld ja kuivaa huolellisesti liinalla tai kayta astianpesukonetta.

5. Kansi, mittakuppi ja lasta: pese lampimassa saippuavedessa. Huuhtele huolellisesti ja kuivaa.
VAROITUS: kasittele kantta erittdin varovasti, silla se saattaa olla markana liukas tai kayta
astianpesukonetta.

6. Lampolevy: riisinjyvat tai muut vieraat aineet saattavat tarttua lampdlevyyn. Ne taytyy poistaa
epaasianmukaisen kayton estamiseksi. Keitetyn riisin poistoon voidaan kayttaa hienoa
hiekkapaperia. Tasoita ja hio tahra, jotta ldampdlevyn ja sisdkattilan pohjan valilla olisi hyva
kosketus.

7. Laitteen siséllé ei ole osia, jotka ovat kayttajan huollettavissa. Al4 yrita korjata laitetta itse, silla
siita voi tulla vaarallinen kaytettavaksi.

HUOMIO: Sisékattila ja kansi eivat ole uunin- tai mikroaaltouuninkestévia. Al4 kayta

mikroaaltouunissa tai uunissa.
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RUOKAOHJEITA

ESPANJALAINEN RIiISI

250 grammaa makkaraa (chorizo), 1 punainen paprika kuutioituna
1 keskikokoinen sipuli kuutioituna 2 viipaloitua sellerinvartta
1 ruokalusikallinen keltaista paprikaa jauhettuna 1 vihrea paprika kuutioituna
1 teelusikallinen paprikamaustetta 2 kupillista pitkajyvaista riisia
2 kupillista kuutioituja ja kuorittuja tomaatteja 3 kupillista kanalienta

ilman siemenia suolaa ja pippuria

1 kupillinen herneita

Kytke monikayttdisen Crock-Pot-riisinkeittimen ”(H” kuullotustoiminto™ Lis& siivutetut makkarat
sipuli, keltainen paprika, paprikamauste ja tomaatit. Sekoita ainekset ja kuullota. Kytke "y

kuullotustoiminto pois paalta. Lisaa loput vihannekset, riisi ja liemi. Tarkista mausteet. Sulje kansi ja
keitd, kunnes ruoka on valmista. Koristele persiljalla. Tarjoile kuumana.

FETTUCINI OMENOILLA, KATKARAVUILLA JA CURRY-KASTIKKEELLA

Y2 kg fettucinia 1 kupillinen kanalienta

4 ruokalusikallista voita 2 kupillista kuorittuja ja kuutioituja omenoita
3 ruokalusikallista jauhoja Y2 kg katkarapuja

1 teelusikallinen currya Parmesanjuustoa maun mukaan

Y, kupillista kermaa yhden sitruunan mehu (omenoihin)

Keitd huuhdeltu riisi monikayttdisessa Crock-Pot™ -riisinkeittimessé voi, lisaa jauhot ja curry.

Keita kaksi minuuttia. Lisaa kerma, kanaliemi, omenat ja katkaravut. Hdmmenna, kunnes liemi
saostuu. Lopeta keittdminen ja pida kuumana. Keita huuhdeltu riisi monikayttoisessa Crock-Pot™
-riisinkeittimeen, jotta fettuccinit jaavat "al dente”. Tarjoile fettuccinit kastikkeen kanssa ja sirottele
paalle parmesanjuustoa.

SIMPUKKARIISI

1 paketti (400 grammaa) 250 grammaa ostereita ilman pyrst6a
sahramiriisia tai sen kanssa

12 pientd simpukkaa 1 kupillinen sokeriherneita

240 grammaa kuorittuja, perattuja katkarapuja, Vs punaista paprikaa kuutioituna

Pese simpukat poistaen kuoret kokonaan ja huuhtele hyvin. Keité riisi monikayttoisessa Crock-
Pot™ -riisinkeittimessapakkauksessa olevia ohjeita noudattaen. Lisaa simpukat, katkaravut, osterit,
sokeriherneet ja punaiset paprikat viisi minuuttia ennen kuin riisi on taysin valmista. Sekoita hyvin
hammentamatta. Tarjoile krutonkien ja tuoreen salaatin kanssa. Vaihtoehto: Sahramiriisi voidaan
korvata ruskealla riisilla.



RUOKAOHJEITA

MILANOLAINEN MINESTRONEKEITTO

Y, kg kananrintaa Y kupillista kurpitsaa paloiteltuna

2 paloiteltua valkosipulinkyntta 2 kupillista tomaattia paloiteltuna

1 teelusikallinen basilikaa 3 keskikokoista kuorittua

Y kupillista selleria perunaa kuutioituina

Y2 kupillista tuoreita papuja Y2 kg ohuita nuudeleita

Y teelusikallinen timjamia 2 teelusikallista Worchestershire-kastiketta
Y teelusikallinen oreganoa 1 kupillinen parmesaanijuustoa

Y kupillista sipulia viipaloituna 3 teelusikallista margariinia

2 kupillista vihreda paprikaa paloiteltuna 2 litraa vetta suolaa

Y kupillista viipaloituja sienia

Keita huuhdeltu riisi monikayttoisessa Crock- Pot™ -riisinkeittimess3, lisaa suola ja kiehauta

kana. Kun kana on keitetty, ota pois ja paloittele. Sailyta liemi. Kytke monikayttdisen Crock-Pot-
riisinkeittimen " (" kuullotustoiminto™ ja sulata voi. Lisaé valkosipuli, sipuli, selleri, vihrea paprika,
sienet, pavut ja kesakurpltsa Kuullota, kunnes ne ovat pehmeita. Lisaa tomaatit ja perunat ja
kuullota. Kytke " (" kuullotustoiminto pois paélt4. Liséa seos kanaliemeen:; lisaa Worcestershire-
kastike, yrtit (basilika, timjami ja oregano), suola, kana ja nuudelit. Keitd 10 minuuttia, kunnes
perunat ovat kypsia, mutta kiinteita. Lisaa parmesanjuusto samalla hsmmentaen. Keits viela 2
minuuttia. Ripottele pinnalle liséa juustoa ja tarjoile.

RIISI JA KANA

0,9 kg riisia 4 kananrintaa

1 sipuli 3 teelusikallista suolaa

3 vihreaa paprikaa Mustapippuria maun mukaan
2 porkkanaa oreganoa maun mukaan

4 valkosipulinkyntta Kanalienta, 1 purkki

selleria maun mukaan tomaattipyreetd maun mukaan

Keitd kana monikayttdisessa™ Monikayttdinen Riisinkeitin. Kun kana on valmis, suikaloi se. Lisaa
keittoveteen vihreat paprikat, sipuli, valkosipuli, selleri ja porkkanat hyvin paloiteltuina. Keita 10
minuuttia ja lisaa tomaattipyree seka suikaloitu kana. Kun kastike on valmista, lisaa keittdméaton,
huuhdeltu riisi ja peité se hieman paremmin kuin yleensa.



RUOKAOHJEITA

RIISI- JA TONNIKALASALAATTI

2 kupillista keitettya riisia Majoneesia

2 etikassa séilottyja chilipippureita® Suolaa ja pippuria
1 tonnikalapurkki Salaatinlehtia
100 grammaa vihreita oliiveja Oliividljya

3 kovaksi keitettyd munaa Viinietikkaa

Keita riisi monikayttoisessa Crock-Pot™ -riisinkeittimessa tavalliseen tapaan. Ota riisi pois

keittimesta ja jata se tarjoilulautaselle, kunnes se on taysin jaahtynyt. Paloittele keitetyt paprikat

ja viipaloi kananmunat. Silppua tonnikala ja lisdéa se muut ainesosat riisiin. Jata muutama

kananmunan viipale ja oliivi salaatin koristeluun. Mausta oliiviéljylla, suolalla, pippurilla ja

viinietikalla. Tarjoile lautaselta salaatinlehtien keralla ja tarjoile kovaksi keitettyjen munien ja oliivien

kanssa.

* Etikassa sailotyt chilipippurit: pese chilipippurit ja leikkaa ne kahtia pituussuunnassa. Poista
chilipippureista siemenet ja keité ne paistinpannulla lisaten kaksi kupillista vetta, puoli kupillista
viinietikkaa ja ripaus suolaa. Lopeta keittdminen 15 minuutin kuluttua.

RIISIVANUKAS

1 kupillinen riisia 1 teelusikallinen raastettua sitruunan
3 kupillista vetta ja appelsiinin kuorta

1 kanelitanko Y kupillista tummia rusinoita

2 kokonaista valkosipulinkyntt& 1 teelusikallinen vaniljaa

1% kupillista maitojauhetta Y kupillista viinirypalebrandya

1% kupillista maitotiivistetta 1 munankeltuainen

Jauhettua kanelia

Keitd huuhdeltu riisi monikéyttdisessa Crock-Pot™ monikayttdisessa Crock-Pot-riisinkeittimessa 3
kupillisessa vettd, lisda kanelitanko ja valkosipulinkynnet. Kun riisi on valmista, lisd& maitojauhe

ja -tiiviste seké raastetut sitruunan ja appelsiinin kuoret ja rusinat. Jatka hdmmentamista, kunnes
riisiseos asettuu. Lisaa vanilja, viinirypélebrandy ja hyvin vatkattu munankeltuainen. Sirottele paalle
kanelia ja tarjoile.

KIINALAINEN RIISI

4 kupillista keitettyé riisia 1 punainen paprika ohueksi viipaloituna
Y, kupillista silpoherneita 3 ruokalusikallista soijakastiketta

Y2 kupillista pavun ituja 1 ruokalusikallinen silputtua inkivaaria

1 viipaloitu sipuli 2 ruokalusikallista seesamidljya

1 hienonnettu salottisipuli (askalonsipuli)

Kytke monikayttdisen Crock-Pot-riisinkeittimen " kuullotustoiminto™ Monikéyttdinen Riisinkeitin.
Kuullota sipuli ja punaiset paprikat Lisaa inkivaari, silpoherne ja pavun idut. Lisaa sitten keitetty
riisi ja hdmmenna, kunnes se on kuumaa. Lisaa souakastlke ja hienonnettu salottisipuli. Kytke " (”
kuullotustoiminto pois paalta. Tarjoile kuumana.



TAKUU

Sailyta kuittisi, silla se vaaditaan kaikkia taman takuun piriin kuuluvia korvausvaatimuksia varten.

» Oston jalkeen laitteella on kahden vuoden takuu, kuten tasséa asiakirjassa on esitetty.

» Jos laite ei enaa toimi valmistusvian vuoksi takuuaikana (miké on epatodennakaista) palauta se
ostopaikkaan kuitin ja tasta takuusta otetun kopion kanssa.

» Taman takuun piiriin kuuluvien oikeuksien ja etujen liséksi hyddyt lakisaateisista oikeuksistasi,
jotka eivat vaikuta tahan takuuseen. Ainoastaan Holmes Products (Europe) Ltd:lla ("Holmesilla”)
on oikeus muuttaa naita ehtoja.

* Holmes sitoutuu takuuaikana veloituksetta korjaamaan tai vaihtamaan laitteen tai minka tahansa
laitteen osan, joka ei toimi asianmukaisesti, edellyttaen, etta:

» ongelmasta ilmoitetaan viipymatta ostopaikkaan tai Holmesille ja
« laitetta ei ole muunneltu millaan tavalla tai sita ei ole vaurioitettu tai kaytetty vaarin, eivatka sita
ole korjanneet tai muunnelleet muut kuin Holmesin valtuuttamat henkil6t.

» Epéaasianmukaisesta kaytostd, vaurioittamisesta, vaarinkaytosta, vaaran jannitteen kaytosta
seka luonnonilmidistad johtuvat tapahtumat ja tapahtumat, joita Holmes ei voi hallita ja muun kuin
Holmesin valtuuttaman henkilén suorittama korjaaminen tai muuntelu seké ohjeiden noudattamatta
jattdminen eivat kuulu tdman takuun piiriin. Liséksi normaali kuluminen, mukaan lukien muttei
yksinomaan lieva varjaytyminen ja naarmut, eivat kuulu tman takuun piiriin.

» Takuuseen kuuluvia oikeuksia sovelletaan ainoastaan alkuperdiseen ostajaan, eika niité laajenneta
koskemaan kaupallista tai yhteiskayttoa.

» Mikali laitteeseesi kuuluu maakohtainen takuu tai lisdtakuu, katso siihen kuuluvat ehdot taman
takuun sijasta tai ota yhteytta paikalliseen valtuutettuun jalleenmyyjaan lisatietoja saadaksesi.

Tuotemerkinnat osoittavat, ettd tata tuotetta ei tule havittaa talousjatteena. Kierrata kaytetty
tuote vastuullisesti palauttamalla se paikalliseen keraysjarjestelmaan mahdollisen
ymparistolle tai ihmisten terveydelle koituvan haitan estamiseksi. Kay

seuraavilla verkkosivuilla saadaksesi lisatietoja kierratyksesta seka sahko- ja
elektroniikkalaiteromuun liittyvia tietoja:

www.jardencs.com tai sahkopostitse osoitteessa enquiriesEurope@jardencs.com

Holmes Products (Europe) Limited

1 Francis Grove _

London
SW19 4DT
UK
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FRANCAIS

MESURES DE SECURITE IMPORTANTES

L’utilisation d’appareils électriques nécessite de prendre des précautions d’emploi

élémentaires, en particulier :

1. LIRE LE GUIDE D'UTILISATION AVANT D’UTILISER LE CUISEUR A RIZ CROCK-POT™.

2. Ne pas toucher toute surface chaude. Au moment de retirer le couvercle ou de manipuler des
plats chauds, utiliser des maniques afin d’éviter toute bralure due a la vapeur.

3. Afin d’éliminer tout risque d’électrocution, ne pas plonger la sonde de contréle thermique ni le
cordon dans : d’alimentation dans I'’eau ou tout autre liquide.

4. Le cordon d’alimentation de votre appareil est équipé d’'une fiche terre et doit étre branché dans
une prise de courant dotée d’'une fiche terre.

5. Cet appareil doit uniquement étre utilisé avec le cordon d’alimentation et la prise fournis.
L'utilisation d’un autre type de cordon et de prise pourrait endommager I'appareil ou provoquer
son dysfonctionnement et causer des blessures corporelles.

6. Il est nécessaire de superviser vos enfants ou toute personne frappée d’incapacité lorsqu’ils
utilisent ou se trouvent a proximité de I'appareil en marche.

7. Cet appareil ne peut étre utilisé avec un minuteur ou un systéme de controle externes.

8. Afin d’éliminer tout risque d’électrocution, ne pas plonger la base chauffante dans I'eau ou tout
autre liquide.

9. Eteindre la fonction Sauté et débrancher I'appareil lorsque vous ne I'utilisez pas. Débrancher
I'appareil avant d’assembler ou de retirer des éléments et attendre que I'appareil refroidisse avant
de le nettoyer.

10. Ne pas utiliser I'appareil si le cordon ou la prise d’alimentation est endommagé(e), ou si I'appareil
a démontré des signes de dysfonctionnement ou a été endommagé de quelque fagon que ce
soit. Renvoyer I'appareil a un centre de service apres-vente agréé Crock-Pot™ pour tout test,
réparation ou ajustement.

11. Ne pas utiliser cet appareil a I'extérieur.

12. Ne pas laisser pas le cordon d’alimentation pendre sur le bord d’'une table ou d’un plan de travail
ni le mettre en contact avec des surfaces chaudes.

13. Ne pas placer sur ou prés d’un brdleur électrique ou a gaz chaud, ni dans un four chaud.

14. Faire preuve d’une extréme prudence lorsque vous déplacez un appareil contenant des aliments,
de I'eau ou tout autre liquide bralant.

15. Ne pas utiliser I'appareil autrement que ce pour quoi il a été congu.

16. Soulever et retirer le couvercle avec précaution afin d’éviter toute brilure due a la vapeur et
permettre a 'eau de s’égoutter dans la cuve.

17.NE PAS utiliser cet appareil sans que le couvercle ne soit bien en place lors de la cuisson du riz
ou de tout autre aliment. De la vapeur se dégage lors de la cuisson.

18. L'utilisation d’éléments accessoires non recommandés par le fabricant de cet appareil peut
présenter des risques.

19. En cas d'utilisation d’'une rallonge, s’assurer que la rallonge présente les mémes caractéristiques
électriques que I'appareil, et que la rallonge est placée de fagon a ne pas pendre depuis le bord
de la table ou du plan de travail, car un enfant pourrait tirer dessus ou se prendre les pieds
dedans.

CET APPAREIL EST UNIQUEMENT DESTINE A UN USAGE DOMESTIQUE

VEUILLEZ CONSERVER CES INSTRUCTIONS
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DESCRIPTION DE VOTRE CUISEUR A RIZ

(Voir Fig. 1)
A. Couvercle en verre G. Bouton Marche/Arrét
B. Base chauffaute H. Cordon d’alimentation
C. Voyant (vert) de la fonction Maintien au chaud ~ |.  Poignée
D. Voyant (ambre) de Cuisson J. Cuve
E. Voyant (rouge) de la fonction Sauté K. Verre doseur (non représenté)
F.  Bouton Marche/Arrét de la fonction Sauté L. Spatule (non représentée)
Fig. 1 | A
J —
| — / B
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AVANT D’UTILISER VOTRE CUISEUR A RIZ CROCK-POT™

Nettoyer le couvercle en verre, la cuve, la spatule et le verre doseur en respectant les instructions
d’entretien.

UTILISER VOTRE CUISEUR A RIZ CROCK-POT™

Votre cuiseur a riz multifonction comprend une fonction Sauté pratique et facile a utiliser, vous
permettant de faire revenir et dorer dans de I'huile des oignons, de I'ail et/ou d’autres ingrédients
avant la cuisson. Vous pouvez choisir de cuire du riz ou d’autres aliments sans utiliser la fonction
Sauté mais cette fonctionnalité en plus vous offre une grande diversité de choix dans la préparation
de vos recettes favorites.

LA FONCTION SAUTE

Cette fonction requiert que vous contréliez la cuisson des aliments lorsque vous les faites revenir/

dorer et doit étre contrélée manuellement comme suit :

1. Retirer le couvercle et placer des aliments dans la cuve.

2. Brancher le cordon d’alimentation a une prise électrique et appuyer une fois sur le bouton Marche/
Arrét de la fonction Sauté “(1)” pour activer cette fonctionnalité.

3. Le cuiseur a riz multifonction chauffe la cuve et fait revenir les aliments dans la cuve.

4. Cette fonction requiert de bien surveiller I'appareil et doit étre vérifiée manuellement. Une fois que
les aliments sont bien dorés, éteindre la fonction en appuyant une fois sur le bouton (!) Marche/
Arrét de la fonction Sauté.

IMPORTANT : Avant de cuire du riz, vous devez manuellement éteindre la fonction Sauté.

NOTE : Ne pas utiliser une cuilléere en métal pour mélanger les aliments dans la cuve car cela pourrait

endommager le revétement anti-adhésif et affecter les performances de I'appareil a long terme.

LA FONCTION DE CUISSON AUTOMATIQUE

Si vous désirez faire revenir/dorer des aliments avant la cuisson du riz ou d’autres ingrédients,

veuillez vous référer aux instructions sur la fonction Sauté. Une fois que les aliments sont bien dorés,

suivre les instructions suivantes.

Vous pouvez également utiliser la fonction de cuisson automatique sans faire revenir/dorer vos

aliments en suivant simplement les instructions suivantes.

1. Vérifier que I'appareil est débranché.

2. Doser la mesure de riz cru désirée avec le verre doseur (5,41 0z/160 ml) fourni.

3. Une mesure de riz cru donne environ 2 mesures de riz cuit. Il y a une limite maximale de 7
mesures (41 0z/1,2 1) de riz cru pour le modéle CKCPRC6038-060. Il y a une limite maximale
de 10 mesures (61 0z/1,8 I) de riz cru pour le modele CKCPRC6039-060. Il y a une limite
maximale de 12 mesures (74 0z/2,2 ) de riz cru pour le modéle CKCPRC6040-060. Mettre
le riz dans la cuve.

4. Avec le verre doseur, ajouter une quantité suffisante d’eau au riz dans la cuve (pour chaque
mesure [5,41 0z/160 ml] de riz cru, ajouter 1-1,5 mesure d’eau).

NOTE : Il vous faudra peut-étre ajuster la quantité d’eau en fonction du riz utilisé et de vos
préférences en matiére de cuisson. Pour un riz bien collant, ajouter un peu plus d’eau. Pour un riz
bien gonflé, utiliser un peu moins d’eau. Si vous cuisez du riz complet, ajouter plus d’eau. Il vous
faudra peut-étre ajuster la quantité d’eau en ajoutant plus d’eau si vous utilisez le cuiseur a riz a
haute altitude.

5. Placer la cuve dans le cuiseur a riz. Vérifier que la cuve est directement posée sur la plaque
chauffante en la faisant pivoter légérement de droite a gauche jusqu’a ce qu’elle soit bien
positionnée. Couvrir avec le couvercle. NE PAS UTILISER LA FONCTION DE CUISSON
AUTOMATIQUE DE CET APPAREIL SANS COUVERCLE. DE LA VAPEUR SE DEGAGE LORS
DE LA CUISSON. LE COUVERCLE EST BRULANT, UTILISER DES MANIQUES.

6. Brancher le cordon d’alimentation dans une prise électrique. Allumer le cuiseur a riz en appuyant
sur le bouton Marche/Arrét de I'appareil. Vérifier que le voyant (ambre) de cuisson est allumé.
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IMPORTANT : Si vous utilisez la fonction Sauté, vous devez éteindre manuellement la fonction
Sauté avant de cuire du riz.

7. Mélanger le riz au bout de 15 minutes. Soulever et retirer le couvercle avec précaution afin
d’éviter toute brllure due a la vapeur et permettre a I'eau de s’égoutter dans la cuve. Utiliser la
spatule ou tout autre ustensile long pour manipuler et mélanger le riz. Une fois le riz mélangé,
couvrir la cuve avec le couvercle.

8. Quand votre riz est cuit, le cuiseur a riz bascule automatiquement en mode Maintien au chaud et
le voyant (jaune) correspondant s’allume. Le cuiseur a riz maintient le riz au chaud jusqu’a ce que
le cordon d’alimentation de I'appareil soit débranché de la prise murale.

9. Le cuiseur a riz maintient automatiquement le riz a une chaleur de 60 °C-80 °C (140 °F-175 °F).

10. Attendre que I'appareil refroidisse totalement avant de le nettoyer. Débrancher le cordon
d’alimentation de la prise murale lorsque vous n'utilisez pas I'appareil.

NOTES : Laver le riz dans un bol séparé avant la cuisson si vous le désirez. Pour un riz plus

fondant, nous vous suggérons de laisser le riz tremper dans I'eau dans la cuve de 10 a 20 minutes

avant la cuisson.

NE PAS UTILISER LA FONCTION DE CUISSON AUTOMATIQUE DE CET APPAREIL SANS

COUVERCLE. DE LA VAPEUR SE DEGAGE LORS DE LA CUISSON. LE COUVERCLE EST

BRULANT, UTILISER DES MANIQUES.

INSTRUCTIONS POUR RECHAUFFER DU RIZ

Pour réchauffer du riz froid, ajouter 1/4 de mesure (59 ml) d’eau froide par mesure de riz cuit,
mélanger puis appuyer sur le bouton Marche/Arrét pour lancer la cuisson. Quand le riz est chaud,
le cuiseur a riz bascule automatiquement sur la fonction Maintien au chaud.

COMMENT NETTOYER VOTRE CUISEUR A RIZ CROCK-POT™

CET APPAREIL DOIT ETRE NETTOYE APRES CHAQUE UTILISATION.

1. Débrancher le cordon d’alimentation de la prise murale lorsque vous n'’utilisez pas votre cuiseur a
riz ou avant de le nettoyer. Ne jamais plonger la base chauffante dans I'eau ou tout autre liquide !
Attendre que le cuiseur a riz refroidisse totalement avant de le nettoyer.

2. Ne pas utiliser de produits abrasifs, d’éponges a récurer ou de paille de fer pour nettoyer le
cuiseur a riz.

3. Base chauffante : essuyer légérement I'extérieur avec un chiffon ou une éponge humide. NE PAS
PLONGER LA BASE CHAUFFANTE DANS L’EAU OU TOUT AUTRE LIQUIDE. Bien sécher
avec un chiffon doux.

4. Cuve : remplir d’eau chaude et laisser tremper un moment, puis nettoyer a I'eau chaude et
savonneuse en utilisant une éponge. Bien sécher la cuve avec un chiffon ou la placer dans votre
lave-vaisselle.

5. Couvercle, verre doseur et spatule : nettoyer a I'eau chaude et savonneuse. Bien rincer et sécher.
ATTENTION : manipuler le couvercle avec précaution, car il peut devenir glissant lorsqu’il est
mouillé ou utiliser votre lave-vaisselle.

6. Plaque chauffante : il arrive que des grains de riz ou d’autres substances restent collés sur la
plaque chauffante. Il est important de les retirer afin d’éviter une cuisson insuffisante. Pour retirer
les grains de riz cuits, il est possible d’utiliser du papier de verre doux. Frotter et polir la zone afin
d’assurer un contact optimal entre la plaque chauffante et le fond de la cuve.

7. Cet appareil ne comprend aucune piece pouvant étre réparée par l'utilisateur. Ne pas tenter de
réparer cet appareil vous-méme, car cela pourrait rendre I'appareil dangereux a utiliser.

NOTE : La cuve et le couvercle ne passent ni au four ni au micro-ondes. Ne pas passer au micro-

ondes ou au four.
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RECETTES
RIZ A L’ESPAGNOLE

250 grammes de chorizo 1 poivron rouge coupé en dés
1 oignon moyen coupé en dés 2 branches de céleri coupées en rondelles
1 cuillerée a soupe de poivron jaune 1 poivron vert coupé en dés
1 cuillerée a café de paprika moulu 2 mesures de riz long-grain
2 mesures de tomates coupées en dés, 3 mesures de bouillon de poulet
sans peau ni pépins Du sel et du poivre

1 mesure de petits pois

Mettre en marche “(Y” la fonction Sauté de votre cuiseur & riz multifonction Crock-Pot™ et placer
le chorizo coupé en rondelles, 'oignon, le poivron jaune, le paprika et les tomates dans la cuve.
Mélanger et faire dorer les ingrédients. Eteindre “(")” la fonction Sauté. Ajouter le reste des
légumes, le riz et le bouillon. Vérifier I'assaisonnement, couvrir et faire cuire. Garnir avec du persil
frisé. Servir chaud.

FETTUCCINI AUX POMMES, AUX CREVETTES ET A LA SAUCE CURRY

Y2 kg de fettuccini 1 mesure de bouillon de poulet

4 cuillerées a soupe de beurre 2 mesures de pommes pelées et coupées en dés
3 cuillerées a soupe de farine Y2 kg de crevettes

1 cuillerée a café de curry Du parmesan selon votre godt

Y2 mesure de créme Le jus d’un citron (pour les pommes)

Faire fondre le beurre puis ajouter la farine et le curry dans le cuiseur a riz multifonction Crock-Pot™.
Faire cuire pendant 2 minutes. Ajouter la créme, le bouillon de poulet, les pommes et les crevettes.
Mélanger jusqu’a épaississement. Retirer de la cuve et réserver au chaud. Verser une quantité
d’eau suffisante et du sel pour cuire les fettuccini al dente dans le cuiseur a riz multifonction
Crock-Pot™. Servir les fettuccini avec la sauce et saupoudrer de parmesan.

RIZ AUX FRUITS DE MER

1 paquet (400 grammes) 250 grammes d’huitres
de riz au safran 1 mesure de petits pois
12 petites palourdes Ya de poivron rouge coupé en dés

240 grammes de crevettes décortiquées
et déveinées

Laver les palourdes, bien les nettoyer et rincer. Cuire du riz dans le Cuiseur a riz multifonction
Crock-Pot™, en suivant les instructions figurant sur 'emballage. Ajouter les palourdes, les crevettes,
les huitres, les petits pois et le poivron rouge cing minutes avant la fin de la cuisson du riz. Bien
mélanger sans trop tourner. Servir avec des crodtons et une salade fraiche. Option : Le riz au
safran peut étre remplacé par du riz complet.
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RECETTES
MINESTRONE A LA MILANAISE

2 kg de filets de poulet 2 mesure de potiron coupé en dés

2 dents d'ail coupées en morceaux 2 mesures de tomates coupées en dés

1 cuillerée a soupe de basilic 3 pommes de terre moyennes pelées

%, mesure de céleri et découpées en dés

2 mesure de haricots frais 2 kg de nouilles fines

Y cuillerée a café de thym 2 cuillerées a café de sauce Worcestershire
Y2 cuillerée a café d’origan 1 mesure de parmesan

2 mesure d’'oignon coupé en rondelles 3 cuillerées a soupe de margarine

> mesure de poivron vert coupé en morceaux 2 litres d'eau
%, mesure de champignons coupés en rondelles  Du sel

Verser de I'eau et faire bouillir le poulet avec du sel dans le cuiseur a riz multifonction Crock-Pot™.
Lorsque Ie poulet est cuit, le retirer du bouillon et le couper en dés. Réserver le bouillon. Mettre en
marche “(Y” la fonction Sauté de votre cuiseur a riz multifonction Crock-Pot™ , faire fondre le beurre,
ajouter I'ail, l'oignon, le céleri, le powron vert, les champignons, les haricots verts et le potiron. Faire
revenir les mgredlents jusqu’a ce qu ‘ils soient tendres. Ajouter les tomates puis les pommes de
terre et les faire revenir. Eteindre ()" la fonction Sauté. Ajouter ce mélange au bouillon de poulet
et y ajouter de la sauce Worcestershire, un bouquet garni (basilic, thym, origan), du sel, le poulet et
les nouilles. Faire cuire 10 minutes jusqu’é ce que les pommes de terre soient cuites mais encore
fermes. Ajouter le parmesan en remuant votre plat. Faire cuire encore 2 minutes. Servir et saupou-
drer de plus de fromage.

RIZ AU POULET

0,9 kg de riz 4 filets de poulet

1 oignon 3 cuillerées a café de sel

3 poivrons verts Du poivre noir selon votre got

2 carottes De l'origan selon votre godt

4 dents d'ail Du bouillon de poulet

Du céleri selon votre go(t 1 paquet de sauce tomate selon votre go(t

Cuire le poulet dans de I'eau avec du sel, du poivre noir, de 'origan et le bouillon de poulet dans le
cuiseur a riz multifonction Crock-Pot™. Une fois que le poulet est cuit, le couper en laniéres dans I'eau
de cuisson et ajouter les poivrons verts, I'oignon, lail, le céleri et les carottes, le tout coupé en petits
morceaux. Cuire 10 minutes et ajouter la sauce tomate et les laniéres de poulet. Une fois que la sauce
est cuite, ajouter le riz cru et lavé dans la cuve et le couvrir d'un peu plus de liquide que d’habitude.
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RECETTES
SALADE DE RIZ AU THON

2 mesures de riz cuit Mayonnaise

2 poivrons au vinaigre* Du sel et du poivre
1 boite de thon Feuilles de laitue
100 grammes d'olives vertes De I'huile d’olive

3 ceufs durs Du vinaigre

Cuire le riz comme a votre habitude dans le cuiseur a riz multifonction Crock-Pot™, puis retirer du
feu et étaler sur un plateau jusqu'a complet refroidissement. Couper les poivrons cuits en dés et
les ceufs en rondelles. Emietter le thon et ajouter le reste des ingrédients au riz, tout en gardant
quelques rondelles d'ceuf et des olives pour garnir la salade. Assaisonner avec de I'huile d’olive, du
sel, du poivre et du vinaigre. Servir la salade sur un plateau avec des feuilles de laitue et garnie de
rondelles d’ceuf dur et d'olives.
* Poivrons au vinaigre : laver et couper les poivrons en deux dans le sens de la longueur. Retirer
les graines et cuire les poivrons dans une poéle avec deux mesures d’eau et 1/2 mesure de
vinaigre avec une pincée de sel. Retirer du feu au bout de 15 minutes.

GATEAU DE RIZ

1 mesure de riz 1 cuillerée a café de zestes de citron et d'orange
3 mesures d'eau 2 mesure de raisins de Corinthe

1 baton de cannelle 1 cuillerée a café de vanille

2 clous de girofle . mesure d’eau-de-vie de raisins

1% mesure de lait évaporé 1 jaune d'ceuf

1% mesure de lait concentré Cannelle en poudre

Cuire le riz lavé au préalable dans 3 mesures d’eau avec le baton de cannelle et les clous de girofle
dans le cuiseur a riz multifonction Crock-Pot™. Une fois le riz cuit, ajouter le lait évaporé, le lait
concentré, les zestes de citron et d'orange, et les raisins. Mélanger jusqu’a obtenir la consistance
désirée. Ajouter la vanille, 'eau de vie de raisins et le jaune d’ceuf bien battu. Saupoudrer de
cannelle et servir.

RIZ CHINOIS

4 mesures de riz cuit 1 poivron rouge coupé en fines rondelles
2 mesure de haricots mange-tout 3 cuillerées a soupe de sauce de soja

Y2 mesure de pousses de soja 1 cuillerée a soupe de gingembre répé

1 oignon coupé en rondelles 2 cuillerées a soupe d’huile de sésame

1 oignon vert émincé

Mettre en marche “(})” la fonction Sauté de votre cuiseur & riz multifonction Crock-Pot™. Faire
revenir I'oignon et le poivron rouge. Ajouter le gingembre les haricots mange-tout et les pousses de
soja. Ajouter le riz cuit et mélanger jusqu’a ce qu'il soit chaud. Ajouter la sauce de soja puis I'oignon
vert émincé. Eteindre “(D” la fonction Sauté. Servir chaud.
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GARANTIE

Veuillez conserver votre facture, car vous devrez la présenter pour toute réclamation au titre de la

présente garantie.

» Cet appareil est garanti deux ans a partir de la date d’achat comme décrit dans le présent
document.

» Durant la période de garantie, dans I'éventualité improbable que I'appareil ne fonctionne plus du
fait d’'une erreur de conception ou de production, veuillez rapporter I'appareil au lieu d’achat, muni
de votre facture et d’'une photocopie de la présente garantie.

» Les droits et avantages au titre de la présente garantie viennent en complément de vos droits
statutaires qui ne sont pas concernés par la présente garantie. Holmes Products (Europe) Ltd
seulement. (“Holmes”) est en droit de modifier ces termes.

» Holmes s’engage, pendant la période de garantie, a réparer ou remplacer gratuitement I'appareil
ou toute piéce défectueuse aux conditions suivantes :

» vous devez signaler le probléme a votre détaillant ou a la société Holmes dans les plus brefs
délais,

» l'appareil ne doit avoir subi aucune modification ni dommage, emploi impropre, abus, réparation
ou modification par toute personne non habilitée par Holmes.

» Les pannes découlant d’'un emploi impropre de I'appareil, d'un dommage, d’'un abus, de 'usage
d’un voltage incorrect, d’'un cas de force majeure ou tout évenement au-dela du contréle de la
société Holmes, d’une réparation ou d’une modification par toute personne non habilitée par
Holmes ou du non-respect de ce guide d’utilisation ne sont pas couvertes par la présente garantie.
De plus, l'usure due a l'usage, ce qui inclut entre autres les décolorations et les rayures mineures,
n’est pas couverte par la présente garantie.

» Les droits au titre de la présente garantie ne bénéficient qu’a I'acheteur original et ne s’étendent
pas a un usage commercial ou collectif.

« Si votre appareil inclut un ajout de garantie propre a votre pays, veuillez vous référer aux
conditions de la garantie en question au lieu de la présente garantie ou contacter votre vendeur
agréeé pour de plus amples informations.

Le pictogramme sur I'appareil indique que ce produit ne doit pas étre jeté a la poubelle. Par mesure
de prévention pour I'environnement et la santé humaine, veuillez recycler ce produit

de facon responsable en confiant I'appareil a un service de tri local ou contacter votre

détaillant. Vous trouverez de plus amples informations sur le recyclage et les normes

DEEE sur www.jardencs.com ou via I'email enquiriesEurope@jardencs.com.

Holmes Products (Europe) Limited

1 Francis Grove

Londres I
SW19 4DT

RU
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DUTCH

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Bij

het gebruik van elektrische apparaten dienen de basisveiligheidsvoorschriften altijd

opgevolgd te worden, waaronder de volgende:
1. LEES ALLE INSTRUCTIES ALVORENS GEBRUIK TE MAKEN VAN DE CROCK-POT™

10.

11

12

13.
14.

15.
16.

17.

18.

19.

RIJSTKOKER.

Raak hete oppervlakken niet aan. Gebruik pannenlappen bij het verwijderen van het deksel of bij
het hanteren van warme voorwerpen om brandwonden door stoom te voorkomen.

Bescherm tegen elektrische schok. Dompel de temperatuurcontrolesonde of kabel niet onder in
water of een andere vloeistof.

De stekker van uw apparaat heeft een aardverbinding en moet aan een geaarde
wandcontactdoos worden verbonden.

Gebruik dit apparaat uitsluitend met de bijgeleverde kabel en stekker. Andere soorten kabels en
stekkers kunnen het apparaat beschadigen of persoonlijk letsel veroorzaken.

Streng toezicht is noodzakelijk wanneer het apparaat wordt gebruikt door of in de buurt van
kinderen, of personen met een beperking.

Dit apparaat kan niet worden bediend door middel van een externe timer of apart controlesysteem.
Bescherm u tegen het risico van elektrische schok, dompel het warmte-element niet onder in
water of andere vloeistoffen.

Schakel de sauteerfunctie uit en koppel het apparaat wanneer niet in gebruik los van de
wandcontactdoos. Afsluiten van elektriciteitstoevoer alvorens onderdelen aan of af te koppelen en
laten afkoelen alvorens te reinigen.

Een apparaat met beschadigde kabel of stekker niet gebruiken, noch na het slecht functioneren
van het apparaat of na enige beschadiging. Breng het apparaat terug naar een geautoriseerd
Crock-Pot™ Service Center voor onderzoek, reparatie of afstellen.

. Niet buitenshuis gebruiken.
. Laat de kabel niet over de rand van een tafel of balie hangen, en niet in contact komen met

hete oppervlakken.

Niet in de buurt van een warme gasbrander, elektrische brander of hete oven plaatsen.

Uiterste voorzichtigheid is geboden bij het verplaatsen van een apparaat met daarin hete
etenswaren, heet water of andere vloeistoffen.

Gebruik het apparaat voor niets anders dan waarvoor het is bedoeld.

Til het deksel voorzichtig op en open het zo om verhitting te vermijden en te vermijden dat er
water in de binnenpan loopt.

Gebruik het apparaat NIET zonder dat het deksel tijdens het koken van rijst of andere
ingrediénten correct is geplaatst. Tijdens het gebruik wordt stoom gegenereerd.

Het gebruik van de accessoires die niet door de fabrikant van het apparaat worden aangeraden
kan gevaar veroorzaken.

Als gebruik wordt gemaakt van een afneembare elektriciteitskabel, dient de aangegeven
elektrische classificatie van het verlengsnoer minstens zo hoog te zijn als de elektrische
classificatie van het apparaat en dient de kabel zo te worden geplaatst dat deze niet over de rand
van een balie of tafel ligt, waar er door kinderen aan kan worden getrokken of er per ongeluk over
kan worden gestruikeld.

DIT APPARAAT IS UITSLUITEND BESTEMD VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK.

BEWAAR DEZE HANDLEIDING
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KEN UW RIJSTKOKER

(Zie fig. 1)

Sauteerlicht (rood)
Knop sauteerfunctie aan/uit

Maatbeker (niet afgebeeld)
Pollepel (niet afgebeeld)

A. Glazen deksel G. Inschakelknop koken
B. Verwarmingselement H. Elektriciteitskabel
C. Warmhoudlicht (groen) [. Handvat

D. Kooklicht (oranje) J. Binnenpan

E. K.

F. L.

Fig. 1

/A
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ALVORENS GEBRUIK TE MAKEN VAN UW CROCK-POT" RIJSTKOKER

Reinig het glazen deksel, de binnenpan, de pollepel en de maatbeker volgens de onderhoudsinstructies.

GEBRUIK MAKEN VAN UW CROCK-POT™ RIJSTKOKER

Uw multifunctionele rijstkoker bevat een handige en nuttige sauteerfunctie, die u in staat stelt uien,
knoflook en/of andere ingrediénten voorafgaand aan het koken in olie te sauteren.

U kunt ervoor kiezen de rijst of andere maaltijden direct te koken zonder te sauteren, maar deze extra
functie maakt het apparaat extra veelzijdig voor de bereiding van uw favoriete recepten.

SAUTEERFUNCTIE

Deze functie is ontworpen om u controle te bieden over het sauteren en dient als volgt handmatig te

worden bediend:

1. Verwijder het deksel en plaats de voedingsmiddelen in de pan.

2. Sluit de elektriciteitskabel aan op een wandcontactdoos en druk eenmaal op de knop Sauteren
aan/uit “()” om de functie te activeren.

3. De multifunctionele rijstkoker verhit de binnenpot en sauteert het voedsel dat zich in het apparaat
bevindt.

4. Voor deze functie is streng toezicht vereist en dient handmatig te worden gecontroleerd. Wanneer
het sauteren is afgerond, schakelt u deze functie uit door de knop Sauteren aan/uit “(})’eenmaal
in te drukken.

BELANGRIJK: Schakel de sauteerfunctie handmatig uit alvorens de rijst te koken.

N.B.: Gebruik geen metalen lepel om het voedsel in de pan om te scheppen. De anti-aanbaklaag kan

zo beschadigd raken wat de prestatie van de pan op de lange termijn kan beinvioeden.

AUTOMATISCHE KOOKFUNCTIE

Als u wilt sauteren alvorens rijst of andere ingrediénten te koken, raadpleeg dan de sectie

Sauteerfunctie. Als u klaar bent met het sauteren van de ingrediénten, volg dan onderstaande

instructies.

U kunt tevens de automatische kookfunctie gebruiken, door geen ingrediénten te sauteren, maar

eenvoudigweg onderstaande instructies te volgen.

1. Verzeker u ervan dat het apparaat is losgekoppeld.

2. Neem de gewenste hoeveelheid rijst in de bijgeleverde maatbeker (160 ml / 5,41 oz).

3. Een kop ongekookte rijst wordt na het koken ongeveer twee koppen gekookte rijst. Een maximum
van 7 koppen (1,2 | / 41 oz) ongekookte rijst voor model CKCPRC6038-060. Een maximum van
10 koppen (1,8 I / 61 oz) ongekookte rijst voor model CKCPRC6039-060. Een maximum van
12 koppen (2,21 / 74 oz) ongekookte rijst voor model CKCPRC6040-060. Plaats de rijst in
de binnenpan.

4. Voeg de juiste hoeveelheid water toe aan de rijst in de binnenpan door middel van de maatbeker
(voeg voor iedere kop ongekookte rijst (160 ml / 5,41 oz) 1-1,2 koppen water toe).

N.B.: U dient de hoeveelheid water wellicht aan te passen afhankelijk van het soort rijst dat u
gebruikt en hoe vochtig u het wilt hebben. Voor plakkerige rijst, voegt u een beetje meer water
toe. Voor zachte rijst, voegt u een beetje minder water toe. Kookt u zilvervliesrijst? Gebruik dan
meer water. Bij gebruik op grote hoogte dient u meer water toe te voegen.

5. Plaats de binnenpan in de rijstkoker. Zorg ervoor dat de binnenpan in direct contact staat
met de verwarmingsplaat door deze licht van links naar rechts te bewegen tot deze correct is
geplaatst. Afsluiten met deksel. BIlJ GEBRUIK VAN DE AUTOMATISCHE KOOKMODUS, HET
APPARAAT NIET ZONDER DEKSEL GEBRUIKEN. TIJDENS HET GEBRUIK WORDT STOOM
GEGENEREERD. HET DEKSEL IS HEET, GEBRUIK EEN PANNENLAP.

6. Sluit de elektriciteitskabel aan op een wandcontactdoos. Activeer de rijstkoker door de
inschakelknop koken in te drukken. Controleer dat het kooklicht (oranje) is ingeschakeld.
BELANGRIJK: Als u gebruik maakt van de sauteerfunctie, schakel deze dan handmatig uit,
alvorens de rijst te koken.
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7. Roer de rijst na 15 minuten door. Til het deksel voorzichtig op en verwijder het zo om verhitting te
vermijden en te vermijden dat er water in de binnenpan loopt. Gebruik de pollepel of een ander
handbediend stuk keukengerei met een lange steel om de rijst te mengen en op te scheppen.
Sluit de binnenpan na het mengen af met het deksel.

8. Wanneer de rijst gekookt is, schakelt de rijstkoker automatisch over naar de warmhoudfunctie en
schakelt het warmhoudlicht (groen) aan. De rijstkoker houdt de rijst warm tot het apparaat wordt
afgesloten van de wandcontactdoos.

9. De rijstkoker houdt de rijst automatisch warm op een temperatuur van 60°C — 80°C (140°F —
175°F).

10. Laat het apparaat volledig afkoelen, alvorens het te reinigen. Verwijder de stekker uit de
wandcontactdoos om de rijstkoker uit te schakelen wanneer u deze niet gebruikt.

OPMERKINGEN: Was de rijst desgewenst voor het koken in een aparte kom. Voor zachtere rijst,

raden we aan de rijst in de binnenpan voor te bereiden en 10-20 minuten te laten weken alvorens

deze te koken.

BlJ GEBRUIK VAN DE AUTOMATISCHE KOOKMODUS, HET APPARAAT NIET ZONDER

DEKSEL GEBRUIKEN. TIJDENS HET GEBRUIK WORDT STOOM GEGENEREERD. HET DEKSEL

IS HEET, GEBRUIK EEN PANNENLAP.

INSTRUCTIES VOOR HET OPWARMEN VAN RIJST

Voeg om koude rijst op te warmen 1/4 kop (59 ml) koud water per kop gekookte rijst toe, doorroeren
en druk de inschakelknop in om te beginnen met koken. Wanneer de rijst warm is, schakelt de
rijstkoker automatisch over op de warmhoudfunctie.

UW CROCK-POT™ RIUSTKOKER REINIGEN

DIT APPARAAT DIENT NA IEDER GEBRUIK TE WORDEN GEREINIGD.

1. Koppel de Rijstkoker voor het reinigen los van de wandcontactdoos wanneer deze niet in gebruik
is. Dompel het verwarmingselement niet onder in water of een andere soort vloeistof! Laat de
Rijstkoker volledig afkoelen alvorens deze te reinigen.

2. Gebruik geen schuurmiddelen, schuursponsjes of staalwol om de rijstkoker mee schoon te maken.
3. Verwarmingselement: veeg de buitenzijde van het verwarmingselement af met een vochtige doek
of een spons. DOMPEL HET VERWARMINGSELEMENT NIET ONDER IN WATER OF EEN

ANDERE SOORT VLOEISTOF. Grondig afdrogen met een zachte doek.

4. Binnenpan: met heet water vullen en enige tijd laten weken. Vervolgens afwassen met een spons
en heet sop en afdrogen met een doek, of een afwasmachine gebruiken.

5. Deksel, maatbeker en pollepel: met warm sop afwassen. Met ruim water afspoelen en vervolgens
afdrogen. WAARSCHUWING: het deksel uiterst zorgvuldig behandelen. Het kan glad worden
als het nat is. U kunt ook een afwasmachine gebruiken.

6. Verwarmingsplaat: rijstkorrels of materie van buiten kan aan de verwarmingsplaat blijven plakken.
Deze dient te worden verwijderd om problemen bij het koken te voorkomen. Om gekookte rijst te
verwijderen mag schuurpapier met een fijne korrel worden gebruikt. De plek goed effen maken
voor een goed contact tussen de verwarmingsplaat en de onderzijde van de binnenpan.

7. Dit apparaat bevat geen onderdelen die door de gebruiker kunnen worden onderhouden of
gerepareerd. Probeer dit product niet eigenhandig te repareren. Het kan hierdoor gevaarlijk
worden in het gebruik.

N.B.: De binnenpan en het deksel zijn niet veilig voor gebruik in de oven en magnetron. Niet

gebruiken in de magnetron en oven.
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RECEPTEN

SPAANSE RIJST

350 gram worst (chorizo),

1 halve ui in blokjes

1 eetlepel gele paprika, gemalen

1 theelepel paprikapoeder

2 koppen tomaten, in blokjes en ontveld
en zonder de zaden

1 kop groene erwten

1 rode paprika, in blokjes

2 selderijstronken, in plakjes

1 groene paprika, in blokjes

2 koppen rijst van lange korrel
3 koppen kippenbouillon

Zout en peper

Schakel de “(H” Sauteerfunctie van uw Crock-Pot™ Multifunctionele Rijstkoker in en voeg de
gesneden worst, de U|en de gele paprika en de tomaten toe. Meng de ingrediénten en sauteer
deze. Schakel de “Q“ sauteerfunctie uit. Voeg de overgebleven groente, de rijst en de bouillon toe.
Controleer de specerijen, dek het af en kook tot het gaar is. Garneren met krulpeterselie. Warm
serveren.

FETTUCCINI MET APPEL, GARNALEN EN CURRYSAUS

Y2 kg fettuccini

4 eetlepels boter
3 eetlepels bloem Y2 kg garnalen

1 theelepel curry Parmezaanse kaas naar smaak

Y2 kop room Sap van een citroen (voor de appels)

1 kop kippenbouillon
2 koppen appels, geschild en in blokjes

In de Crock-Pot™ Multifunctionele Rijstkoker, smelt boter, bloem en curry toevoegen. Kook gedurende
2 minuten. Voeg de room, kippenbouillon, appels en garnalen toe. Roer het geheel tot het is
ingedikt. Verwijder het van de warmtebron en houd het warm. In de Crock-Pot™ Multifunctionele
Rijstkoker, voeg voldoende water en zout toe om de fettuccini al dente te koken. Serveer de fettuccini
met de saus en strooi er Parmezaanse kaas overheen.

RIJST MET SCHAALDIEREN

1 pak safraanrijst (400 gram)
12 kleine sint-jacobsschelpen
240 gram garnalen, verwijder de schaal

250 gram oesters met of zonder staart
1 kop reukerwten
Vs rode paprika, in blokjes

en het darmkanaal

Was de sint-jakobsschelpen grondig, en spoel ze goed af. Kook de rijst in de Crock-Pot™
Multifunctionele Rijstkoker volgens de instructies op de verpakking. Voeg de sint-jakobsschelpen,
garnalen, oesters, peultjes en rode paprika vijf minuten voordat de rijst gaar is toe. Goed mengen,
zonder te roeren. Serveer met Franse broodcroutons en een verse salade. Optie: U kunt de
saffraanrijst vervangen door zilvervliesrijst.
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RECEPTEN

MILANESE MINESTRONE

Y2 kg kippenborst,

2 teentjes knoflook, gehakt

1 eetlepel basilicum

Y2 kop selderij

Y2 kop verse bonen

Y eetlepel tijm

Y eetlepel oregano

Y2 kop uien, in plakjes

Y2 kop groene paprika, gehakt
Y, kop paddenstoelen, in plakjes

Y2 kop pompoen, in blokjes

2 koppen tomaten, in blokjes,

3 middelgrote aardappels, geschild
en in blokjes

2 kg smalle noodles

2 eetlepels Worcestersaus

1 kop Parmezaanse kaas

3 eetlepels margarine

2 kwarten water

Zout

In de Crock-Pot™ Multifunctionele Rijstkoker, voeg water toe en kook de kip met het zout. Als de kip
gekookt is, verwijderen en in blokjes snijden. Bewaar de bouillon. Schakel de “()” Sauteerfunctie
van uw Crock-Pot” Multifunctionele Rijstkoker in, smelt de boter en voeg knoflook, ui, selderij,
groene paprika, paddenstoelen, bonen en pompoen toe. Sauteer tot de groente zacht is. Voeg de
tomaten en vervolgens de aardappels toe en sauteer. Schakel de “()” sauteerfunctie uit. Voeg

dit mengsel toe aan de kippenbouillon; voeg Worcestersaus, het kruidenboeket (basilicum, tijm,
oregano), zout, kip en noodles toe. Kook gedurende tien minuten tot de aardappelen gaar, maar
stevig zijn. Voeg tijdens het roeren Parmezaanse kaas toe. Kook 2 minuten door. Serveer en
garneer met extra kaas.

RIJST MET KIP

0,9 kg rijst 3 kippenborsten

1 ui 3 eetlepels zout

3 groene paprika's Zwarte peper naar smaak
2 wortelen Oregano naar smaak

4 teentjes knoflook Kippenbouillon, 1 pak
Selderij naar smaak Tomatenpasta naar smaak

Kook de kip in water met zout, zwarte peper, oregano, kippenbouillon in de Crock-Pot™
Multifunctionele rijstkoker. Wanneer de kip gaar is, snijd deze dan fijn in het water waarin hij gekookt
is en voeg de fiingesneden groene paprika's, uien, knoflook, selderij en wortelen toe. Kook gedurende
tien minuten en voeg de tomatenpasta en de fijngesneden kip toe. Nadat de saus is gekookt, voeg de
ongekookte, gewassen rijst toe en dek deze ietwat meer dan gewoonlijk toe.
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RECEPTEN
RIJST EN TONIJNSALADE

2 koppen gekookte rijst Mayonaise

2 paprika's in azijn* Zout en peper
1 blik tonijn Slablaadjes
100 gram groene olijven Olijfolie

3 hardgekookte eieren Azijn

Kook de rijst in de Crock-Pot™ Multifunctionele Rijstkoker op de traditionele wijze, verwijder het en
plaats op een bord tot het volledig is afgekoeld. Snijd de gekookte paprika in blokjes en snijd de
eieren in plakjes. Snijd de tonijn in stukjes en voeg deze met de andere ingrediénten toe aan de
rijst. Houd wat plakjes ei en olijven apart om de salade mee te garneren. Aanmaken met olijfolie,
zout peper en azijn. Serveer de salade op een bord met blaadjes sla en garneer met hardgekookte
eieren en olijven.
* Paprika's in azijn: was en snijd de paprika's over de lengte in tweeén. Verwijder de zaden en kook
de paprika's in een sauspan met twee koppen water en een halve kop azijn met een mespuntje
zout. Verwijder het na 15 minuten van de warmtebron.

RIJSTPUDDING

1 kop rijst 1 theelepel citroen- en

3 koppen water sinaasappelschilschaafsel en
1 kaneelstokje Y2 kop donkere rozijnen

2 hele kruidnagels 1 theelepel vanille

1% kop koffiemelk Vs kop grappa

1% kop gecondenseerde melk 1 eiwit

Kaneelpoeder

In de Crock-Pot™ Multifunctionele Rijstkoker, kook de gewassen rijst in drie koppen water,

met een kaneelstokje en de kruidnagels. Zodra de rijst gekookt is, voegt u de koffiemelk, de
gecondenseerde melk, geraspte citroen- en sinaasappelschil en de rozijnen toe. Blijf roeren tot
de rijst gaar is. Voeg vanille, grappa, en het stijfgeklopte eiwit toe. Strooi er kaneel overheen en
serveer de rijstpudding.

CHINESE RIJST

4 koppen gekookte rijst 1 rode paprika, in dunne plakjes
Y2 kop peultjes 3 eetlepels sojasaus

Y2 kop tauge 1 eetlepel gehakte gember

1 uiin plakjes 2 eetlepels sesamolie

1 sjalot (groene ui), gehakt

Schakel de “(Y” Sauteerfunctie van uw Crock-Pot™ Multifunctionele rijstkoker in. Sauteer de ui en
de rode paprika. Voeg de gember, de peulties en de taugé toe. Voeg vervolgens de gekookte rust

toe en roer tot het heet is. Voeg de sojasaus toe en vervolgens de gehakte sjalot. Schakel de “(%”
sauteerfunctie uit. Warm serveren.
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GARANTIE

Bewaar de aankoopbon, deze is vereist om gebruik te maken van de garantie.

» U hebt na de aankoopdatum twee jaar garantie op dit apparaat zoals omschreven in dit document.

» Als het apparaat tijdens de garantieperiode niet meer functioneert als gevolg van een ontwerp- of
fabricagefout, breng het dan terug naar het verkooppunt met uw aankoopbon en een kopie van dit
garantiebewijs.

» De onder deze garantie beschreven rechten en privileges vormen een aanvulling op uw wettelijke
rechten, die door deze garantie niet worden aangetast. Only Holmes Products (Europe) Ltd.
(“Holmes”) behoudt zich het recht voor deze voorwaarden te wijzigen.

» Holmes garandeert het apparaat of ieder onderdeel van het apparaat dat niet naar behoren werkt
binnen de garantieperiode kosteloos te repareren of te vervangen, op voorwaarde dat:

+ u het verkooppunt van Holmes tijdig informeert over het probleem; en
» het apparaat niet op enige wijze is gemanipuleerd, beschadigd, verkeerd gebruikt of
gerepareerd door een individu die hiertoe geen toestemming heeft verkregen van Holmes.

» Buiten deze garantie vallen: defecten veroorzaakt door oneigenlijk gebruik, schade, gebruik
met onjuiste voltage, natuurverschijnselen, gebeurtenissen buiten de invloedssfeer van Holmes,
reparatie of manipulatie door een individu dat hiertoe geen toestemming heeft verkregen van
Holmes en het niet-opvolgen van de gebruiksaanwijzing. Ook normale slijtage inclusief maar niet
beperkt tot lichte verkleuring en krassen vallen niet onder deze garantie.

» De rechten van deze garantie gelden uitsluitend voor de originele koper en zijn niet uit te breiden
voor commercieel of gemeenschappelijk gebruik.

» Als uw apparaat een landspecifieke garantie of waarborg bevat, beroep u dan op de voorwaarden
van deze garantie of waarborg in plaats van deze garantie of neem voor meer informatie contact
op met uw lokale geautoriseerde dealer.

De productmarkering geeft aan dat dit product niet thuishoort bij het huishoudafval. Recycle het
gebruikte apparaat om eventuele schade aan het milieu of de menselijke gezondheid

te voorkomen, of neem contact op met uw verkooppunt. Bekijk voor meer informatie

over recycling en WEEE:

www.jardencs.com of e-mail enquiriesEurope@jardencs.com

Holmes Products (Europe) Limited

1 Francis Grove

Londen I
SW19 4DT

VK
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SVENSKA

VIKTIGA SAKERHETSATGARDER

Nar du anvander elapparater ska du alltid folja grundlaggande sdkerhetsinstruktioner,
inkl. foljande:

1.
2.

3.

®

10.

11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.

18.
19.

LAS ALLA INSTRUKTIONER INNAN DU ANVANDER DIN CROCK-POT™ RISKOKARE.

Ror inte vid heta ytor. Anvand hallare nar du tar bort locket eller hanterar heta behallare for

att undvika brannskador fran anga.

Forhindra elstdtar genom att inte sénka ned temperatursonden eller sladden i vatten eller

annan vatska.

Kontakten pa apparaten har en jordanslutning och den maste kopplas in i ett jordat eluttag.
Apparaten ska endast anvandas med den medféljande sladden och kontakten. Andra typer av
sladdar och kontakter kan skada eller paverka apparaten eller orsaka personskador.

Noggrann dvervakning kravs nar apparaten anvands av eller i narheten av barn eller personer
med nedsatta funktioner.

Apparaten kan inte anvandas med en extern timer eller separat kontrollsystem.

Skydda dig mot risken for elstétar genom att inte sanka ned hdljet i vatten eller andra vatskor.
Stang av sauté-brytaren och koppla ur fran vagguttaget nar apparaten inte anvands. Koppla ur
innan du lagger till eller tar bort delar och lat svalna innan rengéring.

Anvand inte nagra apparater med skadad sladd eller kontakt, eller efter nagra fel eller skador pa
apparaten. Skicka tillbaka apparaten till ett auktoriserat crock pot™-servicecenter for undersokning,
reparation eller justering.

Anvand inte utomhus.

Lat inte sladden hanga 6ver kanten pa en arbetsyta eller ett bord eller vidrora heta ytor.

Placera inte pa eller ndra en het gasbrannare eller elektrisk varmeplatta, eller i en uppvarmd ugn.
Var extremt forsiktig nar du flyttar en apparat som innehaller het mat eller vatten eller andra
heta vatskor.

Anvand inte apparaten for nagot annan an dess avsedda anvandning.

Lyft och 6ppna locket forsiktigt for att undvika skallning och lat vattnet droppa ned i innerskalen.
Anvand INTE denna apparat utan locket pa plats nér du kokar ris eller annan mat. Anga
genereras vid anvandning.

Anvandning av tillbehdér rekommenderas inte av apparatens tillverkare och kan orsaka risker.
Om en langre sladd till en borttagbar stromdosa eller férlangningssladd anvands ska den markta
delen av forlangningssladden dras sa att den inte hanger ned fran en bank eller en bordsyta dar
den kan dras av barn eller dar nagon kan snubbla éver den.

DENNA ENHET AR ENDAST AVSEDD FOR HUSHALLSBRUK.

SPARA DENNA BRUKSANVISNING
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BEKANTA DIG MED DIN RISKOKARE

(Se Fig. 1)
A. Glaslock G. Strémbrytare (On) kokknapp
B. Halje H. Natsladd
C. Signallampa for varmhallning (gron) |.  Handtag
D. Signallampa fér kokning (orange) J. Innerskal
E. Signallampa for sautering (réd) K. Matkopp (visas inte)
F. Sauté-knapp (On/off) L. Serveringssked (visas inte)
Fig. 1 /A
J —
| — /B
o]
H —_ / D
-
G — ? /
F B g
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INNAN DU ANVANDER DIN CROCK-POT™" RISKOKARE

Rengor glaslocket, innerskalen, serveringsskeden och matkoppen enligt underhallsinstruktionerna.

ANVANDA DIN CROCK-POT™ RISKOKARE

Din flerfunktionsriskokare inkluderar en behandig och anvandbar sauté-funktion som goér det mgjligt
att sautera/bryna |6k, vitlok och/eller andra ingredienser i olja fére kokning. Du kan vélja att koka ris
eller andra maltider direkt utan att sautera, men denna extrafunktion ger dig fler alternativ nar du
forbereder dina favoritrecept.

SAUTE-FUNKTION

Denna funktion &r utformad for att ge dig kontroll nar du sauterar/bryner och maste kontrolleras

manuellt enligt foljande:

1. Ta bort locket och placera mat i skalen.

2. Anslut natsladden till ett eluttag och tryck en gang pa knappen for sautering (Sauté On/Off) (')
for att aktivera funktionen.

3. Flerfunktionsriskokaren varmer upp innerskalen och sauterar maten i den.

4. Denna funktion kraver noggrann 6vervakning och maste kontrolleras manuellt. Nar sautering ar
,‘,(I?'T, stanger du av funktionen genom att trycka en gang pa knappen for sautering (Sauté On/Off)

VIKTIGT: Du maste stédnga av sauteringsfunktionen manuellt innan du kokar ris.
OBS! Anvand inte en metallsked for att rora om i maten i innerskalen eftersom det kan skada
ytbelaggningen, vilket kan paverka apparatens prestanda i det langa loppet.

AUTOMATISK KOKFUNKTION

Om du vill sautera/bryna innan du kokar ris eller andra ingredienser ska du hanvisa till avsnittet om

sauté-funktionen. Nar du ar klar med att sautera ingredienserna ska du folja instruktionerna nedan.

Du kan aven anvanda den automatiskt kokfunktionen utan att sautera ingredienser genom att félja

dessa enkla instruktioner.

1. Kontrollera att apparaten ar urkopplad.

2. Mat ut 6nskad mangd okokt ris med matkoppen (5,41 0z/160 ml) som medfdljer.

3. En kopp okokt ris blir cirka tva koppar kokt ris. Max. 7 koppar (41 0z/1,2 |) okokt ris for modellen
CKCPRC6038-060. Max. 10 koppar (61 0z/1,8 I) okokt ris for modellen CKCPRC6039-060.
Max. 12 koppar (74 0z/2,2 1) okokt ris fér modellen CKCPRC6040-060. Tillsatt ris i innerskalen.

4. Anvand matkoppen for att tillsatta ratt mangd vatten for riset i innerskalen (tillsatt 1-1/2 koppar
vatten for varje kopp [5,41 0z/160 ml] okokt ris).

OBS! Du kanske maste justera mangden vatten beroende pa vilken sorts ris du kokar och hur
fuktigt du vill ha det. Tillsatt lite mer vatten for klibbigt ris. Anvand lite mindre vatten for fluffigare
ris. Tillsatt mer vatten om du kokar brunt ris. Du kanske aven maste justera mangden vatten
genom att tillsatta mer vatten om du kokar ris pa hog hojd.

5. Stall innerskalen i riskokaren. Kontrollera att innerskalen har direkt kontakt med varmeplattan
genom att vanda den fran hoger till vanster tills den sitter ordentligt pa plats. Tack med locket.
NAR DU ANVANDER AUTOMATISKT KOKLAGE SKA DU INTE ANVANDA ENHETEN UTAN
LOCK. ANGA GENERERAS VID ANVANDNING. ANVAND HALLARE OM LOCKET AR
VARMT.

6. Koppla in natsladden i ett eluttag. Aktivera riskokaren genom att trycka ned strdombrytaren (On).
Kontrollera att signallampan for kokning (orange) ar tand.

VIKTIGT: Om du anvander sauteringsfunktionen maste du stédnga av funktionen manuellt innan
du kokar ris.

7. Ror om i riset efter 15 minuter. Lyft och ta forsiktigt bort locket for att undvika skallning och lat
vattnet droppa ned i innerskalen. Anvand serveringsskeden eller ett annat langt handhallet féremal
for att réra om i riset. Efter blandning ska innerskalen tackas med locket.



8. Nar riset har kokat vaxlar riskokaren automatiskt till varmefunktionen och signallampan

for varmhallning (gron) aktiveras. Riskokaren haller riset varmt tills enheten kopplas

ur fran vagguttaget.
9. Riskokaren haller automatiskt riset varmt vid 60°C — 80°C (140°F — 175°F).
10. Lat apparaten svalna innan du fortsatter med rengoring. Koppla ur kontakten fran vagguttaget

for att stdnga av riskokaren nar den inte anvands.
ANMARKNINGAR: Sko|j riset i en separat skl fére kokning om s& énskas. Om du vill ha mjukare ris
foreslar vi att du forbereder ris och vatten i innerskalen och later det sta i 10-20 minuter fére kokning.
NAR DU ANVANDER AUTOMATISKT KOKLAGE SKA DU INTE ANVANDA ENHETEN UTAN
LOCK. ANGA GENERERAS VID ANVANDNING. ANVAND HALLARE OM LOCKET AR VARMT.

INSTRUKTIONER FOR ATT VARMA UPP RIS

Varm upp kallt ris genom att tillsatta 1/4 kopp (59 ml) kallt vatten per kopp kokt ris, réor om for att
blanda och tryck ned strombrytaren (On) for att borja koka. Nar riset ar varmt vaxlar riskokaren
automatiskt till varmhallningsfunktionen.

HUR DU RENGOR DIN CROCK-POT™ RISKOKARE

DENNA APPARAT SKA RENGORAS EFTER VARJE ANVANDNING.

1. Koppla ur riskokaren fran vagguttaget nar den inte anvands eller innan rengéring. Sank aldrig ned
héljet i vatten eller annan vatska! Lat riskokaren svalna helt innan rengdring.

2. Anvand inte fratande rengdringsmedel, skursvampar eller stalull for att rengdra riskokaren.

3. Holje: torka av ytan med en fuktad trasa eller svamp. SANK INTE NED HOLJET | VATTEN
ELLER ANNAN VATSKA. Torka ordentligt med en mjuk trasa.

4. Innerskal: fyll med hett vatten och Iat sta ett tag och tvatta sedan med hett sapvatten med en
svamp och torka ordentligt med en trasa eller anvand diskmaskin.

5. Lock, matkopp och serveringssked: tvatta i varmt sapvatten. Skolj ordentligt och torka.
VARNING! hantera locket extra forsiktigt eftersom det kan bli halt nar det ar blétt, eller anvand
diskmaskin.

6. Varmeplatta: risgryn eller annat frammande material kan fastna pa varmeplattan. Dessa maste
avlagsnas for att forhindra otillracklig kokning. Avlagsna kokat ris genom att anvanda glatt
sandpapper. Jamna ut och polera for att fa bra kontakt mellan varmeplattan och botten av
innerskalen.

7. Det finns inga delar som ar servicebara for anvandaren inuti denna apparat. Forsok inte att
reparera apparaten sjalv eftersom den kan bli farlig att anvanda.

OBS! Innerskalen och locket ar inte sakra att anvanda i ugn eller mikrovagsugn. Anvand inte i ugn

eller mikrovagsugn.
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RECEPT

SPANSKT RIS

250 gram korv (chorizo) 1 hackad rod paprika

1 medelstor 16k, hackad 2 skivade selleristjalkar

1 matsked gul paprika, 1 hackad gron paprika,

1 tesked paprikapulver 2 koppar langkornigt ris

2 koppar hackade tomater utan skal eller fron, 3 koppar kycklingbuljong, salt och peppar

1 kopp grona arter

Aktivera” (V)" sauté-funktionen pa din Crock-Pot™ flerfunktionsriskokare och tillsatt korv skuren i
sk|vor ok, gul paprika, paprikapulver och tomater. Blanda ihop och sautera ingredienserna. Stang
av” ()" sauté-funktionen. Lagg i kvarvarande gronsaker, ris och buljong. Smaka av med salt och
peppar, tack och koka tills det ar klart. Garnera med persilja. Servera varmt.

FETTUCCINI MED APPLE, RAKOR OCH CURRYSAS

Y2 kg fettuccini 1 kopp kycklingbuljong

4 matskedar smér 2 koppar skalade och hackade applen,
3 matskedar mjél, Y2 kg rakor

1 tesked curry Parmesanost efter smak och

Y2 kopp gradde, saften fran en citron (for &pplena)

Anvand Crock-Pot™ flerfunktionsriskokaren for att smalta smor, och tillsatt sedan mjol och
currypulver. Fras i 2 minuter. Tillsatt gradde, kycklingbuljong, @pple och rékor. Rér om tills det har
tiocknat. Ta bort fran varmeplattan och hall varmt. Anvand Crock-Pot™ flerfunktionsriskokaren med
tillrackligt med vatten och salt for att koka fettuccini al dente. Servera fettuccinin med sasen och
stré dver parmesanost.

RIS MED SKALDJUR

1 paket (400 gram) 250 gram ostron med eller utan svans
saffransris 1 kopp grona arter
12 sma musslor Y4 hackad rod paprika

240 gram skalade rakor med strangar borttagna,

Tvatta musslorna, ta ur dem ur skalen och skolj noggrant. Koka ris i Crock-Pot™ flerfunktionsriskokaren,
genom att folja instruktionerna pa forpackningen. Tillsatt musslor, rakor, ostron, arter och rod
paprika fem minuter innan riset har kokat klart. Blanda ordentligt utan att réra om. Servera med
krutonger och en farsk sallad. Alternativ; Saffransris kan bytas ut mot brunt ris.
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RECEPT

MILANESISK MINESTRONE

Y2 kg kycklingbrost,

2 hackade vitloksklyftor

1 matsked basilika,

Y2 kopp selleri

Y2 kopp farska bonor,

Y5 tesked timjan

Y2 tesked oregano,

Y2 kopp skivad 10k

Y2 kopp hackad gron paprika,
Y2 kopp skivade champinjoner

Y2 kopp hackad squash,

2 koppar hackade tomater

3 medelstora potatisar, skalade
och hackade utan skal,

2 kg smala nudlar

2 teskedar Worcestershiresas,

1 kopp parmesanost,

3 matskedar margarin

2,2 liter vatten,

salt

Anvand Crock-Pot™ flerfunktionsriskokaren med vatten och koka kycklingen med saltet Nar
kycklingen ar klar ska den tas ut och skaras i kuber. Spara buljongen. Aktivera " sauté-
funktionen pa din Crock-Pot™ flerfunktionsriskokaren, smélt smor, tillsétt vitiok, I6k, selleri, gron
paprika, champinjoner, bonor och squash. Sautera tills mjukt. Tillsatt tomater och sedan potatis
och sautera. Stang av " ()" sauté-funktionen. Tillsatt denna blandning till kycklingbuljongen: lagg
till Worcestershiresas, ortbuketten (basilika, timjan, oregano), salt, kyckling och nudlar. Koka i

10 minuter tills potatisen ar kokt men fast. Tillsatt parmesanost medan du rér om. Koka i 2 minuter

till. Servera och stro 6ver mer ost.

RIS MED KYCKLING

0,9 kg ris,

116k

3 gréna paprikor,
2 moroétter

4 vitloksklyftor,
selleri efter smak

4 kycklingbrost,

3 matskedar salt
Svartpeppar efter smak
oregano efter smak
Kycklingbuljong, 1 paket
tomatpuré efter smak

Koka kyckling i vatten, salt, svartpeppar, oregano och kycklingbuljong i Crock-Pot™
flerfunktionsriskokaren. Nar du &r klar ska du riva sénder kycklingen i vattnet som den kokades i
och tillsatta ordentligt hackad grén paprika, I0k, vitiok, selleri och mordtter. Koka i 10 minuter och
tillsatt tomatpuré och riven kyckling. Nar sasen har kokats tillsatter du okokt, tvattat ris och tacker
riset med lite mer vatten an normalt.
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RECEPT

RIS- OCH TONFISKSALLAD

2 koppar kokt ris, majonnas

2 paprikor i vinager* Salt och peppar,
1 burk tonfisk salladsblad

100 gram gréna oliver Olivolja och

3 hardkokta &gg, vinager

Koka riset i Crock-Pot™ flerfunktionsriskokaren pa vanligt satt, ta ut och stall pa en tallrik tills

riset ar svalt. Hacka den kokta paprikan och skiva aggen. Riv sonder tonfisken och tillsatt i riset

tilsammans med kvarvarande ingredienser, spara ett par aggskivor och oliver for att garnera

salladen. Smaksatt med olivolja, salt, peppar och vindger. Servera salladen pa en tallrik med

salladsblad och garnera med hardkokt &gg och oliver.

* Paprika i vinager: tvatta och skar paprikan i tva delar pa langden. Avlagsna fréna och koka
paprika i en stekpanna med tva koppar vatten och en halv kopp vindger med en nypa salt.
Ta bort fran varmen efter 15 minuter.

ENGELSK RISPUDDING

1 kopp ris, 1 tesked rivet citron- och apelsinskal,
3 koppar vatten Y2 kopp maérka russin

1 kanelstang, 1 tesked vanilj,

2 hela nejlikor Vs kopp druvbrannvin

1% koppar torrmjolk, 1 aggula,

1% koppar kondenserad mjélk malen kanel

Anvand Crock-Pot™ flerfunktionsriskokare for att koka det tvattade riset tillsammans med 3 koppar
vatten, en kanelstang och nejlikor. Nar riset har kokats tillsétter du torrmj6lk och kondenserad
mjolk, rivet citron- och apelsinskal och russin. Fortsatt att rora om tills det stelnar. Tillsatt vanilj,
druvbrénnvin och val vispad aggula. Stré med kanel och servera.

KINESISKT RIS

4 koppar kokt ris, 1 tunt skivad rod paprika
> kopp sockerarter 3 matskedar sojasas,

Y2 kopp bongroddar, 1 matsked riven ingefara
1 skivad |6k 2 matskedar sesamolja

1 finhackad salladslok (varlok),

Aktivera (V)" sauté-funktionen pa din Crock-Pot™ flerfunktionsriskokare. Sautera 16k och réd
paprika. Tillsétt ingefara, sockerarter och bongroddar. Tillsatt sedan kokt r|s och rér om tills
det &r varmt. Tillsatt sedan sojasas och finhackad salladslok. Sténg av ” ()" sauté-funktionen.
Servera varmt.
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GARANTI

Spara ditt kvitto eftersom det kommer att kravas for eventuella ansprak under denna garanti.

Denna apparat ar garanterad i 2 ar efter inkopet enligt beskrivningen i detta dokument.

Om apparaten mot formodan slutar att fungera p.g.a. ett design- eller tillverkningsfel under

garantiperioden ska du ta tillbaka apparaten till inkdpsstallet tilsammans med ditt kvitto och en

kopia av denna garanti.

Rattigheterna och férdelarna under garantin utgér ett tillagg till dina normala kundréattigheter, som

inte paverkas av garantin. Endast Holmes Products (Europe) Ltd. ("Holmes”) har ratt att andra

dessa villkor.

inom garantiperioden atar Holmes sig att kostnadsfritt reparera eller ersatta apparaten eller nagon

del av apparaten som inte fungerar ordentligt, om:

* du meddelar inkopsstallet eller Holmes om problemet omgaende och

» apparaten inte har andrats pa nagot satt eller utsatts for skador, missbruk, felaktig anvandning,
reparation eller modifieringar av en person som inte ar auktoriserad av Holmes.

Fel som intraffar p.g.a. felaktig anvéndning, skador, missbruk, anvandning med fel spanning, force

majeure, handelser som inte kan styras av Holmes, reparation eller modifiering av en person

som inte ar auktoriserad av Holmes eller oférmaga att folja bruksanvisningen tacks inte av denna

garanti. Dessutom técker garantin inte normalt slitage, inklusive men inte begransat till mindre

missfargningar och repor.

Rattigheterna under garantin galler endast fér den ursprunglige inkdparen och tacker inte

kommersiell anvandning eller gruppanvandning.

Om din apparat inkluderar en landsspecifik garanti ska du hanvisa till villkoren i den garantin

istallet for denna garanti eller kontakta din lokala auktoriserade aterférsaljare for mer information.

Produktmarkning indikerar att denna produkt inte far avyttras med hushallsavfall. Férhindra skador
pa miljon och manniskors halsa genom att atervinna apparaten pa ett ansvarsfullt

satt och lamna in den till din lokala atervinningsstation eller kontakta aterforsaljaren.

Kontrollera foljande webbplatser for mer information om atervinning och WEEE:
www.jardencs.com eller skicka e-post till enquiriesEurope@jardencs.com

Holmes Products (Europe) Limited

1 Francis Grove

London _
SW19 4DT

Storbritannien
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B'BJIFTAPCKM

MUHCTPYKLIUM 3A BE3OMNACHOCT

Mpu ynoTpe6a Ha enekTpoypeaun BUHaru TpAbBa Aa ce criefBaT OCHOBHUTE NpaBura 3a
6e30nacHOCT, KOUTO BKNKOYBAT:

1.

2.

®

10.

11.
12.

13
14

17.

18.

19.

MNPOYETETE BHUMATENHO TE3W MHCTPYKLWW, MPEON OA MPUCTBIUTE KbM
YNOTPEBATA HA CROCK-POT™ YPE[ 3A TOTBEHE HA OPU3.

He pokocBawiTe ropelumTe NoBbPXHOCTU. 3nonasarite ToNnou3onupalLm pbkaBuLm, Korato Maxare
Kanaka v koraTo AbpXuUTe ropeLumn cbaose, 3a Aa n3berHeTe n3rapsiHus, NPUYNHEHU OT napaTa.
3a Aa usberHete pucK OT TOKOB yAap, He NoTansanTe YacTu OT ypeaa BbB BoAa UNv Apyra TEYHOCT.
YpenbT e cHabaeH ¢ kaben 3a BkMioYBaHe B eneKkTpuyeckata mpexa u 3a aa paboTu npaBunHo
TpsbBa Aa 6bae BKNOYEH B 3a3eMeH KOHTaKT.

YpeabT TpsabBa ga ce nsnonssa camo C NpeaocTaBeHus 3a LenTa kaben, 3awoTo B NpoTUBEH
cryyan mMoxe Aa ce CTUrHe 4o NoBpeAa Ha YCTPOMCTBOTO MMM HapaHsBHE Ha xopa.

Heobxoammum ca BHUMaTenHo HabnoaeHne 1 npeanasHy Mepku, ako ypeabT ce 13Monasa oT, Unu B
6nm3ocT Ao Aeua uny Bb3pacTHy 6e3 NpaBoCroCoBHOCT CaMOCTOATENHO Aa GOpaBAT C eneKkTpoypey.
YpenbT He buBa Aa ce M3Non3ea C BbHLUEH TaliMep Ui oTAenHa KoOHTponupalla cuctema.

3a fa usberHeTe p1cka OT TOKOB yaap He noTansinTe HarpsBaLlata YacT BbB BOAa U Apyra TEYHOCT.
BuHaru nskntoysanTe yCTPOMCTBOTO OT KOHTaKTa, koraTo He ro uanonasaTte. M3kniousanTe ro,
npeau fa crnobsearte unu pasrnobssarte Yactn ot Hero. OcTaBaviTe YCTPOMCTBOTO Aa U3CTUHE
npeau fa ro noyucTute.

Ako kabenbT unu wencensbT ca AeeKTHN U NOBPEAEHN, He BKMOYBaWTe ycTponcTBoTO. [pn
noespena TpsibBa Aa 6bAAT 3aMeHEeHN OT NPOM3BOAUTENS UMN YMbIIHOMOLLEH TEXHMK.

He n3nonssavite ypeaa HaBbH.

He octaBsnte kabena ga Bucu n3BbH pbba Ha NnoTa unu Macara, KbAeTo € NocTaBeH ypeabT,
UM fa AOoKOCBa ropeLyy NoBbPXHOCTY.

. He nocTaBsiiTe ypeaa Bbpxy 3arpsiT ra3oB U eNieKTPUYECKN KOTIIOH UMK B MUKPOBBITHOBA (hypHa.
. MpeHacsiTe ypena BHMMaTEsHO, KOraTo CbAbpxa ropella xpaHa, Boga Unm apyra ropeLua Te4HOCT.

15.
16.

He n3nonaeainTte ypeaa 3a Lenu, pasnuyHu oT npeaBugeHuTe.

BHumaTenHo noeauraiTe u oTBapsiiTe kanaka, 3a Aa ce npeanasute oT onapBaHe, U ocTaBsnTe
BoAaTa [a kKarne BbB BbTPELLUHUS CbA,.

HE nyckaiiTe ypefa, ako KanakbT He € MOCTaBeH, Tbil KaTo Mo BPpEME Ha rOTBEHETO Ha Opu3 1
ApYrv NpoayKTn ce nosiBsiBa napa.

M3non3BaHeTo Ha JAOMbIHUTENHU NPUCTABKU, KOUTO HE ca OJ0OPEHM OT NPOU3BOAUTENS, MOXe Aa
6bae onacHo.

Ako u3nonseaTte yabrkasall kaben, yBepeTe ce, Ye MOLLHOCTTa My € MOHe TOSIKOBa rofisiMa, KOnkoTo
Tasn Ha ypeaa. CblUo Taka ce yBepeTe, Ye kabesbT e NocTaBeH NOAXOASLLO, 3a ia He BUCU U3BBH
pbba Ha MacaTa ¥ ja He MoxXe Ja ObAe ApbhHaT No CryYanHoOCT OT Aeua Unn NpeobbpHaT.

YPEOBT E CAMO 3A [JOMALLHA YINOTPEBA.

3ANA3ETE T3U UHCTPYKLIUUN
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YACTUTE HA CROCK-POT™ YPEQ 3A TrOTBEHE HA OPU3

(Bmx dur. 1)

A
B. HarpsBaLa yact
C.
D

mm

CTbKneH Kanak

Namnuyka 3a pexum 3a 3anassaqe Ha
Temneparypara (3eneHa)

. Jlamnuuka 3a PeXuM Ha rotBeHe

(opaHxeBa)
Namnuyka 3a yHKUMS coTe (YepBeHa)
ByTOH 3a BKntouBaHe/ U3KMKOYBaHE CoTe

FRCT IO

ByTOH 3a BKNtOYBaHe Ha roTBeHe
Kaben

Opbxkku

BbTpelueH cba

MepwuTenHa yalia (He e nokasaHa)
Bbpkanka (He e nokasaHa)

Bux ®dur. 1
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MPEAU OA U3MNON3BATE CROCK-POT™ YPE[ 3A FOTBEHE HA OPU3

[MouncTeTe CTbKNEHUS Kanak, BbTPELUHUSA Cb/, 6pranKaTa N MepuTenHaTta 4awla CbrnacHo
WHCTPYKUMNTE 3a NoaApbXKa.

YNOTPEBA HA CROCK-POT™ YPEQ 3A TOTBEHE HA OPU3

BawwmsaT mHorodyHkumoHaneH Crock-Pot™ ypen 3a rotBeHe Ha opus uma yfobHa 1 nonesHa
hyHKUMSA coTe, kosiTo Bu no3BonsiBa fa cotvpare/aanbpkeaTte nyk, YeChH W Ap. NPOAYKTW Npeau
rotBeHe. Pasbupa ce, MoxeTe Aa rotBuTe opus v Apyrn Sctus u 6e3 npeaBapuTenHo Aa usnonssare
yHKUMSATa coTe, Ho ToBa Bu AaBa noBeye rbBKABOCT M Bb3MOXHOCTU MpK FOTBEHE Ha Mobumute By
AcTUS.

®YHKLUUA COTE

Tasn dyHKUMS e NpoeKTupaHa Taka, Yye fa Bu gage koHTpon, koraTo coTupaTe/3anbpxeaTe U e

HeobxoQuMo Aa ce U3nbiHABa NMYHO OT Bac kakTo cnepga:

1. MaxHeTe kanaka u crioxeTe nNpogyKTuTe BbTpe B CbAa.

2. BknioveTe ypeaa B enekTpuyeckata Mpexa u HaTUCHeTe BeHbX OyToHa 3a BKMoYBaHe Ha
yHKUMsATa coTe.

3. YpeabT Wwe 3arpee BbTPELUHUS Cb U LLle COTUpa NPOAYKTUTE B HETO.

4. Tasu dyHKUMSA n3nckBa KOHTpon oT Balwa ctpaHa v 3aTtoBa Bue TpsibBa aa cneagute 3a kpas
Ha npoLeca ¥ Korato CTe roToBu, U3krveTe (yHKUMATa CoTe Ype3 eHOKPATHO HaTUCKaHe Ha
ByTOHa 3a BKMOYBaHE/M3KIOYBAHE Ha CoTe.

BAXHO: Npeau oa 3anoyHeTe Aa rotBuUTe opmu3 TpsibBa pbYHO Aa UsknoumTe pyHKUMsITa coTe.

3ABEJNEXKA: He usnonssaiite MeTanHa nbxuua, 3a Aa pa3bbpkBate xpaHaTa BbB BbTPELUHUS

Cbf, 3aLl0TO TOBa MOXe [ja MOBPeAU HesanensaloTo My MOKpUTHEe, KOETO MOXe Aa 3acerHe

eeKT1BHOCTTA 1 MONe3HOCTTa Ha ypeaa.

®YHKLUUA ABTOMATUYHO NIOTBEHE

AKo xenaeTte npefBapvTenHO Aa coTuparte/3anbpXuTe NpoayKTUTE Npean roTBeHe — Mons

npoyeTeTe cekumsita 3a pyHkuma cote. Crie KaTo NpUKIOYMUTE CbC COTUPAHETO Ha NPOAYKTUTE,

cnepBaviTe MHCTPYKUMUTE, AafeHn no-gony. MoxeTe Aa usnonasarte yHKUMATa aBTOMaTUYHO
rotBeHe u 6e3 npeaBapuUTENHO Aa CTe 3anmbpXKBanv UM coTupany NpoaykTu, a KaTo Hanpaso

NPUCTBNUTE KbM TE€3M UHCTPYKLUNN.

1. YBepeTe ce, Ye ypeabT € U3KITHOYEH.

2. WanonsBante MepuTenHaTa valla, NpuoxeHa ¢ ypeaa, Kosato uma BMectumocT 160 mn.

3. OT efHa Yalua HecroTBeH Opu3 ce Mnony4vasaT OKOJO ABe Yaluy croteeH opus. MoxeTe aa
crnoxwvTe fa ce rotBy Makcumym 7 vawwm (1.2 n) cypos opu3 3a mogen CKCPRC6038-060,
makcumym 10 yawm (1.8 i) cypos opus 3a mogen CKCPRC6039-060 n makcumym 12 vawwm (2.2
n) cypoB opu3 3a mogen CKCPRC6040-060. CrnoxeTe opr3a BbB BbTPELLUHWUS CbA,.

4. W3nonsBaiiku MepuTenHaTa kyna, fobaBeTe NoaxoAsLlo KONMMYECTBO BOAA BbB BbTPELUHUS Cb —
3a Bcsika yawa (160 mn) cypoB opu3 gobasete 1-1/2 yawm Boaa.
3ABEJIEXXKA: BaxHOo e ga npeLeHuTe NpaBuiHOTO KONMYECTBO BoAa croper Buaa Ha opusa
1 crnopep CTerneHTa Ha CBApeHOCT, KoATO npeanoymTaTte. AKo 13nonseaTe kagsiB opu3, NocTaBeTe
rnoBeye BOAa, KaKTO M ako ce HaMmupaTe Ha no-rofisiMa HagMopcka BUCOYUHA.

5. MocTaBeTe BbTPeLHNS cba B Crock-Pot™ ypen 3a rotBeHe Ha opu3. YBepeTe ce, Ye npurensa
NMBTHO B HarpsiBallaTa YacT, KaTo ro 3aBbpTuTe Neko, AokaTo ce 3akpenu. [okpuiiTe ¢ kanaka.
KOFATO M3MON3BATE ®YHKLMUA ABTOMATUYHO FOTBEHE HE MYCKAWTE YPEQA, AKO
KAMAKBT HE E MOCTABEH, Tb/ KATO MO BPEME HA FOTBEHETO CE MOSIBSIBA MNMAPA.
KAMAKBT E FOPELL, U3MON3BAUTE PHKABULW.

6. BkntoueTe ypena B koHTakTa. HatucHeTe GyToHa 3a roTBeHe Hagony. YBepeTe ce, Ye namnuukara
32 PEXUM Ha FrOTBEHE CBETU (B OPaHXEBO).

BAXKHO: Ako n3nonaearte yHKLMsITa CoTe, TpsibBa pbYHO Aa s U3KMKYUTE, Npeay Aa rotBUTe opu3.

7. Pasbbpkarite opusa cneg 15 MuHyT1. BHMMaTenHo nosauvranTe u oTBapsainTe Kanaka, 3a a ce
npennasvTe OT orapBaHe, U OCTaBsANTe BofaTa Aa Kare BbB BbTPeLLHUS CbA. V3nonaeaiite Gbpkankara,
UK HeLLo Apyro ¢ nogobHa AbmkuHa, 3a Aa pa3dbpkate. Cren ToBa NOKpUiTe 0bpaTHO C Kanaka.
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8. KoraTto opu3bT € roToB, ypeAbT aBTOMaTUYHO LLE NMPEBKITIOYN Ha PEXUM 3a 3ana3BaHe Ha
Temnepartypara 1 naMmnuykaTa 3a pexvm 3a 3anasBaHe Ha TeMneparypara Lue ce BKIoYM (B 3eneHo).
Crock-Pot™ ypep 3a rotBeHe Ha opu3 Lle 3anasu op13a TOMbI1, JOKaTO He Fo U3KITYMTE OT KOHTaKTa.

9. Crock-Pot™ ypepn 3a rotBeHe Ha Op13 aBTOMATUYHO LU 3anasv opusa npv Temnepartypa oT OKOno
60°C -80°C.

10.OcTaBsviTe yCTPOMCTBOTO Aa U3CTUHE, MPEAM Aa ro noYncTuTe. BuHarn nsknousanTe yCTpoMCcTBOTO
OT KOHTaKTa, KoraTo He ro usnonssare.

3ABEJEXKA: Ako xenaeTe, MOXeTe a n3MueTe opusa B oTAernHa Kyna, npegu ga ro crotsute. 3a

no-MeK opu3 npenopbyBaMe Aa OCTaBUTE OPU3bT Aa Ce HaKUCHE C BoAaTa BbB BbTPELUHMSA CbA 33

10—-20 MuHyTK, Npeaun ga ro croteute.

KOFATO M3MON3BATE ®YHKUMA ABTOMATUYHO FOTBEHE HE NMYCKAWUTE YPEQA, AKO

KAMNAKBT HE E MOCTABEH, Tb KATO MO BPEME HA TOTBEHETO CE MOSBABA MAPA.

KAMAKBT E FOPELL, U3MON3BAUTE PbKABULIN.

WHCTPYKUWU 3A NPETONNAHE HA OPU3:

3a pa npetonnuTe cTyaeH opu3s, JobaseTe Y4 MepuTtenHa yawa (59 mn) 3a Bcsika MepuTenHa vawa
CroTBeH opu3, pa3bbpkaiite, 1 HaTUcHeTe ByToHa 3a rotBeHe. Korato opusbT e Tonbh, Crock-Pot™
ype[ 3a roTBeHe Ha Opu3 aBTOMaTUYHO LLie NMPEBKIIYM Ha PEXMM 3a 3anasBaHe Ha Temnepartypara.

MHCTPYKLIUM 3A MOYMUCTBAHE HA CROCK-POT™ YPE[, 3A FOTBEHE HA OPU3

YCTPOUCTBOTO TPSIEBA [1A CE NOYUCTBA CNE[ BCSAKA YNOTPEBA.

1. UskniouBanTe OT KOHTaKTa, Npeau Aa 3anoyHeTe novmcteaHeTo. OcTaBsiiTe yCTPOMUCTBOTO Aa
M3CTWHe, Npeau Aa ro novyucTuTe. He notansaiTte HarpsiBalaTta YacT BbB BoAa Unv Apyra TEYHOCT.

2. He usnonseante abpasnsu nnu Ten npy NOYUCTBaHETO.

3. HarpsiBawy cbA: neko nsatpuiiTe BbHLIHaTa CTpaHa C BnaxHa kbpna unm r6a. HE
NMOTAMNSAWUTE HATPSIBALLUATA YACT BbB BOOA UINU OPYFA TEYHOCT.

4. BbTpelueH cbA: HambMHETE C ropella Boga U OCTaBeTe Taka 3a U3BECTHO Bpeme, Nocrie 3MuiiTe
c ropella Boaa, canyH/Bepo u reba. MNoacywete gobpe ¢ kbpna. (Moxe ga nsnonssare n
CbAOMMSANHA MaLUUHa).

5. Kanak, mepuTenHa yawa v 6bpkanka: usmuiTe ¢ Tonna, canyHeHa soga. MannakHeTte gobpe u
nscyLueTe.

BHUMAHME: [IpbxTe Kanaka BHUMAaTENHo, 3aLloTo MOXe Aa CTaHe X/1b3ras, Korato ro
HamokpuTe MoxeTe Aa n3nonssate CbAOMUSNIHA MalLUHA.

6. HarpsBalia 4acT: 3apbHLUa opu3 unu Apyru 3aMbpcuTEnn Mora Aa 3anenHar 3a HarpsisaliaTa 4acT.
BaxHo e ga ce npemaxHart. 3a 4a MaxHeTe OCTaTbLU OT CTOTBEH OPW3, M3MOM3BanTe LLKypKa Uim
Apyr nogobeH MHCTPYMeHT. HarpsiBaliata yacT Tpsabsa ga ce nounctu 1 nspaeHu gobpe, 3a aa
MOXe [ia npurnensa NpaBuITHO KbM BbTPELUHUS CbA.

7. KbM TOBa yCTPOMCTBO HAMa pe3epBHU YacTu, KOUTO Aa MoraTt Aa 6baaT 3amMeHsiHW OT noTpebuTtenu.
He onuTBaliTe Aa nonpaesitTe camu ypeaa, 3aloTo MOXETE Aa ro HanpaBuTe onaceH 3a ynotpeba.

3ABEJNEXKA: BbTpellHusT Cbf M kanakbT He MoraT a Ce M3Mon3BaT B Neyka Ui MMKPOBBITHOBA (oypHa.
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PELIENTU

OPU3 MO UCMNAHCKH

250 rp canam 4opuso 1 yepBeHa yyLka (Ha kybyeTta)
1 cpenHo ronsima rmasa nyk (Ha Kybyera) 2 cTpbka LenvHa, HapsidaHu

1 €. n. XbNT NUNep (HacTbpraH) 1 3eneHa yyLuka (Ha kybyerta)
1 4. n. nanpuka (YepBeH nunep) 2 yalum npoabrosaT opu3

2 vawwm gomatu, 6eneHun n 6e3 cemku, Ha kybueTa 3 yawm nunewky 6ynboH

1 vawa 3eneH rpax con v nunep

Bkniouete (D) dpyHKUMsITa ,Sauté” 1 Jo6GaBETe HOPN3OTO, HAPSI3aHO Ha THHKO, NyKa, XbATUS Nunep,
nanpukata n gomatute. Pasbbpkanite n cotupante. Msknioyete Q) dyHKUMsATa ,sauté” n gpobasete
ocTaHanuTe 3eneHdyun, opusa u BynboHa. MoanpaeeTe, NMOKpUNTE 1 rOTBETE JOKATO Ca FOTOBU.
[apHupanTe ¢ nucta margaHos. CepBupanTte ropeLLo.

DETYUYMNHU C ABDBIIKA, CKAPUOU U KbPU

Y2 Kr heTy4nHmn 1 vawa nunewkn 6ynboH

4 c. n. macno 2 yawm A6bnku, 6eneHn 1 Haps3aHu Ha kybuyeta
3 c. n. 6pawHo Y2 KT ckapuam

1 4. n. Kbpy cupeHe napmesaH

2 Yalla cmeTaHa COKbT Ha 1 NMUMOH (3a S6BNKUTE)

B ypena ctonete macnoto n gobaeete 6palliHOTO U KbpUTO. [OTBETE B NPOABIDKEHNE HA 2 MUH.
[obGaBeTe cmeTaHaTa, bynboHa, sobnkuTe 1 ckapuaute. BbpkainTe gokato ce crbcTu. CBanete ot
OrbHS 1 ocTaBeTe Tonso. B ypena cnoxeTe goctatbyo Boda U cofl, 3a Aa Npuroteute eTyyuHm al
dente”. CepBupante eTy4mHUTE CbC COCa M NOPbCETE C NapmesaH.

OPU3 C MOPCKWU OAPOBE

1 naket (400 rp) *xbNT O0pK3 250 rp cTpuam (cbe unu 6e3 onaiukute)
12 manku mnaun 1 Yyawa rpax
240 rp ckapuau, 6eneHn 1 NoYNCTeHN 4 yepBeHa 4yllKka, Ha kybyeTta

Mamuiite mnauTe 1 rv nannakHete gobpe. [oTBeTe opm3a CbrMacHO MHCTPYKUMMTE Ha OonakoBKata.
[lobaseTe MuaunTte, ckapuaute, CTpUANTe, rpaxa v vyLllkata 5 MvH Npean opusa Aa e HambIHO roToB.
Cwmecete gobpe, 6e3 na pasbbpkeate. CepBupanTe ¢ hpaHsena n ceexa canara. Kbntmat opus

MOXe ja Ce 3aMeHU C KadpsiB Opu3).
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PEUENTHU
MWHECTPOHE MUNAHE3E

Y2 KT NMANELKN rbpamn 2 Yalua XbnTa TUKBUYKA, Ha KybyeTa

2 CKUNWUAKM YECHH, HapsidaHu 2 yawu gomaTtu Ha kybyeta

1 c¢. n. 6ocunek 3 cpepHo ronemu kaptodpa, 6eneHn, Ha kybueta
Y% Yalwa uenuHa Y2 KI MakapoHu

% yawa npeceH 606 2 4. . coc YopyecTbp

Y2 4. n. Mallepka 1 Yawa cupeHe napmesaH

Y5 4. N. puraH 3 c. n. maprapvH

2 Yalua nyk, Hapsi3aH 2.25 n Boga

2 Yalua 3erneHa YyLlka, Haps3aHa Ha CUTHO con

% Yalla rebu, NOUYUCTEHU U Hapsi3aHU

CuneTe BoaaTa B ypeaa v cBapeTe NUMeTo cbe con. KoraTto e rotoBo, cBanete 1 HapexeTe Ha
kyGueTa. 3anasete bynbona. Bkntouete (O dyHkumsiTa ,sauté”, ctonete macnoto, fJobaBeTe YechHa,
nyka, uenuHara, yylwkarta, rebute, 606bT 1 XbnTaTa TUKBUYKA. COTUpaNTe [OKATO OMEKHAT.
[ob6aseTte nomarnte, nocne u kaptodute, u cotupaite. Usknouete () dyHkumsaTa sauté”.
[obaseTe nonyyeHoTo KbM nuneLukusa BynboH. [lobaBete coca YopuecTsp, noanpaskuTe (bocunex,
Mallepka, puraH), conTta, nuMneTo n makapoHute. foteete 10 MWH, JokaTo KapToduTe ca CBapeHH,
HO He cbBceM Meku. [lobaBeTe napmesaHa AokaTto pa3bbpkearte. [oTBeTe owe 2 muH. CepBupanTe n
nopbCeTe C OLLe napmesaH.

NMUINE C OPU3

0.9 kr opus 4 napyeta nuneLKkn repan
1 rmasa nyk 3c.n.con

3 3eneHmn YyLLKn YepeH nunep Ha BKyC

2 MopkoBa puraH Ha BKyC

4 CKUNWNAKW YeCbH 1 nak. nuneLuky B6ynboH
LienunHa Ha BKyC AoMaTeHo MNope Ha BKYC

B Crock-Pot™ Multi-Use Rice Cooker cBapeTte nuneLlkoTo Meco, kaTo obGaBuTe BoAa, COI, YepeH
nunep, puraH 1 nuneLkn dynboH. Cnep kaTo e roToBo, U3BaZeTe MECOTO M F0 HaKkbCanTe Ha nap4yera.
BB BojaTta, KbETO € BPSNO MECOTO, CIIOXETE 3eMIEHNTE YYLLKW, NyKa, CKUMMOKUTE YECHH, LienuHaTa
1 MOPKOBUTE, BCUYKO CTapaTernHo HapsdaHo. [otBeTe 10 MMHyTM 1 fobaBeTe JOMaTEHOTO MIOPE U
MecoTo. Crep kaTo coca e Beve rotoB NpubaBeTe U3MUTKS CYpOB OpY3 U O MOKPUIATE C Masiko NoBeve
KONMMYECTBO BOAA, OTKOMKOTO OOMKHOBEHO.
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PEUENTHU
CAIATA C OPU3 M PUBA TOH

2 yalww CroTBeH opu3 MavioHesa

2 4YyLwkmM ¢ *ouet COIn 1 YepeH nunep
1 KoHcepBa ¢ pvba ToH nvcTa mapyns

100 rp. 3eneHn macnmHu 3eXTUH

3 TBbpAO CBapeHu sanua ouet

CrotBeTe opusa B Crock-Pot™ Multi-Use Rice Cooker no TpagnLUMOHHUSI HAYNH U TO NOCTaBeTe B
UYMHUSA, JOKATO U3CTUHE HaMbHO. HapexeTe uylLkMTe 1 siuata Ha napyeta no NoAXOAsiLL, HAaYWH.
Pa3kbcanite pubarta Ha napyeta u 9 gobaBeTe KbM OCTaHanUTe CbCTaBKM U OpU3a, 3ana3Baiku
HSIKOJIKO OT napyertaTta sifiLe U MacnuHUTE 3a Aekopauus Ha canarara. lNognpaeeTe cbe cor, nunep,
3EXTUH U OLUET Ha BKkyc. CepBupaiite B NOAXOASALLA YNHUSI BbPXY NUCTa Mapyrs, KaTo Han-oTrope
yKpacuTte c napyeHua sinLe u MacnuHu.

*UyLkn B OLET: N3MUITE M pa3pexeTe Ha ABe MO ObIDKMHA. VM34ncTeTe OT CEMKUTE U CIOKETE B TUraH
C [ABe Yaluv BoZa, NOSIOBMH Yalla oueT v wunka con. [oteeTe 15 MWH 1 OTCTpaHeTe OT KOTMOHa.

OPU30B MyaAuHr

1 yawa opu3 1 4Y.N1. HAaCTbpraHu KOpu OT JIMMOH M MOpPTOKar
3 yawwm Boga Y Yala TbMHU cTaduamn

1 npbymua kaHena 1 4.n. BaHUNUSA

2 3pbHUa kapamdwun Ya yawa 6peHan

1 % yawm npeBapeHo MIsiko 1 XBNTHK

1 V4 KOHOEH3MPaHO MIISIKO KaHena Ha npax

B Crock-Pot™ Multi-Use Rice Cooker cBapeTe npeasapuTerniHo Usmmntusi opua kato gobaeute

BOAa, NpbyuMLaTa kaHena n kapamdwuna. Cnen kato opusa e rotoB gobasete npeBapeHoTo U
KOHZEH3VPaHOTO MIIsSIKO, KOpUTE MTMMOH 1 MopTokan u ctaduauTe. MNpogbnkasanTe Aa pasdbpkeaTte
A0 rotoBHOCT. [lobaBeTe BaHunusaTa, 6peHanTo n gobpe pa3dbutoto anue. lNopbeeTte ¢ kaHena n
cepBupanTe.

OPU3 NO KUTAWUCKU

4 yalm croTBeH opu3 1 yepBeHa YylLlKa, TbHKO HapsidaHa
2 vawua 6an rpax 3 c. n. coeB coc

Y yvawa 606eHn kbnHoBe 1 ¢. N. HacTbpraH SKUHEKNUUN

1 rmaBa nyk, HapsidaHa 2 c. N. cycaMoBO 0510

1 cTpbK 3eneH NyK, HapA3aH

Bxkntouete Ha O dyHKUMS ,sauté” Ha Bawwusi Crock-Pot™ Multi-Use Rice Cooker. CoTuparite nyka

1 yepBeHara vylwka. [lobasete mxuHaxunduna, 6enus rpax n 606eHnTte kenHose. Criea Toea
npubaseTe CroTBEHVsA Opu3 1 pasbbpkanTe, AoKaTo cTaHe ropell. Hakpas npubaseTe 1 coeBus coc n
cTpbka seneH nyk. Msknouete () dyHkumaTta saute. Cepsupaiite ropeLuo.
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FAPAHLUMA

Mons 3anaseTe pasnuckaTa, Tbi KaTo e Heobxoavma ako umaTe Hyxaa Aa nojaferte onnaksaHe B

CpoKa Ha Tasun rapaHuus.

+ ToBa yCTPOMCTBO € C 2-rofuLlHa rapaHumus crnep 3akynyBaHeTo, KakTo € MOCOYEHO B TO3n
[OKYMEHT.

* Ako nopaam HskakBu 06CTOATENCTBa MO BPEME Ha rapaHLMOHHWUA Nepyog YCTPONCTBOTO cnpe
Aa paboTn nopagw rpeLuka B Av3anHa unm nspabortkaTta, MOns 3aHeceTe ro Ha MACTOTO Ha
3aKynyBaHe, 3aeiHO C pa3nuckaTa 1 Komnve oT Ta3u rapaHuus.

+ [lonsuTe n npaBaTa Bu, AageHn oT Tasu rapaHumsi ca AOMbIHUTENHN KbM 3akoHoBUTE Bu npasa
Ha noTpebuTen, KouTo He ce NpoMeHAT oT Hesl. Camo Holmes Products (Europe) Ltd. (“Holmes”)
1MMa NpaBoTO Aa NPOMEHS YCMOBUSATa Ha Tasu rapaHums.

* Holmes ce 3agbmkasa no Bpeme Aa rapaHuMoHHVA nepuog, 6e3nnaTHo Aa nonpasun U NOAMEHM
YCTPOWCTBOTO UMW YacT OT Hero, ako crpe Aa paboTu, Npu crnefHWTe yCrnoBus:

* Hwe cme yBefomeHn HaBpeme 3a npobnema.
* YCTpOWCTBOTO He e 61no NPoMeHsIHO, MoAnaraHo Ha HempasunHa ynotpeba, nnu nonpaska ot
nvua, pasnuyHn oT Tesn, yNbIIHOMOLLLeHM oT Holmes.

* [edekTn 1 nospeaun, Bb3HUKHANM Npu HenpaswunHa ynotpeba, npuyMHeHa Bpepda, 3noynotpeba,
paboTa npy HENOAXOASALLO HanpexXeHne, NPUPOAHN SBMEHUS, CbOUTUSA N3BBH KOHTpOna Ha
Holmes, pemMoHTV 1 nonpaeku, U3BbPLLEHN OT NULa, PasfnnMyHu OT oTopuanpaHuTe ot Holmes
VNV HecnasBaHeTO Ha MHCTPyKLMUTe 3a ynotpeba He ce Mokpmeat OT Tasn rapaHuus. CbLio Taka
HOPMarnHo U3HOCBaHe, MPOMSsiHA B LiBETa W APacKOTUHM NO MOBbLPXHOCTTA He ce NMoKpuBaT oT
HacTosLaTa rapaHums.

+ [lpaBara B Tasu rapaHuu1s BaxaT caMo 3a OpUrMHanHus noTpebuTen, a He ca 3a KoMepcuarnHo
1Ny obLEeCTBEHO NPUMNOXKEHNE, HUTO 3a fuua, Noy4Ynnm yCTPoMCTBOTO BTopa ynotpeba.

* Axo BawwusT ypea nma cneunduyHa 3a Bawara ctpaHa rapaHuusi, Mons cneasavite HemHUTe
YCMOBMSI BMECTO Ta3u rapaHums 1 ce CBbpXeTe C yMbIIHOMOLLeHWs NpeacTaBuTen 3a Bawarta
cTpaHa 3a noseye MHMopmaLms.

Tasn mapkupoBka 03Ha4aBa, Ye NPOAYKTbT He € rofeH Aa ce U3XBBbPNY Ha

obuyanHuTe MecTta 3a 6uToBM OoTNagbUM. 3a Aa NnpefoTBpaTUTE NOTEHUManHa Bpeaa

3a oKomnHaTa cpefa Wim YOBELLKOTO 3[paBe, peLyKnmMpanTe npoaykra OTroBOPHO

1 BbpHEeTe M3MOori3BaHna OT Bac ypea Ha OTOpu3MpaHnTe OpraHn 3a BpbluUaHe u

cbbupaHe unu ce cBbPXKETE C TbProBCKUS NMPEACTaBUTEN, OT KOWUTO CTe 3aKynunum

ypeaa. 3a nose4ve MHOPMaLMSA MO BbNPOCUTE 3a PELMKIIMPAHETO NpoBepeTe Ha _
www.jardencs.com unu nuwiete Ha enquiriesEurope@jardencs.com.

Holmes Products (Europe) Limited
1 Francis Grove

London

SW19 4DT

UK

-51-



