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[ Health And Safety

The use of any electrical appliance requires the following common sense safety rules.
Please read these instructions carefully before using the product.

This appliance can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilites, or lack of experience and
knowledge, if they have been given supervision or instruction
concerning the use of the appliance in a safe way and
understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

This appliance shall not be used by children.

Keep the appliance and cord out of reach of children.

Do not blend for longer than the time periods recommended in
the ‘Usage’ section.

Always disconnect from the supply if left unattended and
before assembling, dissembling or cleaning.

For care and cleaning refer to the relevant section.

Avoid touching moving parts. Keep hands, hair and clothing,
and utensils away from the attachment blades during
operation, to prevent personal injury and/or damage to the
appliance.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

In addition, we offer the following safety advice. . Mains cable

. Location o Do not let the mains cable hang over the edge of the worktop

Do not use outdoors or in a bathroom. where a child could reach it

Do not let the lead run across an open space e.g.

Always locate your appliance away from the edge of the worktop.
between a low socket and a table.

Do not place the beaker used with the appliance on a highly

polished wooden surface as damage may ocur to the surface. Do not let the cable run across a cooker or other hot area which

might damage the cable.

The mains cable should reach from the socket to the base unit
without straining the connections.

www.morphyrichards.com
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Personal safety

[ Electrical requirements

Care shall be taken when handling the sharp cutting blades,
emptying the beaker and during cleaning.

Other safety considerations

Do not use the appliance for anything other than its intended
purpose.

Product specific safety

WARNING: The blender blades are very sharp. Handle with
care when using and cleaning.

Do not clean the attachments under running water while they are
in position.

IMPORTANT: Allow hot liquids to cool before adding to the
blender.

Be careful whilst hot liquid is blending or poured into the blender
as it can be ejected due to sudden steaming.

Switch off the appliance and disconnect from supply

before changing accessories or approaching parts that move in
use.

Check that the voltage on the rating plate of your
appliance corresponds with your house electricity supply which
must be A.C. (Alternating Current).

Should the fuse in the mains plug require changing, a 3 amp
BS1362 fuse must be fitted.
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TOTAL
CONTROL

Giving you the power to create with confidence.

Introducing the Total Control Hand Blender - the simple way to
bring confidence to your cooking.

The Total Control Hand Blender allows you to create delicious
smoothies and shakes, blend soups and sauces with the
confidence and reassurance that Smart Response Technology
delivers.

Smart Response Technology allows you to have Total Control of
the blending process with the simple squeeze of a button. The
Smart Response Technology gently feeds power into the
blender as you need it, so there are no sudden jerks or
splatters, giving you complete confidence in the kitchen.

Choose the speed that best suits the job at hand using the
simple twist motion Variable Speed Control, there are 8 to
choose from. Even when using a higher speed you can feel
assured that the Smart Response Technology feeds power in
gradually building to your chosen speed for the job at hand.

When you have blended to your desired consistency simply
release the button and the Total Control Hand Blender will
steadily slow down and stop, ensuring no splashing and no
suction.

Total Control Hand Blender, giving you the power to create with
confidence.

Variable Speed Control
Precision Control Trigger
Ergonomic Soft Grip Handle
650 Watt Motor
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B introduction

B Before First Use

Thank you for your recent purchase of this Morphy Richards
Total Control Hand Blender.

Your Hand Blender has a locking connection for safety. Please
read the instructions for information on how to use your Hand
Blender thoroughly before use.

Remember to visit www.morphyrichards.co.uk to register your
product’s two year guarantee.
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[ Features

Variable Speed Control
Precise Control Trigger
Turbo Button

Main Unit

Blending Leg

Serrator Blade

Beaker Lid

Beaker

Chopping Bow! Blending Lid
Chopping Bowl

Chopping Serrator Blade
Chopping Bowl Lid

Potato Masher Gearbox
Potato Masher

Paddle

Whisk Gearbox

Balloon Whisk

Attachment Release Button
Heel Rest

Safety Seal
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WARNING: Carefully unpack your Hand Blender Pro Set as
the blades are very sharp.

Wash all parts except the Main Unit (4), Blending Leg (5),
Chopping Bowl Blending Lid (9) and Gearboxes (13), (16) with hot
soapy water before use. Dry all parts thoroughly before use.

Do not fully submerge the Blending Leg in water. Wash only the
Serrator Blade head (6).

Wash the Chopping Bowl Blending Lid with hot soapy water and
rinse. Do not immerse in water.

Do not immerse the Main Unit or Chopping Bow! Lid in water.

Wipe the Chopping Bowl Blending Lid with a hot damp cloth to
clean. Do not immerse in water.

Wipe the Gearboxes with a hot damp cloth. Do not immerse in water.

B Using Your Hand Blender

2]

Attach the Blending Leg (5) to the Main Unit (4) and push to lock
into place.

Select the speed on the Variable Speed Control (1). The Hand
Blender will not start unless the Precise Control Trigger (2) or Turbo
Button (3) is pressed.

Place the Blending Leg into the food to be blended. We
recommend using the Beaker (8) for the best results.

Press the Precise Control Trigger to begin blending. The speed will
increase the harder you

Release the Precise Control Trigger to stop. Allow the blades to
slow and stop BEFORE removing the Hand Blender from the
food.press the button.

Unplug the Main Unit from the mains. Press the Attachment
Release Button (18) and remove the Blending Leg from the Main
Unit for cleaning.

. Using Your Chopping bowl

8]

iH

CAREFULLY insert the Chopping Serrator Blade (11) into the
Chopping Bow! (10). WARNING: Blades are sharp.

Place the food you wish to chop into the Chopping Bowl. Do not
fill more than half full.

Ensure the Safety Seal (20) is in place and push the Chopping
Bowl Blending Lid (9) onto Chopping Bowl. Push to secure into
place.

Attach the Main Unit (4) onto the Lid. The Main Unit will not lock
onto the Chopping Bowl Blending Lid for safety reasons.

Select a high speed on the Variable Speed Control (1) and press
and hold the Precise Control Trigger (2) to start. Do not open the
Lid while in use.

Allow the Hand Blender to completely stop before detaching the
Main Unit from the Chopping Bow! Blending Lid. Lift away to
remove.

Remove the Chopping Bow! Blending Lid from the Chopping
Bowl.

[ CAREFULLY remove the Chopping Serrator Blade before

emptying the food from the bowl.

www.morphyrichards.com



Using Your Potato Masher

B usage

15|

17|
18]

19]

20}

Prepare your potatoes as normal, drain, place in a saucepan or
flat bottomed bowl (see page 10). Add any milk or butter as
required.

Attach your Potato Masher Gearbox (13) and Potato Masher (14)
onto the Main Unit.

Select speed 3 on the Variable Speed Control (1).

Press the Precise Control Trigger (2) to begin mashing. The speed
will vary - the harder you press the trigger - the more the speed
will increase.

Plunge the head of the Potato Masher (14) into the potatoes. Lift
and repeat at a different place in the pan/bowl. Continue until all
the potatoes are mashed to your liking.

Release the Precise Control Trigger to stop and remove the Potato
Masher from your food. Unplug your Hand Blender from the
mains. Press the Attachment Release Button (18) and remove the
Masher. The Paddle (15) can be removed for ease of cleaning (see
page 11).

Using Your Balloon Whisk

B B BN

N

Push the Balloon Whisk (17) into the Whisk Gearbox (16), then
attach the Whisk Gearbox onto the Main Unit (4).

Select a high speed on the Variable Speed Control (1). Place the
Balloon Whisk (17) into the ingredients.

Press the Precise Control Trigger (2) to begin whisking. The speed
will vary - the harder you press the trigger - the speed will
increase. Release the Precise Control Trigger to stop BEFORE
removing the Balloon Whisk from the food.

Unplug your Hand Blender from the mains. Press the Attachment
Release Button (18) and remove the Balloon Whisk for cleaning.
Pull the Balloon Whisk body from the Whisk Gearbox for cleaning.

Suitable Foods

The amounts listed below should be used as a guide.
The Chopping Bow! (10) should not be filled more than half full.

Attachment Food Max Quantity Speed Time

Blending Leg ~ Soup or Sauce - 4 40-60 seconds

Blending Leg®  Milkshake 450ml 4-5 20-30 seconds

Blending Leg*  lce 3 cubes 8 5-15 seconds

Blending Leg*  Carrots 200g/300mI 6 40-60 seconds

with water

Balloon Whisk  Whipping Cream 7 90 seconds

Balloon Whisk  Egg Whites 7 60-90 seconds
see recipes

Potato Masher Boiled Potatoes 3 20-30 seconds
Chopping Bow! Onion 7 5-10 seconds
Chopping Bowl Carrot 7 5-15 seconds
Chopping Bow! Herbs 7 5-15 seconds
Chopping Bow! Stewing Beef 8 25-30 seconds
Chopping Bow! Nuts 8 15-20 seconds

WARNING: Your Total Control Hand Blender Pro Set is
designed for intermittent use. Do not use the attachments
(except the Whisk) continuously for more than 60 seconds.

Do not use the Whisk for more than 90 seconds.

[ Attachments

Blending Leg (5)

The Blending Leg is designed for pureeing foods such as soups,
sauces, milkshakes, smoothies, baby food or crushing ice.

The Blending Leg is not suitable for grinding hard items such as
coffee beans.

Chopping Bowl (10)

The Chopping Bow! is suitable for chopping nuts, vegetables,
meat, herbs, boiled eggs and dried bread. The chopping bow!
should be used on higher speeds for optimal performance.
Potato Masher (14)

The Potato Masher is only suitable for mashing potatoes or
similar. You can add milk, butter, oil or seasoning to the potatoes
prior to mashing to combine with the potatoes.

The Potato Masher is not suitable for raw potatoes or any other
vegetables or foods.

Do not use in a hot pan direct from the stove top. Transfer the
potatoes into a cooler pan or flat bottom bow! if required.

Balloon Whisk (17)
The Balloon Whisk is ideal for whipping cream or eggs.

It is not suitable for stiffer mixtures such as bread dough or cake
mixtures.

Lids (7), (12)

If you have any leftovers, use the Bowl and Beaker with the
supplied Lids to store food safely.

WARNING: No attachments are suitable for use in a freezer,
microwave, oven or dishwasher.

B Turbo Button

Your Hand Blender has 8 different speeds utilising Total Control
technology, as well as a Turbo Button (3). Press the Turbo Button
to run the Hand Blender at high speed for intermittent bursts.

Note: The Chopping Bow! (10) attachment works best with the
Variable Speed Control (1) set to a high speed setting or when
using the Turbo Button (3).

[ Blending In A Saucepan

Do not use a non stick pan. The Blending Leg may damage
the non stick coating.

Remove the saucepan from the heat.

To avoid excessive splashing, place the Blending Leg (5) into the
food before switching your Hand Blender on.

Hold the pan steady with your other hand and lightly press the

Precise Control Trigger (2). Start slowly, and increase the speed as
needed using the Precise Control Trigger.

www.morphyrichards.com



Move the Blades (6) through the food using an up and down
motion.

Allow the Blades to stop moving before removing from the pan.
WARNING: Lifting the Serrator Blade out of the food while
running, or using a high speed setting in a small pan could

splash hot liquid. Extra care should be taken when using the
Hand Blender in this manner.

Do not insert your Hand Blender into the food past the join
between the Main Unit (4) and the Blending Leg (5).

Ensure the power cable does not touch any hot surfaces
(including the side of the pan).

[ Hints &Tips.

When blending foods with strong colour (eg.

carrots), the plastic parts of the appliance may become
discoloured. Wipe with cooking oil to clean any discoloured parts.
Wash thoroughly in hot soapy water before re-using.

When blending using the Blending Leg (5), start the process by
inserting the Blending Leg into the ingredients. This will ensure all
the ingredients are pulled into the blade to be processed. Gently
rotate the Blending Leg, lifting it up and down in the ingredients.
Continue this movement until the mixture is of the desired
consistency. Do not remove from the liquid while the blades are in
motion.

Do not lift the Blending Leg out of the mixture completely when
running, as splashing may occur.

While using the Chopping Bowl (10) you may need to scrape the
sides of the bowl down using a silicone spatula partway through
blending.

[ Care and Cleaning

WARNING: Always unplug the appliance from the mains
socket before cleaning and maintenance.

WARNING: Handle the blades with care as they are sharp.

Wash all parts except the Main Unit (4), Blending Leg (5),
Chopping Bowl Blending Lid (9) and Gearboxes (13), (16) with hot
soapy water before use. Dry all parts thoroughly before use.

Clean the Main Unit with a damp cloth and dry all the parts
thoroughly.

Do not fully submerge the Blending Leg in water. Wash only the
Serrator Blade head (6).

Wash the Chopping Bow! Blending Lid with hot soapy water and
rinse. Do not submerge.

Do not immerse the Main Unit or Chopping Bow! Lid in water.

Wipe the Gearboxes with a hot damp cloth. Do not immerse in
water.

WARNING: Never immerse the Main Unit in water or any other
liquid.

B Padde (15) 25

For ease of cleaning the Paddle in the Potato Masher Attachment
(14) can be removed.

To remove, unplug the Main Unit from the power supply. Do not
disconnect the Potato Masher from the Main Unit.

¢ Hold the Main Unit in your hand. Grip the
Paddle and twist clockwise. The Paddle will ‘click’ and remove
from the head of the Potato Masher for cleaning.

To replace, fit the Paddle and twist anti-clockwise until it clicks
into place.

[ Chopping Bowl Safety Seal (20) 26

The Chopping Bow! Blending Lid (9) and Chopping Bowi Lid (12)
both feature a rubber Safety Seal. This is to prevent leakage from
your Chopping Bowl (10) when in use and for during storage.

e Always ensure the Safety Seal is in place before use. Failure to do
so could cause damage to the appliance.

¢ The Safety Seal only needs to be removed for cleaning (if
required). After cleaning ensure the seal is reattached as directed
before using your Total Control Hand Blender.

e When reattaching the Safety Seal, ensure that it is pressed tightly
into the first channel in the Lids (see diagram). The ‘lip’ on the
Safety Seal should be pointed outwards, and not twisted within
the channel. Ensure the Safety Seal is correctly located before
use.

B contact Us
Helpline

If you are having a problem with your appliance, please call our
Helpline, as we are more likely to be able to help than the store
you purchased the item from.

Please have the product name, model number and serial
number to hand when you call to help us deal with your enquiry

quicker.

UK Helpline: 0344 871 0944
IRE Helpline: 1800 409 119
Spares: 0344 873 0710
TalkTo Us

If you have any questions or comments, or want some great
tips or recipe ideas to help you get the most out of your
products, join us online:

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: @loveyourmorphy

Website: www.morphyrichards.com

www.morphyrichards.com



B Recipes

We have developed delicious recipes for you to try with your new Total Control Hand
Blender. From smoothies to soup there is something to suit every taste.

The recipes provided give you only a few suggestions of what you can make with your
Hand Blender and its attachments. When you are used to working with your Hand
Blender you will be able to easily adapt recipes for use from your favourite cookbooks.

www.morphyrichards.com



. Strawberry Banana Smoothie

. Matriciana Sauce (For Pasta)

Ingredients:
¢ 1 ripe banana (approx 90g) peeled, cut into chunks
*  65g strawberries washed, dried, hulled
*  2icecubes
e 135ml apple juice
* 2009 low fat vanilla yogurt
Method:
1 Add all the ingredients to the Beaker in the order listed.

2 Fit the Blending Leg to the Main Unit and select speed 4 on the
Variable Speed Control.

3 Place the Blending Leg into the bottom of the beaker and gently
press the Precise Control Trigger. Move the Hand Blender up and
down in the Beaker for 20-30 seconds, until the smoothie is
blended.

B Leek & Potato Soup

Serves: 4
Ingredients:
e 25g butter or margarine
e 2 medium leeks (285g), sliced
¢ 1 small onion (100g), finely chopped
¢ 5009 potatoes, thinly sliced
e 1.1 litres vegetable stock
e 1tspmixed herbs
¢ 1tspsalt
¢ Black pepper
e Chives to garnish
e Crusty bread to serve
Method:

1 Melt the butter in a large saucepan (do not use non-stick), and
add the leeks and onion. Gently fry without browning for 10
minutes, stirring occasionally.

2 Add the potatoes, stock, herbs and seasoning, bring to the boil.
Cover and simmer gently for 30 minutes or until tender.

3 Allow to cool slightly then fit the Blending Leg to the Main Unit.
Turn the Variable Speed Control to 4.

4 Place the Blending Leg into the pan and using the Precise Control

Trigger, blend the soup until smooth, approximately 50 - 60

seconds. This can be done in the pan as long as the pan does not

have a non stick coating.

5  Check the seasoning and garnish with a few snipped chives and
serve with crusty bread.

Serves: 4
Ingredients:
¢ 1 onion (130g) finely chopped
. 1 garlic clove, crushed
e "> green chilli, de-seeded and finely chopped
o 1% tbsp extra virgin olive oil
¢ 100g bacon, rind removed and chopped
e 400g can plum tomatoes
e 100ml (120g) passata
e 2 tbsp white wine
e Salt and freshly ground black pepper
¢ Fresh boiled pasta to serve
*  Parmesan cheese to serve
Method:

1 Place the oil in a large saucepan (do not use non-stick), and heat
for a few minutes.

2 Gently fry the onion, garlic and chilli for 2- 3 minutes without
browning, stirring occasionally with a wooden spoon.

3 Add the chopped bacon to the pan and fry for a further minute.
Place the lid on the pan and cook over a medium heat for
5 minutes.

4 Add the plum tomatoes, passata and wine, season with a little salt
and pepper to taste.

5  Place the lid on the pan and simmer gently for 25 minutes, or until
the onions are tender.

6  Ten minutes before the sauce is ready, cook the pasta according
to the pack instructions.

7 Use the Blending Leg at speed 4 on the Variable Speed Control to
make a smooth sauce. This can be done in the pan as long as the
pan does not have a non stick coating. Start the hand blender
using the Precise Control Trigger, gently moving it across the pan
until the desired consistency is achieved. For a smooth sauce, this
should take about a minute.

8  Drain the pasta then stir the sauce through it. Heat through if
necessary then serve immediately with Parmesan cheese.
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[ Tomato Salsa

[l Mashed Potatoes

Ingredients:

250ml 350ml

-1 -1 red chilli, halved with a few seeds

1509 2259 ripe cherry tomatoes, halved

1 1% limes, juiced

20g 30g fresh coriander, roughly cut to fit
inside the Bowl

Pinch Pinch Sea salt

Pinch Pinch Fresh ground pepper

Method:

Fit the blade into the Chopping Bowl.

Put all ingredients into the bowl in the order listed left.
Attach the Chopping Bow! Blending Lid and Main Unit. Blend
using the Precise Control Trigger on speed 7 for 10 seconds.
Scrape down the bowl with a spatula if necessary then blend
again for a further 5-10 seconds.

Pour into a serving bowl and allow to stand for an hour or so
before serving. This allows flavour to develop and froth to
subside.

Serve with tortilla chips.

Note: It is possible to make a 350ml quantity in the bowl if
desired.

B Pesto

Ingredients:

50g pine nuts

"2 garlic clove

259 Parmesan, grated

309 fresh basil, leaves only

50ml extra virgin olive oil

Juice of half a lemon

Salt and fresh ground pepper
Method:

Fit the blade into the Chopping Bow!.
Put all ingredients into the bowl in the order listed.

Attach the Chopping Bow! Blending Lid and Main Unit. Blend
using the Precise Control Trigger on speed 7 for 15 seconds.
Scrape down the bowl with a spatula if necessary then blend
again for a further 15-30 seconds.

Note: The consistency of the pesto may be thinned by adding a
little lemon juice and olive oil, according to taste.

Serve as an accompaniment to spaghetti bolognese, or stirred
through mashed potatoes.

Note: To store fresh pesto place in an airtight container and cover
the surface with a little olive oil before refrigerating.

Serves: 4
Ingredients:

1kg Maris Piper or Desiree
potatoes, peeled

1 tsp salt
30ml - 125ml milk according to recipe
Method:

Cut the peeled potatoes into even sized pieces, rinse in fresh cold
water and drain.

Place in a large pan and cover with cold water. Add the salt and
cover with the lid.

Bring to the boil and cook for 20-25 minutes until softened. Drain
and then cover the pan with a clean tea towel for 5 minutes.

Add the milk, according to personal taste, use 2 tbsp milk for a
firm mash, or up to 125ml milk for a softer, creamier mash.

Attach the Potato Masher and Gearbox to the Main Unit, mash
the potatoes using the Precise Control Trigger on speed 3 for
approximately 25 seconds.

B Egg Whites

Ingredients:

4 egg whites

Method:

Place the egg whites in a large, clean bowl.

Fit the Balloon Whisk and Gearbox to the Main Unit.

Whisk using the Precise Control Trigger on speed 7 for
approximately 1 to 172 minutes, until soft peaks form.
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B Chocolate Mousse

[ Lifetime Blade Guarantee

Serves: 4
Ingredients:

230g dark chocolate
4 eggs, separated

2 tbsp brandy or rum

(optional)

Grated chocolate, to serve

Whipped cream, to serve

Method:

Break the chocolate into pieces and place in a bowl over a pan of
simmering water and slowly heat until melted, stirring
occasionally.

Remove from the heat and allow to cool before beating in the egg
yolks and brandy or rum (if using).

Fit the Balloon Whisk to the Main Unit and whisk the egg whites
using the Precise Control Trigger on speed 7 for approximately 172
minutes until firm. Fold gently into the chocolate mixture with a
tablespoon.

Spoon into 4 ramekins and chill in the fridge for 2-3 hours until
set.

Using the Balloon Whisk, whip the cream using the Precise
Control Trigger on speed 7. Decorate the mousse with a swirl of
cream and sprinkle on a little grated chocolate.

The 'Serrator Blade' is warranted to be free from defects in
materials and workmanship for life. This warranty covers the
original purchaser only and is not assignable or

transferable to any other party. This warranty is available to
consumers who use the 'Serrator Blades' for non-commercial
household purposes. This warranty does not cover any damage
caused by accident, misuse or any use other than as described
in your owner's manual, or damage resulting from failure to
maintain and clean this product as specified in your owner's
manual.

THIS SECTION IS ONLY APPLICABLE FOR
CUSTOMERS IN UK AND IRELAND

. REGISTERING YOUR TWO YEAR GUARANTEE

Your standard one year guarantee is extended for an additional
12 months when you register the product within 28 days of
purchase with Morphy Richards. If you do not register the
product with Morphy Richards within 28 days, your product is
guaranteed for 1 year. To validate your 2 year guarantee register
with us online at www.morphyrichards.co.uk

N.B. Each qualifying product needs to be registered with
Morphy Richards individually. Please refer to the one year
guarantee for more information.

[ YOUR ONE YEAR GUARANTEE

It is important to retain the retailer’s receipt as proof of
purchase. Staple your receipt to this back cover for future
reference. Please quote the following information if the product
develops a fault. These numbers can be found on the base of
the product.

Model no.
Serial no.

All Morphy Richards products are individually tested before
leaving the factory. In the unlikely event of any appliance
proving to be faulty within 28 days of purchase, it should be
returned to the place of purchase for it to be replaced. If the
fault develops after 28 days and within 12 months of original
purchase, you should contact the Helpline number quoting
Model number and Serial number on the product, or write to
Morphy Richards at the address shown. You may be asked to
return a copy of proof of purchase. Subject to the exclusions
set out below (see Exclusions), the faulty appliance will then be
repaired or replaced and dispatched usually within 7 working
days of receipt. If, for any reason, this item is replaced during
the 1 year guarantee period, the guarantee on the new item will
be calculated from original purchase date. Therefore it is vital to
retain your original till receipt or invoice to indicate the date of
initial purchase. To qualify for the 1 year guarantee, the
appliance must have been used according to the instructions
supplied. For example, crumb trays should have been emptied
regularly.

www.morphyrichards.com



[ EXCLUSIONS

Morphy Richards shall not be liable to replace or repair the
goods under the terms of the guarantee where:

1 The fault has been caused or is attributable to accidental use,
misuse, negligent use or used contrary to the manufacturer’s
recommendations or where the fault has been caused by power
surges or damage caused in transit.

2 The appliance has been used on a voltage supply other than that
stamped on the products.

3 Repairs have been attempted by persons other than our service
staff (or authorised dealer).

4 The appliance has been used for hire purposes or non domestic
use.

5  The appliance is second hand.

6  Morphy Richards are not liable to carry out any type of servicing
work, under the guarantee.

7 Plastic filters for all Morphy Richards kettles and coffee makers
are not covered by the guarantee.

8  Batteries and damage from leakage are not covered by the
guarantee.

9 Thefilters have not be cleaned and replaced as instructed.

This guarantee does not confer any rights other than those
expressly set out above and does not cover any claims for
consequential loss or damage. This guarantee is offered as an

additional benefit and does not affect your statutory rights as a
consumer.

I YOUR INTERNATIONAL TWO YEAR
GUARANTEE

This appliance is covered by two-year repair or replacement
warranty.

It is important to retain the retailers receipt as proof of
purchase. Staple your receipt to this back cover for future
reference.

Please quote the following information if the product develops a

fault. These numbers can be found on the base of the product.

Model no.
Serial no.

All Morphy Richards products are individually tested before
leaving the factory. In the unlikely event of any appliance
proving to be faulty within 28 days of purchase it should be
returned to the place of purchase for it to be replaced.

If the fault develops after 28 days and within 24 months of
original purchase, you should contact your local distributor
quoting Model number and Serial number on the product, or
write to your local distributor at the addresses shown.

You will be asked to return the product (in secure, adequate
packaging) to the address below along with a copy of proof of
purchase.

Subject to the exclusions set out below (1-9) the faulty
appliance will then be repaired or replaced and dispatched
usually within 7 working days of receipt.

If for any reason this item is replaced during the 2-year

guarantee period, the guarantee on the new item will be
calculated from original purchase date. Therefore it is vital to
retain your original till receipt or invoice to indicate the date of
initial purchase.

To qualify for the 2-year guarantee the appliance must have
been used according to the manufacturers instructions. For
example, appliances must have been descaled and filters must
have been kept clean as instructed.

The local distributor shall not be liable to replace or repair the
goods under the terms of the guarantee where:

The fault has been caused or is attributable to accidental use,
misuse, negligent use or used contrary to the manufacturers
recommendations or where the fault has been caused by power
surges or damage caused in transit.

The appliance has been used on a voltage supply other than that
stamped on the products.

Repairs have been attempted by persons other than our service
staff (or authorised dealer).

Where the appliance has been used for hire purposes or non
domestic use.

The appliance is second hand.

The local distributor are not liable to carry out any type of
servicing work, under the guarantee.

The guarantee excludes consumables such as bags, filters and
glass carafes.

Batteries and damage from leakage are not covered by the
guarantee.

The filters have not be cleaned and replaced as instructed.

This guarantee does not confer any rights other than those
expressly set out above and does not cover any claims for
consequential loss or damage. This guarantee is offered as an

additional benefit and does not affect your statutory rights as a
consumer.
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. AUSTRALIAN WARRANTY

This appliance is guaranteed for 2 years against faulty material,
components and workmanship.

This warranty is in addition and does not affect your statutory rights.
Proof of purchase must be produced for any warranty benefit.

In the unlikely event of any appliance proving to be faulty, securely
pack and return the item to the place of purchase accompanied by
the original receipt or invoice.

Our goods come with guarantees that cannot be excluded under
the Australian Consumer Law. You are entitled to a replacement or
refund for a major failure and for compensation for any other
reasonably foreseeable loss or damage. You are also entitled to
have the goods repaired or replaced if the goods fail to be of
acceptable quality and the failure does not amount to a major
failure.

I NOT COVERED BY THIS WARRANTY

(Australian only)

¢ Ifthe appliance has not been used in accordance with the
manufacturers’ recommendations or Instructions.

e [fthe fault is deemed to be caused by abuse, misuse, neglect,
modifications or in proper use and or care
Eg: Kettles: Excessive build up of scale.
Toasters: Excessive build up of crumbs or foreign matter etc.

e Connection to incorrect voltage to that stamped on the product.
¢ Unauthorised repairs.

¢ Appliance used other than for domestic purposes.

e Excluding bags, filters, glass, carafes, and cutting blades.

¢ Freight and insurance costs.

If for any reason this item is replaced during the 2 year
guarantee period, the guarantee on the new item will be
calculated from original purchase date. Therefore it is vital to
retain your original receipt or invoice to indicate the date of
original purchase.

Morphy Richards’s policy is to continually improve quality
design and product quality. The company therefore reserves the
right to change any specifications or to carry out modifications
as deemed worthy at any time.

The Australian supplier reserves the right to repair, modify,
exchange or replace the faulty appliance with the same or
similar model or product of equivalent value.
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[ Santé et sécurité

Lutilisation de tout appareil électrique implique de respecter les régles de sécurité et de bon sens suivantes.
Veuillez lire attentivement ces instructions avant d'utiliser ce produit.

o Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant
d’expérience et de connaissances, pourvu qu’elles soient
surveillées ou qu’on leur fournisse des instructions quant a
Iutilisation de I'appareil en toute sécurité et qu’elles
comprennent les risques que cela comporte.

Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants. G

Tenir 'appareil et le cordon hors de portée des enfants.

Ne mixez pas les aliments plus longtemps qu’indiqué dans le

chapitre « Utilisation ».

* Débranchez toujours I'appareil du secteur lorsque vous le
laissez sans surveillance et avant de le monter, de le démonter
ou de le nettoyer.

* Pour I'entretien et le nettoyage, reportez-vous au chapitre
pertinent.

o Eviter de toucher les pieces mobiles. Veillez a tenir vos mains,
vos cheveux, vos vétements et tout ustensile a I'écart des
lames pendant le fonctionnement pour éviter toute blessure
personnelle et/ou dommage de I'appareil.

¢ Sile cordon d’alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son agent de service ou une
personne qualifiée afin d’éviter tout risque.

www.morphyrichards.com



Nous vous donnons également les conseils de sécurité suivants.

B Emplacement

e Nelutilisez jamais a I'extérieur ou dans une salle de bains.

¢ \eillez a placer I'appareil loin du bord du plan de travail.

¢ Ne pas poser le gobelet de 'appareil sur une surface en bois
poli ; cela risquerait d’endommager la surface.

[ cable secteur

¢ Nelaissez pas le cordon d'alimentation dépasser du bord d’un
plan de travail, a un endroit ou un enfant pourrait I'atteindre.

e Ne pas laisser trainer le cable au milieu d’un espace ouvert, par
exemple entre une prise basse et une table.

*  Ne pas laisser le cordon passer sur une cuisiniére ni aucune autre
surface chaude qui pourrait 'endommager.

¢ Placez I'appareil de maniére a ce que le cordon d’alimentation
secteur puisse atteindre une prise électrique sans forcer sur les
connexions.

B sécurité personnelle

¢ Manipulez avec soin les lames de coupe aiguisées et prenez
toutes les précautions nécessaires pour vider le gobelet et le
nettoyer.

[l Autres points relatifs  la sécurité

¢ Nutilisez jamais I'appareil pour un usage autre que son usage
prévu.

. Points de sécurité spécifiques au produit

¢ DANGER : Les lames du mélangeur sont trés tranchantes.
Manipulez I'appareil avec précaution pendant I'utilisation ou le
nettoyage.

¢ Nelavez pas les accessoires a 'eau courante lorsqu'ils sont
insérés dans I'appareil.

e |IMPORTANT : Laissez refroidir les liquides chauds avant de les
mixer.

e Procédez avec précaution lorsque vous mélangez ou versez des
liquides chauds dans le mixeur ; ils risquent d’éclabousser en
raison d’une injection de vapeur brusque.

e Arrétez I'appareil et débranchez-le du secteur avant de changer
les accessoires ou d’approcher les pieces mobiles.

. Exigences relatives a I'électricité

Vérifiez que la tension indiquée sur la

plaque signalétique de I'appareil correspond a I'alimentation
électrique de votre domicile, qui doit étre en courant alternatif
(CA).

Si le fusible de la prise principale doit étre changé, opter pour un
fusible 3 A BS1362.
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TOTAL
CONTROL

Vous donne le pouvoir de créer en toute confiance.

Nous vous présentons le mixeur a main Total Control - le
moyen simple d’ajouter un zeste de confiance a votre cuisine.

Le mixeur a main Total Control vous permet de réaliser de
délicieux smoothies, milkshakes, soupes et sauces en toute
confiance et assurance grace a la technologie Smart
Response.

La technologie Smart Response vous permet de garder le
contrdle total de votre processus de mixage par simple
pression d’une touche. La technologie Smart Response délivre
graduellement la puissance dans votre mixeur en fonction de
vos besoins, évitant ainsi les éclaboussures inopinées, pour
une assurance totale dans votre cuisine.

Grace a un simple mouvement circulaire du Variateur de
vitesse, sélectionnez la vitesse idéale pour votre préparation
parmi les 8 proposées. Méme & grande vitesse, vous pouvez
étre sir que la technologie Smart Response délivre
progressivement la puissance jusqu’a la vitesse choisie pour la
préparation.

Lorsque vous avez atteint la consistance souhaitée, relachez
simplement le bouton et le mixeur a main Total Control va
ralentir petit a petit puis s'arréter, évitant ainsi toute
éclaboussure et tout phénomene d’aspiration.

Mixeur a main Total Control, vous donne le pouvoir de créer en
toute confiance.

Variateur de vitesse

Bouton de contréle de précision
Manche ergonomique et confortable
Moteur de 650 Watt

0000
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[ Introduction

I Caractéristiques

Merci d’avoir choisi le mixeur a main Total Control de Morphy
Richards.

Votre mixeur a main dispose d’un assemblage verrouillé pour
votre sécurité. Veillez a lire attentivement les instructions sur
I'utilisation de votre mixeur a main avant toute utilisation.

N’oubliez pas de visiter notre site www.morphyrichards.co.uk

pour enregistrer votre produit et bénéficier de la garantie de
deux ans.
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Variateur de vitesse
Bouton de contréle de précision

B=

[®)] Touche Turbo

@ Elément principal

®) Pied plongeur

(6) Lame dentelée

Ul Couvercle du gobelet

@) Gobelet

) Couvercle de mixage du bol hachoir
(10) Bol hachoir

1) Lame hachoir dentelée

(12) Couvercle du bol hachoir

(13 Entrainement du presse purée
(14) Presse-purée

(15) Malaxeur

(16) Entrainement du fouet

17) Fouet ballon

(18) Bouton de libération d’accessoire
(19 Repose socle

(20)  Joint de sécurité

[ Avant la premiére utilisation

DANGER : Procédez avec précaution pour déballer votre
ensemble mixeur a main Pro : les lames sont trés coupantes.

Lavez toutes les piéces a I'eau chaude savonneuse avant
utiisation, sauf I'Elément principal (4), le Pied plongeur (5), le
Couvercle de mixage du bol hachoir (9) et les Entrainements (13)
et (16). Séchez soigneusement toutes les piéces avant utilisation.
Ne plongez pas entiérement le Pied plongeur dans I'eau. Lavez
uniquement la téte de Lame dentelée (6).

Lavez le Couvercle de mixage du bol hachoir a I'eau savonneuse,
puis rincez. Ne plongez pas I'appareil dans I'eau.

Ne plongez pas I'Elément principal ni le Couvercle du bol hachoir
dans I'eau.

Essuyez le Couvercle de mixage du bol hachoir avec un chiffon
chaud et humide pour le nettoyer. Ne plongez pas I'appareil dans
I'eau.

Essuyez les entrainements avec un chiffon chaud et humide. Ne
plongez pas I'appareil dans I'eau.
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[ utilisation de votre Mixeur & main

. Utilisation de votre Presse-purée

i Assemblez le Pied plongeur (5) & I'Elément principal (4) et
positionnez-le jusqu’au verrouillage.

Pl Sélectionnez la vitesse au moyen du Variateur de vitesse (1). Le
mixeur & main ne démarrera que si vous appuyez sur le Bouton
de contréle de précision (2) ou la Touche Turbo (3).

El  Plongez le pied plongeur dans les aliments & mixer. Pour des
résultats optimaux, nous vous recommandons d'utiliser le Gobelet
@)

1 Appuyez sur le Bouton de contréle de précision pour commencer
a mixer. La vitesse va augmenter en fonction de la pression que
vous exercez sur le bouton.

E  Reléchez le Bouton de contrdle de précision pour arréter. Laissez
les lames ralentir et s'arréter AVANT de sortir le mixeur & main
des aliments mixés.

[@ Débranchez I'Elément principal de la prise. Appuyez sur le Bouton
de libération d’accessoire (18) et détachez le Pied plongeur de
PElément principal pour le nettoyage.

[ utilisation de votre Bol hachoir

Ed  InsérezTRES PRECAUTIONNEUSEMENT la Lame hachoir
dentelée (11) dans le Bol hachoir (10). DANGER : Les lames sont
coupantes.

El  Mettez les aliments que vous souhaitez hacher dans le Bol
hachoir. Ne remplissez pas le bol a plus de la moitié de sa
capacité.

El  Assurez-vous que le Joint de sécurité (20) est en place et mettez
le Couvercle de mixage du bol hachoir (9) sur le Bol hachoir, en
appuyant . Appuyez bien jusqu’au verrouillage.

T Ajustez PElément principal (4) sur le Couvercle. Pour des raisons
de sécurité, 'Elément principal ne se verroille pas sur le
Couvercle de mixage du Bol hachoir.

K Sélectionnez une vitesse sur le Variateur de vitesse (1) et appuyez
sans relacher le Bouton de controle de précision (2) pour démarrer
I'appareil. N'ouvrez pas le Couvercle en cours d'utilisation.

P Laisser le mixeur & main s'arréter complétement avant de
détacher I'Elément principal du Couvercle de mixage du bol
hachoir. Soulevez-le pour I'enlever.

E] Enlevez le Couvercle de mixage du bol hachoir du Bol hachoir.

[ TRES PRECAUTIONNEUSEMENT la Lame hachoir dentelée
avant de transvaser les aliments.

[H Faites cuire vos pommes de terre comme & votre habitude,
égouttez et mettez-les dans une casserole ou dans un saladier a
fond plat (voir page 10). Ajoutez le lait ou le beurre que vous
souhaitez.

M3 Assemblez 'Entrainement du presse-purée (13) et le Presse-purée
(14) & IElément principal.

W4 Sélectionnez la vitesse 3 sur leVariateur de vitesse (1).

I Appuyez sur le Bouton de contréle de précision (2) pour
commencer a écraser les pommes de terre. La vitesse est
modulable : plus vous appuyez sur le bouton et plus la vitesse
augmente.

EE] Plongez la téte du Presse-purée (14) dans les pommes de terre.
Relevez et répétez 'opération & un autre endroit dans le bol. Et
ce, jusqu’a ce que toutes les pommes de terre aient la
consistance que vous souhaitez.

FIY] Relachez le Bouton de contrdle de précision pour arréter et
enlever le Presse-purée des aliments. Débranchez le mixeur &
main de la prise. Appuyez sur le Bouton de libération d’accessoire
(18) et enlevez le Presse-purée. Le Malaxeur (15) est amovible
pour un nettoyage plus facile (voir page 11).

[ utilisation de votre Fouet ballon

PE1 Enclenchez le Fouet ballon (17) dans 'Entrainement du fouet (16),
puis assemblez 'Entrainement du fouet & I'Elément principal (4).

PF1 Sélectionnez une vitesse rapide sur le Variateur de vitesse (1).
Plongez le Fouet ballon (17) dans les ingrédients.

PE] Appuyez sur le Bouton de contréle de précision (2) pour
commencer a fouetter. La vitesse est modulable : plus vous
appuyez sur le bouton et plus la vitesse augmente. Relachez le
Bouton de contréle de précision AVANT d’enlever le Fouet ballon
des aliments.

PXA Débranchez le mixeur & main de la prise. Appuyez sur le Bouton
de libération d’accessoire (18) et enlevez le Fouet ballon pour le
nettoyer. Séparez le Fouet ballon de I'Entrainement du fouet pour
le nettoyer.
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[ Aliments compatibles

B Accessoires

Les valeurs ci-dessous sont données a titre indicatif.
Le Bol hachoir (10) ne doit pas étre rempli & plus de la moitié
de sa capacité.

Accessoire  Préparation Quantité Vitesse Durée
Maximale
Pied plongeur Soupe ou sauce - 4 40260
secondes
Pied plongeur* Milkshake 450m| 4-5 20230
secondes
Pied plongeur* Glagons 3 cubes 8 5a15
secondes
Pied Plongeur* Carottes 200g/300m 6 40-60
avec de l'eau seconde
Fouet ballon ~ Creme fouettée 7 90
secondes
Fouet ballon  Blancs d’ceuf 7 60290
secondes
montés en
neige
se reporter
aux
recettes
Presse-purée  Pommes de terre vapeur 3 20230
secondes
Bol hachoir  Oignon 7 5a10
secondes
Bol hachoir  Carottes 7 5a15
secondes
Bol hachoir  Herbes 7 5a15
secondes
Bol hachoir  Viande de boeuf a mijoter 8 25230
secondes
Bol hachoir  Fruits & coque 8 152320
secondes
[ utilisation

Pied plongeur (5)

Le pied plongeur est congu pour réduire en purée les aliments
pour obtenir des soupes, des sauces, des milkshakes, des
smoothies, des plats pour bébés ou de la glace pilée.

Le Pied plongeur n'est pas adapté pour moudre des aliments
solides comme les grains de café.

Bol hachoir (10)

Le Bol hachoir est congu pour hacher des fruits & coque, des
légumes, de la viande, des herbes, des oeufs durs et du pain dur.
Le bol hachoir doit étre utilisé avec les vitesses rapides pour de
meilleurs résultats.

Presse-purée (14)

Le Presse-purée est adapté pour écraser des pommes de terre
ou des légumes similaires. Pour un mélange parfait des saveurs,
vous pouvez ajouter du lait, du beurre, de 'huile ou un
assaisonnement autre aux pommes de terre avant de commencer
a les réduire en purée.

Le presse-purée ne doit pas étre utilisé avec des pommes de
terre crues, ni avec d'autres Iégumes ou aliments.

Ne pas utiliser dans une casserole chaude sur le feu. Transvasez
les pommes de terre dans un récipient froid ou dans un saladier a
fond plat si nécessaire.

Fouet ballon (17)

Le Fouet ballon est idéal pour faire de la creme fouettée ou
monter des oeufs en neige.

I n'est pas adapté pour des mélanges plus lourds comme les
pétes a pain ou a gateau.
Couvercles (7), (12)

S'il vous reste de la préparation, utilisez le Bol et le Gobelet avec
les Couvercles fournis pour stocker les aliments de fagon
adéquate.

DANGER : Aucun des accessoires n'est adapté pour le
congélateur, le micro-ondes, le four ou le lave-vaisselle.

Touche Turbo

DANGER : Votre Ensemble mixeur a main Pro Total Control est
congu pour une utilisation intermittente. Ne pas faire
fonctionner les accessoires (sauf le Fouet) de fagon continue
pendant plus d’une minute.

Ne pas faire fonctionner le Fouet pendant plus de 90
secondes.

Vlotre mixeur a main propose 8 vitesses différentes faisant appel a
la technologie Total Control, et dispose d’une Touche Turbo (3).
Appuyez sur la touche Turbo pour obtenir des pics de puissance.

Remarque : Laccessoire du Bol hachoir (10) est plus performant
avec une vitesse rapide sélectionnée sur le Variateur de vitesse (1)
ou en appuyant sur la Touche Turbo (3).

Mélange dans une casserole

Ne pas utiliser de récipient a revétement antiadhésif. Le Pied
plongeur pourrait endommager le revétement.

Retirez la casserole du feu.

Pour éviter les éclaboussures, plongez le Pied plongeur (5) dans
les aliments avant d’actionner la touche Marche.

Tenez fermement la casserole de I'autre main et appuyez
légérement sur le Bouton de contréle de précision (2).
Commencez doucement et augmentez la vitesse en fonction de
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vos besoins a I'aide du Bouton de contrdle de précision.

Déplacez la Lame (6) dans les aliments en décrivant un
mouvement vertical.

Attendez que la lame ait fini de tourner avant de retirer le pied
plongeur de la casserole.

DANGER : Si vous enlevez la Lame dentelée des aliments en
cours d'utilisation ou si vous sélectionnez une vitesse rapide
dans un petit récipient, cela peut provoquer des
éclaboussures de liquides chauds. Redoublez de précaution
si vous utilisez le mixeur a main de cette maniére.

Lorsque vous plongez le mixeur a main dans les aliments, ne
dépassez pas le joint entre 'Elément principal (4) et le Pied
plongeur (5).

Assurez-vous que le cable d’alimentation n'est pas en
contact avec une surface chaude (y compris les cotés de la
casserole).

Conseils et recommandations.

Essuyez les entrainements avec un chiffon chaud et humide. Ne
plongez pas 'appareil dans I'eau.

DANGER : Ne plongez jamais 'Elément principal dans de 'eau
ou dans un autre liquide.

Malaxeur (15) 25}

Pour un nettoyage plus facile, le Malaxeur de 'accessoire Presse-
purée (14) est amovible.

Pour I'enlever, débranchez I'Elément principal de la prise de courant.
Ne séparez pas le Presse-purée de 'Elément principal.

Tenez Elément principal dans une main. Saisissez le

Malaxeur et tournez dans le sens des aiguilles d’une montre. Le
Malaxeur va se déclipser et se séparer de la téte du Presse-purée
pour le nettoyage.

Pour le remettre en place, enclenchez le Malaxeur et tournez dans le
sens contraire des aiguilles d’une montre jusqu’a ce qu'l se clipse.

Joint de sécurité du bol hachoir (20) P13

Lorsque vous utilisez le mixeur avec des aliments de couleur vive
(comme des carottes), les piéces en plastique de I'appareil
peuvent se décolorer. Utilisez de I'huile alimentaire pour nettoyer
les parties décolorées. Lavez soigneusement & 'eau chaude
savonneuse avant toute nouvelle utilisation.

Lorsque vous utilisez le Pied plongeur (5) pour mixer, commencez
par plonger le pied dans les aliments. Ainsi, tous les ingrédients
seront attirés vers la lame pour étre mixés. Faites tourner
doucement

le Pied plongeur dans les aliments, en décrivant un mouvement
vertical. Continuez ce mouvement jusqu’a ce que le mélange
atteigne la consistance souhaitée. Ne I'enlevez pas du liquide tant
que les lames ne sont pas totalement arrétées.

Ne sortez pas le Pied plongeur du mélange pendant le
fonctionnement pour éviter les éclaboussures.

Pendant le mixage dans le Bol hachoir (10), vous pourrez avoir
besoin de racler les parois du bol a I'aide d’une spatule en
silicone.

Entretien et nettoyage

Le Couvercle de mixage du bol hachoir (9) et le Couvercle du bol
hachoir (12) sont dotés d'un Joint de sécurité en caoutchouc. Il
permet d'éviter les fuites du Bol hachoir (10) pendant son utilisation
et pendant le stockage.

Assurez-vous toujours que le Joint de sécurité est correctement
emboité avant toute utilisation. Si vous ne le faites pas, cela pourrait
causer des dommages a 'appareil.

Le Joint de sécurité doit seulement étre enlevé pour le nettoyage (si
nécessaire). Aprés nettoyage, assurez-vous que le joint est
parfaitement remis en place suivant les instructions avant d'utiliser
votre mixeur a main Total Control.

Lorsque vous remettez le Joint de sécurité en place, assurez-vous
qu'il est ajusté de fagon serrée dans la premiére rainure des
Couvercles (voir le schéma). L'anneau en relief sur le Joint de
sécurité doit étre placé vers I'extérieur, et ne doit pas étre coincé
dans la rainure. \érifiez que le Joint de sécurité est parfaitement
remis en place avant toute utilisation.

Nous contacter

DANGER : Veillez & débrancher I'appareil du secteur avant toute
opération de nettoyage ou d’entretien.

DANGER : Manipulez les lames avec beaucoup de précaution,
car elles sont trés coupantes.

Lavez toutes les piéces a I'eau chaude savonneuse avant
utiisation, sauf 'Elément principal (4), le Pied plongeur (5), le
Couvercle de mixage du bol hachoir (9) et les Entrainements (13)
et (16). Séchez soigneusement toutes les pieces avant utilisation.

Nettoyez 'Elément principal avec un chiffon humide et séchez
soigneusement toutes les pieces.

Ne plongez pas entiérement le Pied plongeur dans I'eau. Lavez
uniquement la téte de Lame dentelée (6).

Lavez le Couvercle de mixage du bol hachoir a I'eau savonneuse,
puis rincez. Ne le plongez pas complétement dans I'eau.

Ne plongez pas I'Elément principal ni le Couvercle du bol hachoir
dans I'eau.

Service d’assistance

Si vous rencontrez un probléme avec votre appareil, veuillez
appeler notre service d'assistance. Nous pourrons certainement
vous aider plus efficacement que le magasin ol vous avez acheté
Iarticle.

Munissez-vous du nom de produit, du numéro de modeéle et du
numéro de série de I'appareil lorsque vous nous appelez. Cela
nous aidera a traiter plus rapidement votre demande.

Dialoguer avec nous

Pour toute question ou commentaire, ou pour recevoir plus
d’astuces et des idées de recettes et profiter au maximum de
votre appareil, vous pouvez nous contacter en ligne :

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook : www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter : @loveyourmorphy

Site Internet : www.morphyrichards.com
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[ Recettes

Nous avons élaboré de délicieuses recettes pour que vous puissiez essayer votre
nouveau Mixeur a main Total Control. Des smoothies aux soupes, il y en a pour tous les
golits.

Les recettes proposées vous donnent quelques idées de ce que vous pouvez faire avec
votre mixeur a main et ses accessoires. Lorsque vous vous serez familiarisé avec votre
mixeur & main, vous pourrez facilement adapter les recettes a celles de vos livres de
cuisine préférés.
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B Smoothie fraise banane

. Sauce Matriciana (pour les pates)

Ingrédients :
¢ 1 banane mdre (environ 90 g) pelée et coupée en morceaux
e 65 de fraise lavées, séchées et équeutées
e 2glacons
e 135 ml de jus de pomme
e 200 g de yaourt allégé a la vanille
Préparation :
1 Ajoutez dans I'ordre tous les ingrédients dans le Gobelet.

2 Assemblez le Pied plongeur & I'Elément principal et sélectionnez
la vitesse 4 sur le Variateur de vitesse.

3 Plongez le Pied plong eur jusqu’au fond du gobelet et
appuyez légérement sur le Bouton de contréle de précision.
Décrivez un mouvement vertical dans le Gobelet pendant 20 a 30
secondes, jusqu’a ce que le smoothie soit prét.

. Soupe de poireaux et pommes de terre

Pour 4
Ingrédients :
e 25 de beurre ou de margarine
* 2 poireaux moyens (285 g) émincés
e 1 petit oignon (100 g), finement émincé
e 500 g de pommes de terre, coupées en tranches fines
. 1,1 litre de bouilon de légumes
e 1c.acafé dherbes mélangées
e 1c.acafédesel
e Poivre noir
¢ Ciboulette pour servir
*  Pain croustillant en accompagnement
Préparation :

1 Faites fondre le beurre dans un grand récipient (sans revétement
anti-adhésif), puis ajoutez les poireaux et 'oignon. Laissez revenir
sans coloration pendant 10 minutes, en remuant de temps en
temps.

2 Ajoutez les pommes de terre, le bouillon, les herbes et
I'assaisonnement, portez a ébullition. Couvrez et laissez mijoter
doucement pendant 30 minutes ou jusqu’a ce que les légumes
soient tendres.

3 Laissez refroidir un peu, puis assemblez le Pied plongeur &
I'Elément principal.

Tournez le Variateur de vitesse jusqu'a 4.

4 Plongez le Pied plongeur dans le récipient et, a I'aide du Bouton
de contrdle de précision, mixez la soupe jusqu’a obtenir un
velouté, soit environ 50 & - 60 secondes. Vous pouvez effectuer
cette opération dans le récipient du moment qu'il n'a pas de
revétement antiadhésif.

5  \érifiez I'assaisonnement et garissez de ciboulette ciselée,
servez avec du pain croustillant.

Pour 4

Ingrédients :

1 oignon (130 g) finement émincé

1 gousse d'ail écrasée

Y2 piment vert épépiné et finement haché
1% c. & soupe d’huile dolive extra-vierge
100 g de bacon, sans gras, taillé en dés
400 g de chair de tomates en boite

100 ml (120 g) de coulis de tomates

2 ¢. a soupe de vin blanc

Sel et poivre noir fraichement moulu
Pétes

Parmesan pour le service

Préparation :

Mettez I'huile dans une grande casserole (sans revétement
antiadhésif) et faites-la chauffer quelques minutes.

Faites revenir & feu doux I'oignon, I'ail et le poivron pendant 2 & 3
minutes sans coloration, en remuant de temps en temps avec une
cuillére en bois.

Ajoutez le bacon taillé en dés et faites revenir une minute de plus.
Couvrez et laissez mijoter sur feu moyen pendant 5 minutes.

Ajoutez la chair de tomates, le coulis et le vin, assaisonnez avec
du sel et du poivre a votre convenance.

Couvrez et laissez mijoter doucement pendant 25 minutes, ou
jusqu’a ce que les oignons soient tendres.

Dix minutes avant la fin de la cuisson, faites cuire les pates
suivant les instructions sur le paquet.

Mixez a I'aide du Pied plongeur a vitesse 4 sur le Variateur de
vitesse pour obtenir une sauce onctueuse. Vous pouvez effectuer
cette opération dans le récipient du moment qu'il n'a pas de
revétement antiadhésif. Démarrez le mixeur & main a 'aide du
Bouton de contréle de précision, en le faisant bouger lentement
dans tout le récipient jusqu’a obtenir la consistance souhaitée.
Pour une sauce onctueuse, cela devrait prendre une minute.

Egouttez les pétes, puis mélangez-les a la sauce. Réchauffez le
tout si nécessaire, puis servez immédiatement avec du parmesan.

www.morphyrichards.com



[ sauce tomate

Ingrédients :

250 ml 350 ml

o1 Vo1 Piment rouge, coupé en deux

avec quelques graines

150 g 2259 tomates cerise mdres, coupées

en deux

1 1% Jus de citrons verts

209 30g coriandre fraiche, ciselée
grossierement pour rentrer
dans le Bol

Pincée Pincée Sel marin

Pincée Pincée Poivre fraichement moulu

Préparation :

Placez la lame dans le Bol hachoir.
Mettez dans I'ordre tous les ingrédients dans le bol.

Assemblez le Couvercle de mixage du bol hachoir & I'Elément
principal. Mixez a I'aide du Bouton de contrble de précision &
vitesse 7 pendant 10 secondes. Raclez les parois du bol avec
unes spatule si nécessaire, puis mixez de nouveau pendant 5 a 10
secondes de plus.

Versez dans un plat de service et laissez reposer pendant environ
une heure

avant de servir. Cela va permettre aux saveurs de se développer
et a la mousse de

disparaitre.

Servez avec des chips tortillas.

Remarque : Il est possible de réaliser 350 ml de sauce dans le bol
si nécessaire.

B Pesto

Ingrédients :

50 g de pignons de pin

"2 gousse d'ail

25 g de parmesan rapé

30 g de basilic frais, uniquement les feuilles
50 ml d’huile d’olive extra-vierge

Le jus d’'un demi citron

Sel et poivre fraichement moulu
Préparation :

Placez la lame dans le Bol hachoir.

Mettez dans I'ordre tous les ingrédients dans le bol.

Assemblez le Couvercle de mixage du bol hachoir a 'Elément
principal. Mixez a I'aide du Bouton de contrdle de précision sur
vitesse 7 pendant 15 secondes. Raclez les parois du bol avec une
spatule si nécessaire, puis mixez de nouveau de 15 a 30
secondes de plus.

Remarque : Si le pesto est trop épais, vous pouvez ajouter un
peu de jus de citron et d’huile d’olive, & votre convenance.

Servez en accompagnement d’un plat de spaghetti ou mélangez

avec une purée de pommes de terre.
Remarque : Pour conserver du pesto frais, transvasez-le dans un
récipient hermétique et recouvrez-le d’un peu d’huile d'olive avant
de le placer au frais.

[ Purée de pommes de terre
Pour 4
Ingrédients :

e 1kgde pommes de terre de type Maris Piper ou Désirée
pelées

e 1c.acafédesel
e 30ml- 125 ml de lait suivant la recette
Préparation :

1 Coupez les pommes de terre pelées en cubes de taille identique,
rincez-les a I'eau fraiche, puis égouttez.

2 Versez dans une grande casserole et couvrez d’eau froide.
Ajoutez le sel puis couvrez.

3 Portez a ébullition et laissez cuire de 20 a 25 minutes jusqu’a ce
qu'elles soient tendres. Egouttez puis recouvrez la casserole d'un
torchon propre pendant 5 minutes.

4 Ajoutez le lait a votre godit, 2 cuilléres a soupe pour une purée
dense et jusqu’a 125 ml pour une purée plus onctueuse et
crémeuse.

5  Assemblez le Presse-purée et I'Entrainement & I'Elément principal,
écrasez les pommes de terre en appuyant sur le Bouton de
controle de précision a vitesse 3 pendant environ 25 secondes.

[l Purée de pommes de terre aux olives
Pour 4
Ingrédients :

¢ 1kgde pommes de terre de type Maris Piper ou Désirée pelées

e 1c.acafédesel

¢ Poivre noir

e 4ecuilleres a soupe d’huile d'olive

e 100 g d'olives noires dénoyautées dans leur marinade, bien
égouttées et séchées a 'aide d’un essuie-tout
Préparation :

1 Coupez les pommes de terre pelées en cubes de taille identique.
Rincez-les a I'eau fraiche puis égouttez.

2 Versez dans une grande casserole et couvrez d’eau froide.
Ajoutez le sel puis couvrez.

3 Portez a ébullition et laissez cuire de 20 a 25 minutes jusqu’a ce
qu’elles soient tendres. Egouttez puis couvrez la casserole avec
un torchon propre pendant 5 minutes.

4 Pendant la cuisson, mettez la Lame dentelée dans le Bol hachoir.
Ajoutez les olives et assemblez le Couvercle et I'Elément principal.
Hachez grossierement les olives a I'aide du Bouton de contréle de
précision a vitesse 8 en 2 ou 3 courtes impulsions, jusqu’a ce que
les olives soient grossierement hachées. Cela devrait prendre 5 a
6 secondes.

5  Ajoutez I'huile et le poivre noir dans la casserole. Assemblez le
Presse-purée et 'Entrainement a 'Elément principal, écrasez les
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pommes de terre en appuyant sur le Bouton de contrdle de
précision a vitesse 3 pendant environ 25 secondes.

6  Mélangez délicatement les olives hachées de sorte que la purée
ne devienne pas noire.

[ Blancs d’ceuf montés en neige

I Garantie & vie de la lame

Ingrédients :
*  4bplancs d'oeuf
Préparation :
1 Mettez les blancs d’oeuf dans un grand bol propre.
2 Assemblez le Fouet ballon et 'Entrainement & I'Elément principal.

3 Fouettez a I'aide du Bouton de contréle de précision a vitesse 7
pendant environ 1 a 1,5 minute, jusqu’a ce que des pics souples
se forment.

B Mousse au chocolat

La « lame dentelée » est garantie sans défaut de matériau ni de
fabrication, a vie. Cette garantie est réservée a I'acheteur
d’origine et n'est ni cessible ni transférable a aucune autre
partie. Cette garantie est réservée aux clients utilisant les

« lames dentelées » dans des situations familiales non
commerciales. Cette garantie ne couvre aucun dommage causé
par accident, utilisation indue, ni aucune utilisation autre que
celle mentionnée dans le manuel du propriétaire, ni aucun
dommage résultant d’'un mauvais entretien ou nettoyage de ce
produit, comme indiqué dans le manuel de I'utilisateur.

. VOTRE GARANTIE DE DEUX ANS

Pour 4
Ingrédients :
e 230 g de chocolat noir
* 4 oeufs, jaunes et blancs séparés

e 2c.asoupe de cognac ou de rhum
(facultatif)

¢ Chocolat rapé au moment de servir
¢ Créme fouettée, au moment de servir
Préparation :

1 Cassez le chocolat en morceaux que vous mettrez dans un
récipient au-dessus d’une casserole d’eau bouillante. Chauffez
doucement jusqu’a ce que le chocolat ait fondu, en remuant de
temps en temps.

2 Enlevez du feu et laissez refroidir avant d'y ajouter les jaunes
d’oeuf et le cognac ou le rhum si vous en utilisez.

3 Assemblez le Fouet ballon 4 Elément principal et fousttez les
blancs d’oeuf fermes a I'aide du Bouton de contrdle de précision
a vitesse 7 pendant environ 1 minute et demie. Ajoutez-les
délicatement au mélange chocolaté avec une
cuillere a soupe.

4 Répartissez dans 4 ramequins et laissez refroidir au réfrigérateur
pendant 2 & 3 heures.

5  Alaide du Fouet ballon, fouettez la créme & I'aide du Bouton de
contréle de précision a vitesse 7. Avant de servir, décorez la

mousse d’un tourbillon de créme et saupoudrez de chocolat rapé.

Pour la clientéle en France

Il est important de conserver le ticket de caisse comme preuve
d’achat. Agrafez votre ticket de caisse a cette notice
d'utilisation; vous pourrez ainsi I'avoir sous la main
ultérieurement.

Merci de donner les informations ci-dessous si votre appareil
tombe en panne. Vous trouverez ces références a la base de
I'appareil.

Numéro du modéle

Numéro de série

Tous les produits Morphy Richards sont testés individuellement
avant de quitter 'usine.

Si un probléme survient dans les 24 mois qui suivent I'achat
d’origine, vous devez contacter le magasin ou vous avez
acheté votre appareil muni de votre ticket de caisse, celui cile
renverra a Glen Dimplex France pour expertise.

Sous réserve des exclusions indiquées ci-dessous (1 a 9),
I'appareil défectueux sera alors réparé ou remplacé et
réexpédié dans un délai de 15 jours ouvrables maximum a
compter de son arrivée.

Si, pour quelque raison que ce soit, 'article est remplacé
pendant la période de garantie de deux ans, la période de
garantie du nouvel article sera calculée a partir de la date
d’achat d’origine. Vous devez donc absolument conserver votre
ticket de caisse ou votre facture d’origine pour indiquer la date
d’achat.

Pour bénéficier de la garantie de deux ans, I'appareil doit avoir
été utilisé conformément aux instructions du fabricant. Par
exemple, les fers doivent avoir été détartrés et les filtres doivent
avoir été nettoyés selon les instructions.

Morphy Richards ne sera pas dans I'obligation de remplacer ou
réparer les articles aux termes de la garantie dans les
circonstances suivantes :

Si le probleme provient d’une utilisation accidentelle, d’une
utilisation abusive ou négligente, ou si I'appareil a été utilisé de
maniére contraire aux recommandations du fabricant, ou encore
lorsque le probléme provient de sautes de puissance ou de
dégats occasionnés en transit.

Si I'appareil a été utilisé sur une alimentation électrique dont la
tension est différente de celle qui est indiquée sur I'appareil.

Si des personnes autres que nos techniciens (ou I'un de nos
revendeurs agréés) ont tenté de faire des réparations.
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Si 'appareil a été loué ou utilisé dans un contexte non
domestique.

Si I'appareil est d’occasion.

Morphy Richards n'est pas dans I'obligation de réaliser des
travaux d’entretien, quels qu'ils soient, aux termes de la garantie.

La garantie exclut les consommables tels que les sacs, les filtres
et les carafes en verre.

Les batteries et les dégats provoqués par leur fuite ne sont pas
couverts par la garantie.

Les filtres n'ont pas été nettoyés ou remplacés suivant les
instructions.

Cette garantie ne confére aucun droit & 'exception de ceux qui
sont expressément indiqués ci-dessus, et ne couvre aucune
réclamation pour dommages immatériels ou indirects. Cette
garantie est offerte comme avantage supplémentaire et n'a
aucune incidence sur vos droits légaux en tant que
consommateur.

Pour la clientéle en Belgique

Les produits de Morphy Richards sont produits conformément
les normes de qualité, agrée international. Au-dessus vos droits
légaux, Morphy Richards vous garantit qu’a partir d’achat ce
produit sera sans défauts de fabrication ou de matériels
pendant une période de deux ans.

Il est important de conserver votre bon d’achat comme preuve.
Agrafez votre ticket a cette notice d'installation.

Veuillez mentionner ces informations ci-dessous si votre

appareil tombe en panne. Vous trouverez ces informations sur la

base de I'appareil.

Numéro du modele

Numéro de série

Si, pour quelque raison que ce soit, I'article est remplacé
pendant la période de garantie (deux ans), la période de
garantie du nouvel article sera calculée a partir de la date

d’achat d’origine. Il est donc trés importants de conserver votre

bon d’achat original afin de connaitre la date initiale d’achat.

Cette garantie vaut uniquement quand I'appareil a été utilisé
conformément aux instructions du fabricant. Par exemple, les
appareils doivent étre détartrés et les filtres doivent étre tenus
propre selon le mode d’emploi.

Morphy Richard ne sera pas dans I'obligation de remplacer ou
réparer les articles aux termes de la garantie dans les
circonstances suivantes

Si le probléme, prévient d’une utilisation accidentelle, d’une
utilisation abusive ou négligente, ou si 'appareil a été utilisé de
maniére contraire aux recommandations du fabricant, ou encore
lorsque le probleme provient de source de puissance ou de
dégats occasionnés en transit.

Si I'appareil a été utilisé sur une alimentation électrique dont la
tension est différente de celle qui est indiquée sur 'appareil.

Si des personnes, autres que nos techniciens (ou revendeurs
agrées) ont tenté de faire des réparations.

Si 'appareil a été loué ou utilisé dans un contexte non
domestique.

Si 'appareil est d’occasion.

Morphy Richards n'est pas dans I'obligation de réaliser des
travaux d’entretien, quels qu'ils soient, aux termes de la garantie.

La garantie ne couvre pas les sachets, filtres et brocs en verre.

Les batteries et les dégats provoqués par leur fuite ne sont pas
couverts par la garantie.

Les filtres n'ont pas été nettoyés ou remplacés suivant les
instructions.

Cette garantie ne confére aucun droit a I'exception de ceux qui
sont expressément indiqués ci-dessus, et ne couvre aucune
réclamation pour dommages immatériels ou indirects. Cette
garantie est offerte comme avantage supplémentaire et n'a
aucune incidence sur vos droits légaux en tant que
consommateur.
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[ Gesundheit und Sicherheit

Fiir die Benutzung elektrischer Haushaltsgerate sind folgende Regeln zur Wahrung der Sicherheit einzuhalten.
Vor der Verwendung des Gerits bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam lesen.

Dieses Gerat kann von Personen, deren korperliche oder
geistige Unversehrtheit oder deren Wahrnehmungsfahigkeit
eingeschrankt ist, sowie von Personen mit mangelnden
Kenntnissen oder Erfahrung benutzt werden. Dies gilt nur unter
derVoraussetzung, dass sie beaufsichtigt werden oder dass sie
eine Einweisung in die sichere Nutzung des Geréts und die
damit verbundenen Gefahren erhalten haben.

Kinder dlrfen mit dem Gerat nicht spielen.

Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden.

Das Gerat und das Netzkabel nicht in Reichweite von Kindern
aufbewahren.

Nicht langer zerkleinern, als im Abschnitt ,Verwendung®
empfohlen wird.

Vor dem Zusammensetzen, Zerlegen oder Reinigen stets den
Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

Anleitungen zur Pflege und Reinigung finden sich im
entsprechenden Abschnitt.

Keine sich bewegenden Teile anfassen. Hande, Haare, Kleidung
sowie Utensilien von den Schneiden fernhalten, solange das
Gerat in Betrieb ist. Nur so werden Verletzungen und/oder
Schaden am Gerat vermieden.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller,
seinem Kundenservice oder einer gleichermaBen qualifizierten
Person ausgetauscht werden, um Gefahrenquellen zu
vermeiden.
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AuBerdem enthalt der Text folgende Sicherheitshinweise.

B Aufstellort

¢ Nicht im Freien oder in Badezimmern benutzen.

e Das Gerat stets weit entfernt von der Kante einer Arbeitsplatte
aufstellen.

¢ Den Becher mit dem Gerét nicht auf einer Hochglanz-
Holzoberfléche abstellen, da die Oberflache beschadigt werden
konnte.

B Netzkabel

¢ Das Netzkabel nicht Uber die Kante der Arbeitsplatte herabhéngen
lassen. Ein Kind kénnte daran ziehen.

e Das Kabel nicht tber eine offene Fléche verlegen, z. B. von einer
tief angebrachten Steckdose tiber einen Tisch.

e Das Kabel nicht tiber einen Herd oder eine andere heiBe Fléche
verlegen. Das Kabel kdnnte beschédigt werden.

*  Das Netzkabel muss spannungsfrei von der Steckdose bis zum
Unterteil des Geréts verlegt sein.

[ Eigene Sicherheit

. Die Metallschneiden sind sehr scharf, daher beim Entleeren des
Bechers und bei der Reinigung &uBerst vorsichtig damit umgehen.

B Weitere Sicherheitshinweise

e Das Gerat darf ausschlielich fiir den vorgesehenen Zweck
verwendet werden.

B Produktspezifische Anmerkungen zur
Sicherheit

o WARNHINWEIS: Die Schneiden des Handmixers sind sehr
scharf. Bei der Benutzung und Reinigung vorsichtig vorgehen.

¢ Die Anbauteile nicht bei laufendem Wasser reinigen, solange sie
noch mit dem Elektroteil verbunden sind.

*  WICHTIG: HeiBe Flussigkeiten abkiihlen lassen, bevor sie in den
Mixer gegeben werden.

¢ BeimVerarbeiten von heiBen Fliissigkeiten vorsichtig vorgehen, da
die Fliissigkeit aufgrund des heiBen Dampfes plétzlich austreten
konnte.

. Bevor Zubehdrteile gewechselt oder Teile beriihrt werden kdnnen,
die sich im Betrieb bewegen, muss das Gerét ausgeschaltet und
der Netzstecker gezogen werden.

[ Elekirische Anforderungen

Sicherstellen, dass die auf dem Typenschild des Gerats
angegebene Spannung mit der Haushaltsspannung Ihrer
Elektrizitatsversorgung Ubereinstimmt; es muss eine
Wechselstromspannung (abgekirzt AC) sein.

Falls die Sicherung in dem Sicherungshalter ausgetauscht werden
muss, ist eine Sicherung mit 3 A gemaB BS1362 zu verwenden.
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TOTAL
CONTROL

Leistung, die Sie kompromisslos kreieren lasst.

Der neue Total Control Handmixer - die einfache Methode fiir
problemloses Kochen.

Mit dem Total Control Handmixer kénnen Sie késtliche
Smoothies und Shakes kreieren, Suppen und Saucen mixen
und sich dabei ruhigen Gewissens auf die Leistung der Smart
Response Technology verlassen.

Dank der Smart Response Technology haben Sie auf
Knopfdruck vollige Kontrolle tiber den Mixvorgang. Die Smart
Response Technologie leitet je nach Bedarf auf sanfte Weise
Strom in den Mixer, d. h. ruckartige Bewegungen oder Spritzer
werden vermieden und Sie haben alles problemlos im Griff.

Mit der Variablen Geschwindigkeitsregelung wahlen Sie mit
einer einfachen Drehbewegung die fiir hre Aufgabe am besten
geeignete Laufgeschwindigkeit aus. Hierfir stehen lhnen 8
Stufen zur Verfiigung. Auch bei héheren Laufgeschwindigkeiten
konnen Sie sicher sein, dass die Smart Response Technologie
die Leistung nach und nach auf die von lhnen benétigte
Drehzahl erhoht.

Wenn Sie die gewlinschte Konsistenz erreicht haben, lassen
Sie die Taste einfach los, und der Total Control Handmixer
verlangsamt sich allmahlich und halt schlieBlich an. Somit
werden Spritzer und Saugwirkung vermieden.

Der Total Control Handmixer bietet Ihnen Leistung, die Sie
kompromisslos kreieren l&sst.

Variable Geschwindigkeitskontrolle
Prézisionsregler

Ergonomisch geformter Softgriff
650 Watt Motor

0000

www.morphyrichards.com



I Einfilhrung

Wir danken Ihnen fiir den Kauf des Total Control Handmixers

von Morphy Richards.

Ihr Handmixer verfligt aus Sicherheitsgriinden tiber einen
Verriegelungsanschluss. Bitte lesen Sie die Anleitungen zur
Verwendung Ihres Handmixers vor Gebrauch sorgféltig durch.

Vergessen Sie nicht, Ihre zweijahrige Produktgarantie unter

www.morphyrichards.co. anzumelden.
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. Vor der ersten Verwendung

WARNHINWEIS: Vorsicht beim Auspacken lhres Handmixers
Pro Set: die Schneiden sind sehr scharf.

Alle Teile auBer Elektroteil (4), Mixerstab (5), Mixdeckel fir den
Zerkleinerungsbehélter (9) und Antriebe (13), (16) in heiBer
Seifenlauge reinigen. Alle Teile vor Gebrauch sorgféltig abtrocknen.
Den Mixerstab nicht vollstandig in Wasser eintauchen. Nur den
Kopf der Serrator Schneide (6) reinigen.

Den Mixdeckel fiir den Zerkleinerungsbehélter mit heiBer
Seifenlauge reinigen und klarsptilen. Nicht unter Wasser tauchen.
Das Elektroteil und den Mixdeckel fiir den Zerkleinerungsbehalter
nicht in Wasser tauchen.

Mixdeckel fiir den Zerkleinerungsbehélter mit einem mit heiBem
Wasser befeuchteten Tuch reinigen. Nicht unter Wasser tauchen.

Die Antriebe mit einem mit heiBem Wasser befeuchteten Tuch
reinigen. Nicht unter Wasser tauchen.

[ Verwendung Ihres Handmixers

2]

6]

Das Elektroteil (4) am Mixerstab (5) anbringen und driicken, bis er
einrastet.

Die Laufgeschwindigkeit mit der Variablen
Geschwindigkeitskontrolle (1) auswahlen. Der Handmixer startet
erst, wenn der Prézisionsregler (2) oder die Turbotaste (3) gedriickt
werden.

Den Mixerstab in die Speise geben. Fiir beste Ergebnisse
empfehlen wir die Verwendung des Bechers (8).

Den Prézisionsregler drticken, um mit dem Mixvorgang zu
beginnen. Je stérker die Taste gedriickt wird, desto schneller l&uft
der Mixer.

Um den Mixer anzuhalten, den Prazisionsregler loslassen. Warten
bis die Schneiden sich verlangsamt haben und angehalten sind,
BEVOR der Handmixer aus der Speise genommen wird.

Den Netzstecker des Elektroteils aus der Steckdose ziehen. Die
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Entriegelungstaste fiir Anbauteile (18) driicken und den Mixerstab
zur Reinigung vom Gerét trennen.

B Verwendung Ihres Zerkleinerungsbehélters

Die Serrator Schneide (11) VORSICHTIG in den
Zerkleinerungsbehélter (10) einsetzen. WARNHINWEIS: Die
Messerschneiden sind sehr scharf.,

El  Gewiinschte Speisen in den Zerkleinerungsbehélter geben.
Héchstens bis zur Hélfte befiillen.

El Darauf achten, dass die Sicherheitsverriegelung (20) angebracht
ist und den Mixdeckel des Zerkleinerungsbehélters(9) auf den
Zerkleinerungsbehélter driicken. Driicken, bis er einrastet.

] Elekiroteil (4) am Deckel anbringen. Aus Sicherheitsgriinden wird
das Elektroteil nicht auf dem Mixdeckel des
Zerkleinerungsbehélters verriegelt.

K Auf derVariablen Geschwindigkeitsregelung (1) eine hohe
Laufgeschwindigkeit auswahlen und den Prézisionsregler (2)
halten, um zu starten. Den Deckel wéhrend des Betriebs nicht
&ffnen.

[ Den Handmixer vollstandig zum Stillstand kommen lassen, bevor
das Elektroteil vom Mixdeckel des Zerkleinerungsbehélters
entfernt wird. Abheben.

] Den Mixdeckel des Zerkleinerungsbehélters vom
Zerkleinerungsbehélter abnehmen.

Y Vor Entleeren der Speise im Behélter die Serrator Schneide
VORSICHTIG entfernen.

B Verwendung Ihres Kartoffelquetschers

H Kartoffen wie tiblich zubereiten, abgieBen und in einen Topf oder
eine Schiissel mit flachem Boden geben. (siehe Seite 10). Auf
Wunsch Milch oder Butter zugeben.

M3 Den Kartoffelquetscherantrieb (13) und Kartoffelquetscher (14) am
Elektroteil anbringen.

4 Auf derVariablen Geschwindigkeitsregelung (1) Stufe 3 auswéhlen.

I Den Prézisionsregler (2) eindriicken, um mit dem Zerdriicken der
Kartoffeln zu beginnen. Die Laufgeschwindigkeit ist
unterschiedlich: Je stérker der Regler gedriickt wird, desto
schneller lauft der Mixer.

EE] Den Kopf des Kartoffelquetschers (14) in die Kartoffeln bringen.
Anheben und an einer anderen Stelle im Topf/in der Schiissel
wiederholen. Fortfahren, bis alle Kartoffeln nach Belieben
zerdrickt sind.

FIi] Den Prézisionsregler loslassen, um das Gerét anzuhalten, und den
Kartoffelquetscher aus der Speise nehmen. Den Netzstecker des
Handmixers aus der Steckdose ziehen. Die Entriegelungstaste fiir
Anbauteile (18) driicken und den Kartoffelquetscher entfernen. Die
Schaufel (15) kann fiir leichtere Reinigung abgenommen werden
(siehe Seite 11).

[ Verwendung Ihres Schneebesens

PXI Den Schneebesen (17) In den Schneebesenantrieb (16) stecken
und anschlieBend den Schneebesenantrieb am Elektroteil (4)
anbringen.

PF1 Auf derVariablen Geschwindigkeitsregelung (1) eine hohe
Laufgeschwindigkeit auswahlen. Den Schneebesen (17) in die
Zutaten geben.

PE] Den Prézisionsregler (2) driicken, um mit dem Riihren zu
beginnen. Die Laufgeschwindigkeit ist unterschiedlich: Je stérker
der Regler gedriickt wird, desto schneller lauft der Mixer. BEVOR
der Schneebesen aus der Speise genommen wird, den
Prazisionsregler loslassen, um das Gerat anzuhalten.

PXA Den Netzstecker des Handmixers aus der Steckdose ziehen. Die
Entriegelungstaste fiir Anbauteile (18) drlicken und den
Schneebesen entfernen. Zur Reinigung den Schneebesen aus
dem Schneebesenantrieb herausziehen.

B Geeignete Speisen

Die nachstehend aufgefiihrten Mengen dienen als Richtwerte.
Den Zerkleinerungsbehalter (10) hochstens bis zur Halfte

befillen.
Anbauteil Speise Hochstmenge Drehzahl ~ Zeit
Mixerstab Suppe oder - 4 40-60
Sauce Sekunden
Mixerstab* Milchshake ~ 450ml 4-5 20-30
Sekunden
Mixerstab* Eis 3 Wirfel 8 5-15
Sekunden
Mixerstab* Karotten mit 200g/300ml 6 40-60
Wasser Sekunden
Schneebesen Schlagsahne 7 90 Sekunden
Schneebesen EiweiBe 7 60-90
Sekunden
siche
Rezepte
Kartoffelquetscher ~ Gekochte Kartoffeln 3 20-30
Sekunden
Zerkleinerungsbehalter Zwiebel 7 5-10
Sekunden
Zerkleinerungsbehlter Karotte 7 5-15
Sekunden
Zerkleinerungsbehlter Kréuter 7 5-15
Sekunden
Zerkleinerungsbehélter Rindfleisch 8 25-30
Sekunden
Zerkleinerungsbehalter Nilsse 8 15-20
Sekunden
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[ Verwendung

[ Einsatz im Topf

WARNHINWEIS: lhr Total Control Handmixer Pro Set ist fiir
den kurzzeitigen Gebrauch vorgesehen. Die Anbauteile (auBer
Schneebesen) hochstens 60 Sekunden lang ununterbrochen
verwenden.

Den Schneebesen héchstens 90 Sekunden lang
ununterbrochen verwenden.

B Anbauteile

Mixerstab (5)

Der Mixerstab dient zum Pirieren von Speisen, z. B. Suppen,
Saucen, Milchshakes, Smoothies, Babynahrung oder zum
Zerkleinern von Eis.

Der Mixerstab eignet sich nicht zum Mahlen harter Substanzen, z.
B. Kaffeebohnen.

Zerkleinerungsbehalter (10)

Der Zerkleinerungsbehélter eignet sich zum Zerkleinern von
Niissen, Gemiise, Fleisch, Kréutern, hartgekochten Eiern und
trockenem Brot. Fiir optimale Leistung sollte der
Zerkleinerungsbehélter mit héheren Laufgeschwindigkeitsstufen
verwenden werden.

Kartoffelquetscher (14)

Der Kartoffelquetscher eignet sich ausschlieBlich zum Zerdriicken
von Kartoffeln oder ahnlichen Speisen. Vor dem Zerdriicken
kénnen den Kartoffeln Milch, Butter, Ol oder Wiirzmittel
zugegeben werden, um diese mit den Kartoffeln zu mischen.
Der Kartoffelquetscher eignet sich nicht fiir rohe Kartoffeln oder
anderes GemUise oder Speisen.

Nicht in einem heiBen Topf direkt vom Herd verwenden. Die
Kartoffeln ggf. in einen kiihleren Topf oder eine Schiissel mit
flachem Boden geben.

Schneebesen (17)

Der Schneebesen eignet sich bestens zum Schlagen von
Schlagsahne oder Eiern.

Er ist nicht fir Mischungen mit steiferer Konsistenz, z. B. Brotteig
oder Kuchenmischungen, geeignet.

Deckel (7), (12)

Der Zerkleinerungsbehélter und der Becher kdnnen mit den

mitgelieferten Deckeln zur sicheren Aufbewahrung von Speisen
dienen.

WARNHINWEIS: Keine Anbauteile eignen sich zum Gebrauch
inTiefkiihlgeraten, Mikrowellenherden, Backofen oder
Spiilmaschinen.

B Turbotaste

Ihr Handmixer verfiigt iber 8 verschiedene Laufgeschwindigkeiten
mit Total Control Technologie sowie eine Turbotaste (3). Fiir
Intervallbetrieb bei hohen Geschwindigkeiten die Turbotaste
driicken.

Hinweis: Der Zerkleinerungsbehélter (10) funktioniert am besten,
wenn die Variable Geschwindigkeitsregelung (1) auf eine hohe
Laufgeschwindigkeitsstufe gestellt oder die Turbotaste (3)
verwendet wird.

Nicht in einem Topf mit Antihaft-Beschichtung verwenden. Die
Beschichtung kann durch den Mixerstab beschédigt werden.

Topf vom Herd nehmen

Um UbermaBiges Spritzen zu verhindern, den Mixerstab (5) vor
Einschalten des Handmixers in die Speise geben.

Den Topf mit der anderen Hand gut festhalten und den
Prazisionsregler (2) leicht eindrlicken. Zu Beginn eine langsame
Geschwindigkeit verwenden und bei Bedarf die Geschwindigkeit
mit dem Prézisionsregler steigern:

Die Schneiden (6) in der Speise auf und ab bewegen.

Den Handmixer erst aus der Speise nehmen, wenn die Schneiden
nicht mehr laufen.

WARNHINWEIS: Wenn die Serrator Schneide noch lauft, wenn
sie aus der Speise genommen wird, oder bei Einsatz einer
hohen Laufgeschwindigkeit in einem kleinen Topf, kann heiBe
Fliissigkeit verspritzen. Wenn der Handmixer auf diese Weise
genutzt wird, muss besonders vorsichtig vorgegangen
werden:

Handmixer nicht weiter als zur Verbindungsstelle zwischen
Gerat (4) und Mixerstab (5) in die Speise tauchen.

Sicherstellen, dass das Netzkabel nicht mit heiBen
Oberflachen in Kontakt kommt (auch nicht mit Topfseite)

B Hinweise & Tipps

Beim Mixen von Zutaten mit stark farbender Wirkung (z.B.
Karotten) kdnnen sich die Kunststoffteile des Geréts verfarben.
Zum Saubern verfarbter Teile diese mit Speised| abwischen. Vor
erneutem Gebrauch griindlich mit heiBer Seifenlauge reinigen.

Beim Mixen mit dem Mixerstab (5) den Vorgang beginnen, indem
der Mixerstab in die Zutaten getaucht wird. Damit wird
sichergestellt, dass die Schneiden alle Zutaten erreichen und
verarbeiten kdnnen. Den Mixerstab leicht drehen und in den
Zutaten auf und ab bewegen. Diese Bewegung durchfiihren, bis
die Mischung die gew(inschte Konsistenz erreicht hat. Nicht aus
der Flussigkeit nehmen, wenn die Schneiden noch laufen.

Den laufenden Mixerstab nicht vollstandig aus der Mischung
nehmen, da dies Spritzer verursachen kann.
Bei Verwendung des Zerkleinerungsbehélters (10) miissen

wahrend des Mixvorgangs mdglicherweise Zutaten von den Seiten
des Behélters mit einem Silikonschaber abgeschabt werden.
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[ Reinigung und Pflege

I Kontakt:

WARNHINWEIS: Vor Reinigung und Wartung den Netzstecker
des Gerits stets aus der Steckdose ziehen.

WARNHINWEIS: Die Messer sind sehr scharf, Vorsicht bei der
Handhabung.

Alle Teile auBer Elektroteil (4), Mixerstab (5), Mixdeckel fir den
Zerkleinerungsbehélter (9) und Antriebe (13), (16) in heiBer
Seifenlauge reinigen. Alle Teile vor Gebrauch sorgfaltig abtrocknen.
Das Elektroteil mit einem feuchten Tuch reinigen und alle Teile
griindlich abtrocknen.

Den Mixerstab nicht vollsténdig in Wasser eintauchen. Nur den
Kopf der Serrator Schneide (6) reinigen.

Den Mixdeckel fiir den Zerkleinerungsbehélter mit heiBer
Seifenlauge reinigen und klarspilen. Nicht in Wasser
untertauchen.

Das Elektroteil und den Mixdeckel fiir den Zerkleinerungsbehalter
nicht in Wasser tauchen.

Die Antriebe mit einem mit heiBem Wasser befeuchteten Tuch
reinigen. Nicht unter Wasser tauchen.

WARNHINWEIS: Das Elektroteil niemals in Wasser oder
andere Fliissigkeiten tauchen.

B Schaufel (15) 25]

Fiir leichtere Reinigung kann die Schaufel im Kartoffelquetscher
(14) entfernt werden.

Zum Entfernen den Netzstecker des Elektroteils aus der
Steckdose ziehen. Den Kartoffelquetscher nicht vom Elektroteil
trennen.

Elektroteil in der Hand halten. Schaufel greifen und im
Uhrzeigersinn drehen. Zur Reinigung wird die Schaufel vom Kopf
des Kartoffelquetschers durch Ausrasten entfernt.

Um die Schaufel wieder anzubringen, diese einsetzen und im
Gegenuhrzeigersinn drehen, bis sie einrastet.

B sicherheitsabdichtung des

Zerkleinerungsbehalters (20), 26

Der Mixdeckel des Zerkleinerungsbehdlters (9) und der Deckel des
Zerkleinerungsbehélters (12) sind mit einer Gummi-
Sicherheitsabdichtung ausgestattet. Diese verhindert Auslaufen
von Fliissigkeiten vom Zerkleinerungsbehélter (10) wahrend der
Verwendung und beim Aufbewahren von Speisen.

Vor Verwendung stets sicherstellen, dass die
Sicherheitsabdichtung angebracht ist. Falls dies nicht beachtet
wird, kdnnen Schaden am Gerat entstehen.

Die Sicherheitsabdichtung braucht nur zur Reinigung entfernt
werden (falls erforderlich). Nach der Reinigung sicherstellen, dass
die Dichtung vorschriftsgeméB angebracht ist, bevor der Total
Control Handmixer erneut verwendet wird.

Beim erneuten Anbringen der Sicherheitsdichtung darauf achten,
dass sie fest in den ersten Kanal in den Deckeln gedriickt wird
(siehe Abb.). Die Lippe der Sicherheitsdichtung muss nach auBen
zeigen und darf im Kanal nicht verdreht sein. Vor Gebrauch
sicherstellen, dass sich die Sicherheitsdichtung in korrekter
Position befindet.

Helpline

Sollten Sie ein Problem mit Ihrem Gerét haben, wenden Sie sich
bitte telefonisch an unsere Helpline, da wir lhnen sehr
wahrscheinlich besser helfen konnen, als der Handler, bei dem
Sie das Gerat erworben haben.

Halten Sie den Geréatenamen sowie die Modell- und
Seriennummer bereit, wenn Sie uns anrufen, damit Ihnen
schneller geholfen wird.

Sprechen Sie mit uns

Haben Sie Fragen oder Anregungen oder benétigen Sie
groBartige Tipps oder Rezeptideen, um unsere Geréte optimal
zu nutzen, beteiligen Sie sich online:

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: @loveyourmorphy

Website: www.morphyrichards.com
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B Rezepte

Wir haben leckere Rezepte geschaffen, die Sie mit lhrem neuen Total Control Handmixer
ausprobieren kénnen. Vion Smoothies bis zu Suppen - fiir jeden Geschmack etwas
Passendes.

Unsere Rezepte sind lediglich einige Viorschldge, was Sie mit Ihrem Handmixer und den
Anbauteilen machen kénnen. Wenn Sie sich an die Arbeit mit lhrem Handmixer gewdhnt
haben, kénnen Sie Rezepte aus |hren beliebtesten Kochbiichern leicht flir den Einsatz
lhres Gerét abwandeln.
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[ Erdbeer-Banane-Smoothie

. Matriciana Sauce (fiir Pasta)

Zutaten:

1 reife Banane (ca. 90 g) geschélt, in Stiicke geschnitten
65 g Erdbeeren, gewaschen, abgetrocknet und entstielt
2 Eiswirfel

135 ml Apfelsaft

200 g fettarmer Vanillejoghurt

Zubereitung:

Alle Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den

Becher geben.

Den Mixerstab am Elektroteil anbringen und Laufgeschwindigkeit
4 an der Variablen Geschwindigkeitsregelung auswahlen.

Den Mixerstab in den Boden des Bechers geben und den
Prézisionsregler vorsichtig eindriicken: Den Handmixer im Becher
20 - 30 Sekunden lang auf und ab bewegen, bis der Smoothie
gemixt ist.

Lauch-Kartoffelsuppe

Portionen: 4

Zutaten:

25 g Butter oder Margarine

2 mittelgroBe Lauchstangen (285 g), in Scheiben geschnitten
1 kleine Zwiebel (100 g), fein gehackt

500 g Kartoffeln, in diinne Scheiben geschnitten
1,1 Liter Gemiisebriihe

1TL gemischte Krauter

17L Salz

Schwarzer Pfeffer

Schnittlauch zum Garnieren

Knuspriges Brot zum Servieren

Zubereitung:

Butter in einem groBen Topf (ohne Antihaft-Beschichtung)
zerlassen. Lauch und Zwiebel zugeben. Unter gelegentlichem
Riihren 10 Minuten lang sanft anbraten, nicht braun werden
lassen.

Kartoffeln, Gemisebrihe, Krauter und Gewlirze zugeben, zum
Kochen bringen. 30 Minuten zugedeckt sanft kdcheln lassen,
oder bis alles weich ist.

Etwas abkihlen lassen, Mixerstab am Elektroteil anbringen.
Die Variable Geschwindigkeitsregelung auf Stufe 4 drehen.

Den Mixerstab in den Topf geben und mit dem Prézisionsregler
die Suppe etwa 50 — 60 Sekunden lang mixen, bis sie eine glatte
Konsistenz hat. Dies kann im Topf (ohne Anti-Haftbeschichtung)
erfolgen.

Ggf. nachwiirzen, mit etwas kleingeschnittenem Schnittlauch
garnieren und mit knusprigem Brot servieren.

Portionen: 4

Zutaten:

1 Zwiebel (130 g), fein gehackt

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

Y2 griine Chili, entsamt und fein gehackt
172 EL extra natives Olivendl

100 g Speck ohne Rinde, gehackt

400 g Dosentomaten

100 ml (120 g) Passata

2 EL WeiBwein

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Frisch gekochte Pasta zum Servieren
Parmesan zum Servieren

Zubereitung:

Olin einen groBen Topf geben (ohne Anti-Haftbeschichtung) und
einige Minuten lang erhitzen.

Zwiebel, Knoblauch und Chili 2 - 3 Minuten lang sanft anbraten,
nicht braun werden lassen. Gelegentlich mit einem Holzl6ffel
umrihren.

Den gehackten Speck in den Topf geben und eine weitere Minute
lang braten. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 5 Minuten lang garen.

Dosentomaten, Passata und Wein zugeben, mit etwas Salz und
Pfeffer nach Geschmack wiirzen.

Zugedeckt 25 Minuten lang sanft kdcheln lassen, oder bis die
Zwiebeln weich sind.

Zehn Minuten bevor die Sauce fertig ist, die Pasta nach
Packungsanleitung zubereiten.

Mit dem Mixerstab auf Stufe 4 der Variablen
Geschwindigkeitskontrolle eine glatte Sauce herstellen. Dies kann
imTopf (ohne Anti-Haftbeschichtung) erfolgen. Den Mixerstab mit
dem Prézisionsregler starten und ihn sanft durch den Topf
bewegen, bis die gewinschte Konsistenz erreicht ist. Fiir eine
glatte Sauce dirfte dies ungefahr eine Minute in Anspruch
nehmen.

Pasta abgieBen und Sauce unterriihren. Ggf. aufwarmen und
anschlieBend sofort mit Parmesan bestreut servieren.
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[ Tomatensalsa

Zutaten:

250 ml 350 ml

o1 Y21 rote Chilischote mit einigen
Samen, halbiert

150 g 2259 reife Kirschtomaten, halbiert

1 1% Limetten, entsaftet

209 30g frische Korianderblétter, grob
gehackt, so dass sie in den
Zerkleinerungsbehélter passen

Prise Prise Meersalz

Prise Prise Frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

Zubereitung:

Schneide in den Zerkleinerungsbehélter setzen.

Alle Zutaten in der links aufgefiihrten Reihenfolge in den Behalter
geben.

Mixdeckel des Zerkleinerungsbehalters und Elektroteil anbringen.
Mit dem Prézisionsregler auf Stufe 7 10 Sekunden lang mixen.
Ggf. am Behélter anhaftende Zutaten mit einem Schaber
abschaben und erneut weitere 5 - 10 Sekunden lang mixen.

In eine Servierschiissel geben und vor dem Servieren etwa eine
Stunde stehen lassen. Dadurch entwickelt sich der Geschmack
und Schaum kann  sich setzen.

Mit Tortilla-Chips servieren.

Hinweis: Auf Wunsch kann im Behélter eine Menge von 350 ml
zubereitet werden.

B Pesto

Zutaten:

50 g Pinienkerne

Y2 Knoblauchzehe

25 g Parmesan, gerieben

30 g frisches Basilikum, nur Blétter

50 ml extra natives Olivendl

Saft einer halben Zitrone

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Zubereitung:

Schneide in den Zerkleinerungsbehélter setzen.

Alle Zutaten in der aufgefiihrten Reihenfolge in den Behalter
geben.

Mixdeckel des Zerkleinerungsbehalters und Elektroteil anbringen.
Mit dem Prazisionsregler auf Stufe 7 15 Sekunden lang mixen.
Ggf. am Behélter anhaftende Zutaten mit einem Schaber
abschaben und erneut weitere 15 — 30 Sekunden lang mixen.

Hinweis: Die Konsistenz des Pestos kann durch Zugabe von einer
kleinen Menge Zitronensaft und Olivendl nach Belieben verdiinnt
werden.

Als Beilage zu Spaghetti Bolognese servieren, oder unter
Kartoffelorei riihren.

Hinweis: Frisches Pesto in einem luftdichten Behalter im
Kuhlschrank lagern. Vor dem Kiihlen die Oberflache mit etwas
Olivendl bedecken.

B Kartoffelbrei

Portionen: 4

Zutaten:
¢ 1 kg Kartoffeln (Maris Piper oder Desiree), geschalt
e 1TLSalz
¢ 30 ml- 125 ml Milch nach Rezept

Zubereitung:

1 Die geschalten Kartoffeln in gleich groBe Stiicke schneiden, in
kaltem Wasser abspiilen und abgieRen.

2 Ineinen groBen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken. Salz
zugeben und abdecken.

3 Zum Kochen bringen und 20 - 25 Minuten lang garen, bis sie
weich sind. AbgieBen und Topf mit einem sauberen Geschirrtuch 5
Minuten lang abdecken.

4 Je nach Geschmack Milch zugeben: fiir einen festen Kartoffelbrei
2 EL verwenden, fiir einen weicheren, cremigeren Kartoffelbrei bis
zu 125 ml Milch verwenden.

5  Den Kartoffelquetscher und Antrieb am Elektroteil anbringen, die
Kartoffeln mit dem Prézisionsregler auf Stufe 3 etwa 25 Sekunden
lang zerdrlicken.

[ Kartoffelbrei mit Oliven

Portionen: 4

Zutaten:

o 1 kg Kartoffeln (Maris Piper oder Desiree), geschalt

e 1TLSalz

o Schwarzer Pfeffer

e 4ELOlivendl

* 100 g entkernte, schwarze Oliven in Lake, gut abgetroft und mit
Kiichenpapier trocken getupft
Zubereitung:

1 Die geschalten Kartoffeln in gleich groBe Stiicke schneiden. In
kaltem Wasser auffrischen und abgieBen.

2 In einen groBen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken. Salz
zugeben und abdecken.

3 Zum Kochen bringen und 20 - 25 Minuten lang garen, bis sie
weich sind. AbgieBen und Topf mit einem sauberen Geschirrtuch 5
Minuten lang abdecken.

4 Wahrend die Kartoffeln kochen, die Schneide in den
Zerkleinerungsbehdlter einsetzen. Oliven zugeben und Deckel und
Elektroteil anbringen. Die Oliven mit dem Prazisionsregler auf
Stufe 8 in 2 - 3 kurzen Intervallen grob zerkleinern. Dies diirfte 5 -
6 Sekunden in Anspruch nehmen.

5 Ol und schwarzen Pfeffer in den Topf geben. Den
Kartoffelquetscher und Antrieb am Elektroteil anbringen, die
Kartoffeln mit dem Prézisionsregler auf Stufe 3 etwa 25 Sekunden
lang zerdriicken.

6  Die zerkleinerten Oliven sehr leicht unterheben, damit der
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Kartoffelbrei keine Farbe von ihnen annimmt.

B EiweiBe

Zutaten:

4 EiweiBe

Zubereitung:

Die EiweiBe in eine groBe, saubere Schiissel geben.
Den Schneebesen und Antrieb am Elektroteil anbringen.

Mit dem Prazisionsregler auf Stufe 7 etwa 1 bis 12 Minuten lang
steif schlagen.

[ Baiser-Sahnespeise mit Erdbeeren

Portionen: 6

Zutaten:

3 groBe Eier

175 g Streuzucker

450 g Erdbeeren, entstielt
1 EL Puderzucker

570 ml Schlagsahne
Zubereitung:

Ein groBes Backblech mit Pergament abdecken und den Backofen
auf 120 °C / Gasstufe 1 vorheizen.

Den Schneebesen am Elektroteil anbringen.

Eier trennen und die EiweiBe in eine groBe, saubere Schiissel
geben. Mit voll eingedriicktem Prézisionsregler auf Stufe 7 lang
steif schlagen. Etwa 1 bis 1 %2 Minuten lang schlagen.

Den Streuzucker nach und nach (jeweils 1 EL) zugeben und nach
jeder Zugabe gut verschlagen. Das diirfte etwa 2 %2 Minuten in
Anspruch nehmen.

Zwei gehdufte Dessertloffel der Baisermischung in Reihen auf das
ausgelegte Backblech legen und 1 Stunde im Backofen backen.
Den Backofen ausschalten und Baisers Uber Nacht austrocknen
lassen, oder solange, bis der Backofen véllig abgekuhlt ist.

Die Erdbeeren mit dem Puderzucker in eine Schiissel geben und
leicht mit einer Gabel zerdriicken (die Erdbeeren sollen dabei noch
recht stickig sein).

Die Sahne mit dem Schneebesen auf Stufe 7 schlagen, bis sie
eine l6ffelbare Konsistenz hat (etwa 1 %2 Minuten lang).

Baisers in Stiicke brechen und mit einem Essloffel leicht unter die
geschlagene Sahne heben. AnschieBend die Erdbeeren
unterheben.

In 6 einzelnen Servierschalen/Glésern servieren.

B Mousse au Chocolat

Portionen: 4

Zutaten:
e 230 g Zartbitterschokolade
e 4 Eier, getrennt
e 2EL Cognac oder Rum (nach Belieben)
*  Geriebene Schokolade zum Servieren
e Schlagsahne zum Servieren
Zubereitung:

1 Schokolade in Stiicke brechen und in eine Schiissel Uber einen
Topf mit schwach kochendem Wasser platzieren. Unter
gelegentlichem Riihren langsam erhitzen, bis die Schokolade
geschmolzen ist.

2 Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. AnschlieBend Eigelbe
und Cognac/Rum (falls verwendet) unterschlagen.

3 Den Schneebesen am Elektroteil anbringen und die EiweiBe mit
dem Prézisionsregler auf Stufe 7 etwa 1 %2 Minuten lang steif
schlagen. Mit einem Essloffel unter die Schokoladenmischung
heben.

4 Invier Schalchen fiillen und im Kihlschrank 2 - 3 Stunden kiihlen,
bis die Mousse fest ist.

5  Die Schlagsahne mit dem Schneebesen mit dem Prézisionsregler
auf Stufe 7 steif schlagen. Die Mousse mit einer Haube Sahne
dekorieren und mit etwas geriebener Schokolade bestreuen.

[ Garantie auf Lebensdauer fiir die Schneide

Fur die ,Serrator Schneide” gilt eine lebenslange Garantie bei
Material- und Verarbeitungsfehlern. Diese Garantie schlieBt nur
den Erstkéufer ein und ist nicht auf andere Personen
Ubertragbar. Die Garantie gilt nur fiir Verbraucher, die die
»Serrator Schneiden® rein fiir private Zwecke und nicht
gewerblich gebrauchen. Von dieser Garantie ausgeschlossen
sind durch Unfélle, Missbrauch oder jeden anderen nicht in
diesem Handbuch beschriebenen Gebrauch entstandene
Schéden, oder Schaden durch eine nicht nach den Angaben
des Handbuchs durchgefiihrte Wartung bzw. Reinigung.

[ GESETZLICHE GEWAHRLEISTUNG

Fur dieses Gerat gilt eine Gewahrleistung von 2 Jahren.

Als Kaufnachweis sollte die Quittung des Fachhandlers
aufgehoben werden. Heften Sie Ihren Beleg an die Riickseite
dieser Unterlagen.

Sollte an diesem Gerat ein Fehler auftreten, sind immer
nachfolgende Angaben mitzuteilen. Diese Angaben sind auf der
Unterseite des Geréts zu finden.

Modellnr.

Seriennr.

Vor dem Verlassen des Werks werden alle Morphy Richards
Produkte gepriift. Sollte einmal der Fall auftreten, dass sich ein
Gerat innerhalb der Gewahrleistung als fehlerhaft erweist,
wenden Sie sich bitte an unsere Service-Hotline
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Falls das Gerat wahrend der 2-jahrigen Gewahrleistung aus
welchem Grund auch immer ausgetauscht wird, wird zur
Berechnung der Restgarantie fiir das neue Gerét das Original-
Kaufdatum zugrunde gelegt. Aus diesem Grunde ist es
besonders wichtig, den Original-Kaufbeleg bzw. die Rechnung
aufzubewahren, um das Datum des urspriinglichen Kaufs
nachweisen zu kdnnen.

Damit die 2-jahrige Gewahrleistung geltend gemacht werden
kann, muss das Gerat im Einklang mit den Anweisungen des
Herstellers benutzt worden sein. Beispielsweise muss das Gerét
entkalkt worden sein und gemaB den Anweisungen gereinigt
werden.

Morphy Richards tibernimmt keine Verpflichtung zur Reparatur
oder zum Austausch der Waren im Rahmen der
Garantiebedingungen, wenn:

der Fehler auf einen versehentlich Gebrauch, Missbrauch,
unachtsamen Gebrauch oder auf einen Gebrauch zurlickzufiihren
ist, der den Empfehlungen des Herstellers entgegenwirkt oder
wenn der Fehler durch Stromspitzen oder durch Transportschaden
verursacht wurde.

das Gerat mit einer Spannung versorgt wurde, die nicht auf dem
Typenschild abgedruckt ist.

von anderen Personen als unserem Reparatur- und
Wartungspersonal (oder von einem unserer Vertragshandler)
Reparaturversuche unternommen wurden.

wenn das Gerét flir Vermietungszwecke oder nicht allein fiir
private Zwecke gebraucht wurde.

das Gerat aus zweiter Hand stammt.

Morphy Richards kann nicht dafiir haftbar gemacht werden,
Reparaturarbeiten im Rahmen der Gewahrleistung auszufiihren.

Verbrauchsmaterialien wie Tiiten, Filter und Glaskaraffen sind von
der Gewahrleistung ausgeschlossen.

Batterien und Schéden aufgrund undichter Batterien sind von der
Gewdhrleistung ausgeschlossen.

die Filter nicht geméB Anleitung gereinigt und ausgewechselt
wurden

Diese Gewahrleistung erkennt lhnen ausschlieBlich die Rechte
zu, die ausdriicklich in den oben genannten Bestimmungen
niedergelegt sind und erstreckt sich nicht auf Forderungen
infolge eines Verlustes oder einer Beschéadigung. Diese
Gewahrleistung wird als zusétzliche Leistung angeboten und
greift hre gesetzlich zuerkannten Rechte als Verbraucher nicht
an.
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[ salud y seguridad

El uso de un aparato eléctrico requiere la aplicacion de las siguientes normas I6gicas de seguridad.
Lea atentamente estas instrucciones antes de utilizar el producto.

o Este aparato pueden utilizarlo personas con las capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o que carezcan de
experiencia y conocimiento, siempre que hayan recibido la
supervision o las instrucciones pertinentes para utilizar el
aparato de forma segura y comprendan los riesgos.

No permita que los ninos jueguen con el aparato.

Este aparato no deben utilizarlo los nifos.

Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los ninos.

No mezcle durante méas tiempo que el indicado en la seccion

sobre uso.

* Desconecte siempre el aparato de la toma eléctrica si lo deja o
desatendido y antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

 Consulte la seccion correspondiente a mantenimiento y
limpieza.

o Evite tocar las partes mdviles. Mantenga las manos, el pelo y la
ropa, asi como los utensilios, lejos de las cuchillas durante el
funcionamiento, para evitar lesiones personales y danos al
aparato.

* Para evitar riesgos, si observa que el cable de alimentacion
esta dafiado, debe ser sustituido por el fabricante, su
representante de servicio técnico u otra persona igualmente
cualificada.
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Asimismo, le ofrecemos los siguientes consejos de seguridad.
B Ubicacion

¢ No utilizar en el exterior 0 en el bafio.

e Mantenga siempre el aparato lejos del borde de la superficie
sobre la que esté apoyado.

¢ No coloque el vaso que se utiliza con el aparato sobre una
superficie de madera muy pulida, puesto que podria dafar la
superficie.

[l cable de alimentacién

¢ Coloque el cable de modo que los nifios no puedan alcanzarlo.

¢ No deje que el cable atraviese un espacio abierto, p. €j.
entre un enchufe bajo y una mesa.

¢  Evite que el cable entre en contacto con cocinas u otras
superficies calientes que puedan dafarlo.

e Elcable debe llegar desde el enchufe hasta la base sin necesidad
de forzar las conexiones.

[ Seguridad personal

¢ Tenga cuidado siempre al manipular las cuchillas afiladas, al
vaciar el vaso y al limpiar.

[ otras consideraciones de seguridad

¢ No utilice el aparato para otra cosa que no sea su fin especifico.

. Seguridad especifica del producto

¢ ADVERTENCIA: La cuchillas de la batidora estan muy
afiladas. Maniplelas con cuidado durante su uso y limpieza.

¢ No limpie los accesorios bajo en grifo si estan acoplados.

¢ IMPORTANTE: Deje que los liquidos calientes se enfrien antes de
echarlos la batidora.

¢ Tenga cuidado al batir o verter liquidos calientes en la batidora
porque pueden salir expulsados por vapor repentino.

¢ Apague el aparato y desenchufelo antes de cambiar algin
accesorio 0 acercarse a alguna parte que se mueva cuando esta
en funcionamiento.

B Requisitos eléctricos

Compruebe que la tension indicada en la placa de caracteristicas
del aparato corresponde con el suministro eléctrico de su casa,
que debe ser CA (corriente alterna).

Si fuese necesario cambiar el fusible del enchufe, debe utilizarse
un fusible BS1362 de 3 amperios.
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TOTAL
CONTROL

Le damos la potencia para crear con confianza.

Presentamos la batidora Total Control - la forma sencilla de
aumentar su confianza en la cocina.

Con la batidora de mano Total Control puede crear deliciosos
batidos de frutas y lacteos o triturar sopas y salsas con la
tranquilidad y confianza que ofrece la tecnologia Smart
Response.

La tecnologia Smart Response permite disponer de un control
total del proceso de batido con solo presionar un botén. La
tecnologia Smart Response gestiona con suavidad la potencia
de la batidora conforme la necesite, para que no haya
sacudidas ni salpicaduras y disfrute de total confianza en la
cocina.

Elija la velocidad mas adecuada para la tarea que va a realizar
girando el control de velocidad variable hasta una de las 8
disponibles. Aunque utilice una de las velocidades maximas, la
tecnologia Smart Response aumenta gradualmente la potencia
hasta alcanzar la velocidad elegida para cada tarea.

Cuando haya batido el alimento hasta alcanzar la consistencia
deseada, suelte el botén de la batidora Total Control para que
se ralentice y detenga, evitando salpicaduras y efectos de
succion.

La batidora Total Control le da la potencia para crear con
confianza.

Control de velocidad variable
Mando de control preciso
Mango blando ergonémico
Motor de 650 W

0000
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B Introduccién

I Antes del primer uso

Gracias por comprar esta batidora Total Control de Morphy
Richards.

La batidora de mano tiene una conexion de bloqueo de
seguridad. Lea las instrucciones para informarse a fondo sobre
el uso de la batidora de mano antes de utilizarla.

No olvide visitar www.morphyrichards.co.uk para registrar la
garantia de dos afios del producto.
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[ Caracteristicas

1 Control de velocidad variable

Mando de control preciso

Botén Turbo

Unidad principal

Brazo de batir

Cuchilla Serrator

Tapa del vaso

Vaso

Tapa de batir del recipiente para picar
Recipiente para picar

Cuchilla picadora Serrator

Tapa del recipiente para picar
Cuerpo de engranajes del pasapurés
Pasapurés

Pala

Cuerpo de engranajes de las varillas
Varillas

Botén de liberacion de accesorios
Soporte

Junta estanca
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ADVERTENCIA: Desembale la batidora de mano Pro Set con
cuidado, las cuchillas estan muy afiladas.

Lave todas las piezas excepto la unidad principal (4), el brazo de batir
(5), la tapa de batir del recipiente para picar (9) y los cuerpos de
engranajes (13), (16) con agua jabonosa caliente antes de utilizarlos.
Seque bien todas las piezas antes de usarlas.

No sumerja completamente en agua el brazo de la batidora. Lave solo
la cabeza con la cuchila Serrator (6).

Lave la tapa de batir del recipiente para picar con agua jabonosa
caliente y enjuaguela. No debe sumergirse en agua.

No sumerja en agua la unidad principal ni la tapa del recipiente para
picar.

Limpie la tapa de batir del recipiente para picar con un pafio himedo
caliente. No debe sumergirse en agua.

Limpie los cuerpos de engranajes con un pafio himedo caliente. No
debe sumergirse en agua.

B Uso de la batidora de mano

Conecte el brazo de batir (5) a la unidad principal (4) y presione para
bloquear.

Seleccione la velocidad con el control de velocidad variable (1).

La batidora de mano no se pone en marcha hasta que no se presiona
€l mando de control (2) 0 el botén Turbo (3).

Coloque el brazo de batir sobre la comida que desea batir. Para
conseguir los mejores resultados, le recomendamos utilizar el vaso (8).
Pulse el mando de control preciso para iniciar el batido. La velocidad
aumenta segun la fuerza con que presione el boton.

Suelte el mando de control preciso para parar. Espere a que las
cuchillas se hayan parado ANTES DE retirar la batidora de mano del
alimento.

Desenchufe la unidad principal. Pulse €l boton de liberacion de
accesorios (18) y separe el brazo de la unidad principal para limpiaro.
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. Uso del recipiente para picar

[ Alimentos adecuados

Ed CON CUIDADO, inserte la cuchilla picadora Serrator (11) en el
recipiente para picar (10). ADVERTENCIA: Las cuchillas estan
muy afiladas.

B  Introduzca los alimentos que desea picar en el recipiente para
picar. No lo llene més de la mitad.

El Asegtrese de que esta bien colocada la junta estanca (20) y
empuije la tapa de batir del recipiente para picar (9) sobre éste.
Presione para que quede firme.

0 Conecte la unidad principal (4) a la tapa. Por motivos de
seguridad, la unidad principal no queda bloqueada en la tapa de
batir del recipiente para picar.

K Seleccione una velocidad alta con el control de velocidad variable
(1) y mantenga presionado el mando de control preciso (2) para
empezar. No abra la tapa durante el funcionamiento.

P Espere a que la batidora pare por completo antes de separar la
unidad principal de la tapa de batir del recipiente para picar.
Levéntela para quitarla.

E] Retire la tapa de batir del recipiente para picar.

] CON CUIDADO, retire la cuchilla picadora Serrator antes de
vaciar el contenido del recipiente.

B Uso del pasapurés

E Prepare las patatas como acostumbre, esclirralas y pongalas en
un recipiente de fondo plano (consulte la pagina 10). Afiada la
leche 0 mantequilla necesaria.

3 Acople el cuerpo de engranajes del pasapurés (13) y el pasapurés
(14) a la unidad principal.

4 Seleccione la velocidad 3 con el control de velocidad variable (1).

E Pulse el mando de control preciso (2) para empezar a triturar. La
velocidad varia y aumentara segUn la fuerza con que presione el
botén.

EE] Hunda la cabeza del pasapurés (14) en las patatas. Levantela y
vuelva a hundirla en otro punto del recipiente. Contintie hasta que
todas las patatas queden trituradas a su gusto.

FI] Suelte el mando de control preciso para parar y saque el
pasapurés del recipiente. Desenchufe la batidora. Pulse el boton
de liberacién de accesorios (18) y retire el pasapurés. La pala (15)
se puede desmontar para facilitar su limpieza (consulte la
pagina 11).

B Uso de las varillas

PX1 Empuie las varillas (17) dentro de su cuerpo de engranajes (16) y
acople éste a la unidad principal (4).

PF1 Seleccione una velocidad alta con el control de velocidad variable
(1). Sumerja las varillas (17) en los ingredientes.

PE] Pulse el mando de control preciso (2) para empezar a batir. La
velocidad varia y aumentara segun la fuerza con que presione el
boton. Suelte el mando de control preciso para parar ANTES DE
retirar las varillas del alimento.

PXA Desenchufe la batidora. Pulse el botdn de liberacion de
accesorios (18) y retire las varillas para limpiarlas. Extraiga el
cuerpo de las varillas de su cuerpo de engranajes para limpiarlo.

Utilice las cantidades siguientes como guia.
El recipiente para picar (10) no debe llenarse mas de la mitad.

Accesorio Alimento Cantidades Velocidad Tiempo
Maximas
Brazo de batir Sopaosalsa - 4 40-60
segundos
Brazo de batir* Batido 450ml 4-5 20-30
segundos
Brazo de batir* Hielo 3 cubos 8 5-15
segundos
Brazo de Bati  Zanahorias ~ 200g/300ml 6 40-60
y agua segundos
Varilas Nata batida 7 90 segundos
Varilas Claras de huevo 7 60-90
segundos
consulte las
recetas
Pasapurés Patatas cocidas 3 20-30
segundos
Recipiente para picar Cebolla 7 510
segundos
Recipiente para picar Zanahoria 7 5-15
segundos
Recipiente para picar Hierbas 7 5-15
segundos
Recipiente para picar Carne para
estofar 8 25-30
segundos
Recipiente para picar Frutos secos 8 1620
segundos

B uso

ADVERTENCIA: La batidora de mano Total Control Pro Set
esta disefiada para un uso intermitente. No utilice los
accesorios (salvo las varillas) de forma continua durante mas
de 60 segundos.

No utilice las varillas de forma continua durante mas de 90
segundos.

B Accesorios
Brazo de batir (5)

e Elbrazo debatir se ha disefiado para procesar alimentos como
sopas, salsas, batidos de lacteos o de frutas, papillas para bebés
o triturar hielo.

¢ Elbrazo no se ha disefiado para triturar objetos duros como
granos de café.

Recipiente para picar (10)

e Elrecipiente para picar es adecuado para picar frutos secos,
verduras, carne, hierbas, huevos duros y pan seco. El rendimiento
optimo del recipiente para picar se consigue con las velocidades
més altas.
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Pasapurés (14)

El pasapurés solo es adecuado para triturar patatas o alimentos
parecidos. Antes de utilizarlo, puede afiadir a las patatas leche,
mantequilla, aceite o condimentos para que se mezclen.

El pasapurés no sirve para patatas crudas ni otras verduras o
alimentos.

No lo utilice en recipientes calientes recién retirados del fuego. Si
€s necesario, pase las patatas a un recipiente mas frio o de fondo
plano.

Varillas (17)
Las varillas son idéneas para batir nata y huevos.

No son adecuadas para mezclas mas densas, como masa de
pan o bizcochos.

Tapas (7), (12)

Si no consume todo el alimento triturado, puede guardarlo en el
recipiente o en el vaso con sus tapas.

ADVERTENCIA: Ninguno de los accesorios es apto para uso
en el congelador, microondas, horno o lavavajillas.

B Botén Turbo

La batidora de mano tiene 8 velocidades diferentes con
tecnologia Total Control, ademéas de un botén Turbo (3). Pulse el
boton Turbo para hacer funcionar la batidora a alta velocidad en
periodos intermitentes.

Nota: El recipiente para picar (10) funciona mejor si el control de
velocidad variable (1) se ajusta en una velocidad alta o se usa con
el boton Turbo (3).

B Uso en utensilios de cocina

No utilice utensilios antiadherentes. El brazo de la batidora
puede daiiar el revestimiento antiadherente.

Retire el recipiente del calor.

Para evitar salpicaduras, introduzca el brazo (5) dentro del
alimento antes de poner en marcha la batidora de mano.

Sostenga el utensilio con la otra mano y presione suavemente el
mando de control preciso (2). Empiece despacio y aumente la
velocidad como sea necesario usando €l mando de control
preciso.

Desplace las cuchillas (6) por el alimento con un movimiento
ascendente y descendente.

Espere a que las cuchillas dejen de moverse antes de sacarlas del
recipiente.

ADVERTENCIA: Puede haber salpicaduras de liquido caliente
si levanta la cuchilla Serrator del alimento mientras esta
moviéndose o utilizada una velocidad alta en un recipiente
pequeiio. Preste especial atencion cuando utilice la batidora
de mano de este modo.

No hunda en el alimento la batidora de mano hasta superar la
unién entre la unidad principal (4) y el brazo de batir (5).
Asegurese de que el cable de corriente no entra en contacto
con ninguna superficie caliente (incluido el borde del utensilio
de coccion)

Consejos.

Si bate alimentos con un color fuerte (p.¢j.,

zanahorias) las partes de plastico del aparato pueden
decolorarse. Utilice aceite para limpiar las partes decoloradas.
Lave a fondo en agua jabonosa caliente antes de volver a utilizar.

Cuando bata con el brazo de batir (5), inicie el proceso
introduciéndolo en los ingredientes. De este modo, empujara los
ingredientes hacia la cuchilla batidora. Rote suavemente el brazo
de batir, levantandolo y bajandolo dentro de los ingredientes. Siga
realizando este movimiento hasta que la mezcla adquiera la
consistencia deseada. No lo extraiga del liquido mientras las
cuchillas siguen moviéndose.

No levante el brazo de la batidora de la mezcla mientras esta
funcionando, ya que podria salpicar.

Cuando use el recipiente para picar (10), tal vez necesite pasar
una espétula de silicona para rebafiar la mezcla adherida a las
paredes.

Cuidado y limpieza

ADVERTENCIA: Desenchufe siempre el aparato de la toma de
corriente antes de efectuar su limpieza y mantenimiento.

PRECAUCION: Manipule las cuchillas con sumo cuidado, ya
que estan muy afiladas.

Lave todas las piezas excepto la unidad principal (4), el brazo de
batir (5), la tapa de batir del recipiente para picar (9) y los cuerpos
de engranajes (13), (16) con agua jabonosa caliente antes de
utilizarlos. Seque bien todas las piezas antes de usarlas.

Limpie la unidad principal con un pafio htimedo y seque bien
todas las piezas.

No sumerja completamente en agua el brazo de la batidora. Lave
solo la cabeza con la cuchilla Serrator (6).

Lave la tapa de batir del recipiente para picar con agua jabonosa
caliente y enjudguela. No sobrecargue el aparato.

No sumerja en agua la unidad principal ni la tapa del recipiente
para picar.

Limpie los cuerpos de engranajes con un pafio himedo caliente.
No debe sumergirse en agua.

ADVERTENCIA: Nunca sumerja la unidad principal en agua u
otro liquido cualquiera.

Pala (15) 25

La pala del accesorio pasapurés (14) puede desmontarse para
facilitar la limpieza.

Antes de desmontar, desenchufe la unida principal. No
desconecte el pasapurés de la unidad principal.

Sujete la unidad principal con la mano. Sujete la

palay girela en el sentido de las agujas del reloj. Se oiré un
chasquido de la pala, que se soltara de la cabeza del pasapurés
para poder limpiarla.

Para volver a montarla, acople la pala y girela en sentido contrario
a las agujas del reloj hasta que oiga un chasquido.
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. Junta estanca del recipiente para picar (20) @

La tapa de batir (9) y la tapa normal del recipiente para picar (12)
tienen una junta estanca. Evita que se produzcan fugas del
recipiente para picar (10) mientras se usa o esta guardado.

e Antes de usarlo, cerciorese siempre de que la junta estanca esté
en su sitio. De lo contrario podria estropearse el aparato.

¢ Solo hay que quitar la junta estanca para limpiarla (si es preciso).
Una vez limpiada, asegUrese de volver a acoplarla directamente
antes de usar la batidora de mano Total Control.

e Alvolver a acoplar la junta estanca, compruebe que esté bien
apretada dentro del primer canal de las tapas (observe la
ilustracion). El borde de cierre de la junta debe quedar hacia fuera
y sin torcer dentro del canal. Asegurese de que la junta estanca
estd bien colocada antes de usar el aparato.

B Contacto

Servicio de atencion al cliente

Si tiene alglin problema con el aparato, llame al servicio de
atencion al cliente, ya que es probable que podamos prestarle
mejor ayuda que el comercio donde adquirié el producto.

Para solventar su problema con mayor rapidez, tenga a mano el
nombre del producto, el nimero de modelo y el nimero de
serie antes de llamarnos.

Haga sus comentarios

Si tiene alguna duda o quiere expresar algin comentario o
recibir excelentes consejos o ideas para sus recetas, Unase a
nosotros en Internet:

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: @loveyourmorphy

Sitio web: www.morphyrichards.com
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B Recetas

Hemos creado unas deliciosas recetas para que las pruebe con la nueva batidora de
mano Total Control. Desde batidos hasta sopas, hay para todos los gustos.

En estas recetas encontrara algunas sugerencias y pistas sobre las muchas
posibilidades que ofrece la batidora de mano con sus accesorios. Cuando se
acostumbre utilizar la batidora de mano podra adaptar facimente los platos de sus
libros de recetas favoritos.
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. Smoothie de fresa y platano

. Salsa de Matriciana (para pasta)

Ingredientes:

¢ 1 platano maduro (aproximadamente 90g) pelado y cortado en
trozos

e 65g de fresas lavadas, secadas y limpias

* 2 cubitos de hielo

e 135ml de zumo de manzana

e 2009 de yogur bajo en grasa con sabor a vainilla
Elaboracion:

1 Introduzca todos los ingredientes en el vaso por el orden
indicado.

2 Monte el brazo de batir en la unidad principal y seleccione la
velocidad 4 del control de velocidad variable.

3 Coloque el brazo de batir en la parte inferior del vaso y presione
suavemente el mando de control preciso. Levante y baje la
batidora de mano en el vaso unos 20-30 segundos, hasta
terminar de batir.

. Sopa de puerro y patata

Raciones: 4
Ingredientes:
e 259 de mantequilla 0 margarina
¢ 2 puerros medianos (285g), en rodajas
e 1 cebolla pequefia (100g), picada finamente
¢ 5009 de patatas, en rodajas finas
. 1,1 litro de caldo de verduras
* 1 cucharada de hierbas
* 1 cucharada de sal
¢ Pimienta negra
e Cebollino para adornar
*  Pan crujiente para servir
Elaboracion:

1 Funda la mantequilla en un recipiente grande (no utilice uno
antiadherente) y afiada el puerro y la cebolla. Poche sin dorar
durante 10 minutos, removiendo de vez en cuando.

2 Afada las patatas, el caldo, las hierbas y el condimento, lleve a
hervor. Tape y cueza a fuego lento 30 minutos o hasta que esté
tierno.

3 Deje que se enfrie un poco y monte el brazo de batir en la unidad

principal. Sittie el mando de velocidad variable en 4.

4 Introduzca el brazo de batir en el recipiente y, con el mando de
control preciso, mezcle la sopa hasta que quede uniforme,
aproximadamente 50 - 60 segundos. Esto puede hacerse en el
utensilio de coccién siempre que no tenga un revestimiento
antiadherente.

5  Rectifique de sal y decore con cebollino. Sirva con pan crujiente.

Raciones: 4

Ingredientes:

1 cebolla (130g), picada finamente

1 diente de ajo, picado

"2 chile verde, sin semillas y cortado en trozos muy finos
1% cucharada de aceite de oliva virgen extra
100g panceta, sin piel y troceada

Lata de tomates pera de 400g

100ml (120g) de passata (pasta de tomate gruesa)
2 cucharadas de vino blanco

Sal y pimienta negra recién molida

Pasta recién hervida

Queso parmesano para servir

Elaboracion:

Eche el aceite en un recipiente grande (no utilice uno
antiadherente) y caliente unos minutos.

Fria suavemente la cebolla, el ajo y el chile durante 2 - 3 minutos
sin dorar, removiendo de vez en cuando con una cuchara de
madera.

Afiada la panceta troceada y fria un minuto més. Tape el
recipiente y cocine a fuego medio durante 5 minutos.

Afada los tomates pera, la passata y el vino, salpimente al gusto.

Tape el recipiente y cocine a fuego lento 25 minutos o hasta que
las cebollas estén tiernas.

Diez minutos antes de que la salsa esté lista, cocine la pasta
segun las instrucciones del paquete.

Utilice el brazo a la velocidad 4 en el control de velocidad variable
para hacer una salsa fina. Esto puede hacerse en el utensilio de
coccion siempre que no tenga un revestimiento antiadherente.
Ponga en marcha la batidora de mano con el mando de control
preciso y desplacela por el recipiente hasta alcanzar la
consistencia deseada. Para una salsa fina, puede tardar alrededor
de un minuto.

Escurra la pasta y mézclela con la salsa. Caliente si es
necesario y sirva inmediatamente con queso parmesano.
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[ salsa de tomate

[ Puré de patatas

Ingredientes:
250ml 350ml

LS o1 chile rojo, cortado por la mitad con
algunas semillas

1509 2259 de tomates cherry maduros,
cortados por la mitad

¢ 1 1% limas, exprimidas

o 20g 30g de cilantro fresco, en trozos grandes

que quepan en el recipiente

*  Pizca Pizca de sal marina

e Pizca Pizca de pimienta recién molida
Elaboracion:

1 Acople la cuchilla picadora al recipiente para picar.

2 Ponga todos los ingredientes en el recipiente por el orden en que
aparecen en la lista.

3 Acople la tapa de batir del recipiente para picar y la unidad
principal. Bata durante 7 segundos con la velocidad 7 del mando
de control preciso. Rebafie el recipiente con una espatula si es
preciso y vuelva a batir unos 5-10 segundos.

4 Vierta en un cuenco para servir y deje reposar alrededor de una
hora antes de servir. Asi se potencia el sabor y baja la espuma.

Sirva con totopos de maiz.
Nota: El recipiente también sirve para elaborar 350ml si se desea.

[ Pesto

Ingredientes:
¢ 50g de pifiones
¢ Y diente de ajo
¢ 259 de parmesano, rallado
¢ 30g de albahaca fresca, sélo hojas
e 50ml de aceite de oliva virgen extra
e Elzumo de medio limén
e Saly pimienta recién molida
Elaboracion:
1 Acople la cuchilla picadora al recipiente para picar.

2 Ponga todos los ingredientes en el recipiente por el orden en que
aparecen en la lista.

3 Acople la tapa de batir del recipiente para picar y la unidad
principal. Bata durante 15 segundos con la velocidad 7 del
mando de control preciso. Rebafie el recipiente con una espatula
si es preciso y vuelva a batir unos 15-30 segundos.

Nota: Para que el pesto tenga una consistencia mas fina, se
puede afiadir un poco de zumo de limén y aceite de oliva al
gusto.

Se puede servir como acompariamiento de unos espaguetis a la
bolofiesa 0 mezclado con puré de patatas.

Nota: Para guardar un pesto recién hecho, utilice un recipiente
hermético y cubra la superficie ligeramente con aceite de oliva
antes de introducirlo en el frigorifico.

Raciones: 4
Ingredientes:
¢ 1kg de patatas Maris Piper o Desiree, peladas
e 1cucharada de sal
e 30ml-125ml de leche segun la receta
Elaboracion:

1 Corte las patatas peladas en trozos del mismo tamafio, lavelas
con agua fria y escurralas.

2 Pongalas en un recipiente grande y clbralas con agua fria. Afiada
la sal y tape.

3 Lleve ahervory deje cocer 20-25 minutos hasta que se ablanden.
Escurra y deje el recipiente cubierto con un pafio limpio durante 5
minutos.

4 Incorpore la leche seglin su gusto: 2 cucharadas para obtener un
puré denso o hasta 125ml de leche si prefiere un puré mas suave
Y Cremoso.

5  Acople el pasapurés y el cuerpo de engranajes a la unidad
principal, triture las patatas con la velocidad 3 del mando de
control preciso aproximadamente 25 segundos.

[ Claras de huevo

Ingredientes:

*  4claras de huevo
Elaboracion:
1 Eche las claras de huevo en un recipiente grande y limpio.
2 Acople las varillas y el cuerpo de engranajes a la unidad principal.

3 Batacon la velocidad 7 del mando de control preciso
aproximadamente de 1 a 1% minutos hasta que se formen picos
suaves.

B Mousse de chocolate

Raciones: 4

Ingredientes:

e 230g de chocolate negro

¢ 4 huevos, separando yemas y claras

* 2 cucharadas de cofiac o ron
(opcional)

e Chocolate rallado, para servir

. Nata batida, para servir
Elaboracion:

1 Trocee el chocolate, pongalo en un cuenco dentro de un
recipiente con agua hirviendo y deje que se caliente despacio,
agitando de vez en cuando, hasta que se funda.

2 Retire del calor y espere a que se enfrie antes de batirle las
yemas de huevo y el cofiac o €l ron (en su caso).

3 Acople las varillas a la unidad principal y bata las claras de huevo
con la velocidad 7 del mando de control preciso
aproximadamente 1%2 minuto hasta que queden firmes. Incorpore
poco a poco la mezcla de chocolate con una cuchara.

www.morphyrichards.com



Reparta en 4 moldes y deje enfriar 2-3 horas en el frigorifico
hasta que quede firme.

Bata la nata con las varillas a la velocidad 7 del mando de control
preciso. Decore el mousse con un remolino de nata y
espolvoréele un poco de chocolate rallado.

Garantia de por vida para las cuchillas

La ‘cuchilla Serrator’ est4 garantizada de por vida frente a
defectos de material y mano de obra. Esta garantia cubre solo
al comprador original y no puede asignarse ni transferirse a
terceros. Esta garantia esta disponible para clientes que usan
las ‘cuchillas Serrator’ para fines domésticos no comerciales.
La garantia no cubre los dafios debidos a accidentes, uso
inadecuado o cualquier uso distinto al descrito en el manual, ni
tampoco los dafios debidos a mantenimiento y limpieza del
producto distintos de lo especificado en el manual.

SU GARANTIA DE DOS ANOS

Este aparato esta cubierto por una garantia de reparacion o
sustitucion de dos afios.

Es importante guardar el recibo de la tienda en la que lo adquirié
como prueba de compra. Grape €l recibo a esta contraportada
para poder consultarlo en el futuro.

Indique la siguiente informacion si el producto tiene algun fallo.
Estos nimeros se encuentran en la base del producto.

N.° de modelo
N.° de serie

Todos los productos de Morphy Richards se prueban
individualmente antes de salir de fabrica. En el improbable caso
de que un aparato tenga un fallo, hay que devolverlo al lugar en
el que se compré en los 28 dias posteriores a la compra para
cambiarlo.

Si el fallo se produce pasados 28 dias de la compra y antes de
24 meses, debe ponerse en contacto con su distribuidor local
indicando el nimero de modelo y de serie del producto, o
escribir a su distribuidor local a las direcciones que se indican.

Le pediran devolver el producto (en un embalaje seguro y
adecuado) a la siguiente direccion junto con una copia de la
factura de compra.

El aparato defectuoso se reparara o se sustituird y se enviara en
un plazo de 7 dias laborables desde la recepcion del mismo, a
menos que se produzca una de las siguientes excepciones (1-9).

En caso de que reciba un articulo nuevo en el periodo de
garantia de 2 afios, la garantia del nuevo articulo se calculara
desde la fecha original de compra. Por lo tanto, es esencial
guardar la factura o el recibo de caja original que indica la fecha
de compra original.

Para que la garantia de 2 afios pueda aplicarse, el aparato debe
haberse utilizado siguiendo las instrucciones del fabricante. Por
ejemplo, debe eliminarse la cal de los aparatos y mantener los
filtros limpios segun se indica en estas instrucciones.

Morphy Richards o el distribuidor local no se hacen
responsables de sustituir o reparar los productos en virtud de las
condiciones de la garantia en los siguientes casos:

El fallo se ha producido o se puede atribuir a un uso accidental,
erréneo, negligente o contrario a las recomendaciones del
fabricante, o ha sido causado por una subida de tension o por
dafios en el transporte.

El aparato se ha utilizado con una tension diferente a la indicada en
los productos.

Personas que no pertenecen a nuestro personal técnico (y que no
son el proveedor autorizado) han intentado reparar el aparato.

El aparato ha sido objeto de alquiler o de uso no doméstico.
El aparato es de segunda mano.

Ni Morphy Richards ni el distribuidor local no son responsables de
realizar ninguna revision, en virtud de la garantia.

La garantia excluye los consumibles como bolsas, filtros y jarras de
vidrio.

La garantia no cubre las baterias ni las fugas de &cido de las
mismas.

Los filtros no se han limpiado ni sustituido tal y como se indica.

Esta garantia no le confiere mas derechos que los expresamente
expuestos, ni incluye reclamaciones por dafios o pérdidas
consiguientes. Esta garantia se ofrece como ventaja adicional y
no afecta a sus derechos legales como consumidor.
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[ saide e seguranca

A utilizagao de qualquer aparelho eléctrico exige o cumprimento das seguintes regras de seguranga de senso comum.
Leia atentamente estas instrugoes antes de utilizar o produto.

Este aparelho pode ser utilizado por pessoas cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais sejam reduzidas ou
que ndo possuam os conhecimentos e a experiéncia
necessarios, se as mesmas forem vigiadas e instruidas acerca
da utilizacao do aparelho de forma segura e compreenderem
0S perigos envolvidos.

As criangas nao devem brincar com o aparelho.

Este aparelho nao pode ser usado por criangas.

Mantenha o aparelho e o respectivo cabo fora do alcance das
criangas.

Nao utilize a varinha magica durante intervalos de tempo
superiores aos recomendados na sec¢ao “Utilizacao”.
Desligue sempre o aparelho da tomada de alimentacao se o
deixar sem supervisdo e antes de 0 montar, desmontar ou
limpar.

Relativamente aos cuidados e a limpeza, consulte a sec¢ao
relevante.

Evite 0 contacto com pecas moveis. Mantenha as maos, o
cabelo e o vestuario, bem como utensilios, afastados das
laminas acessorias durante o funcionamento, de modo a evitar
danos pessoais e/ou danos no aparelho.

Caso esteja danificado, o cabo de alimentagdo deverd ser
substituido pelo fabricante, respectivo agente de servigo ou
técnico igualmente qualificado para evitar acidentes.
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Para além disso, oferecemos os conselhos de seguranca seguintes.

B Localizagéo

¢ Nao utilize o aparelho em exteriores ou numa casa de banho.

e Coloque sempre o seu aparelho afastado do bordo da superficie
de trabalho.

¢ Nao coloque a taga usada com o aparelho numa superficie de
madeira extremamente polida, ja que esta podera ficar danificada.

B Cabo de alimentacéo

¢ Nao permita que o cabo de alimentagéo fique pendurado no
bordo da superficie de trabalho onde uma crianca o possa
alcangar.

¢ Nao permita que o cabo atravesse um espago em aberto, por
exemplo, entre uma tomada baixa e uma mesa.

e Nao permita que o cabo passe sobre um fogdo ou outra area
quente que possa danificar o cabo.

* O cabo de alimentagao devera ter o comprimento adequado,
desde a tomada até & unidade da base, sem forgar as ligagdes.
[ seguranca pessoal

¢ Tenha cuidado ao manusear as laminas de corte afiadas, ao
esvaziar a taga e durante a limpeza.

[ outras consideracdes de seguranca

e Utilize o aparelho apenas para o fim a que se destina.

. Seguranca especifica do produto

e AVISO: As laminas da varinha magica sao extremamente
afiadas. Devem ser manuseadas com extremo cuidado
aquando da sua utilizacéo e limpeza.

¢ Nao limpe os acessdrios debaixo de dgua enquanto estes se
encontram instalados.

¢ IMPORTANTE: Deixe os liquidos quentes arrefecerem antes de os
adicionar & varinha mégica:

¢ Tenha cuidado ao misturar ou deitar liquidos quentes na varinha
mégica pois podem ser projectados devido a vapor subito.

¢ Desligue o aparelho e desligue o cabo da alimentagdo antes de
mudar acessdrios ou ao aproximar-se de pegas moveis.

B Requisitos eléctricos

Verifique se a tens&o na placa de caracteristicas do aparelho
corresponde a alimentago existente na sua habitacéo, que deve
ser CA (Corrente Alterna).

Caso seja necessario substituir o fusivel na ficha de alimentagao,
deve ser colocado um fusivel BS1362 de 3 amperes.
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TOTAL
CONTROL

Oferece-lhe o poder de criar com confianca.

Apresentamos a varinha mégica Total Control - a forma simples
de trazer confianga para os seus cozinhados.

A varinha mégica Total Control permite-lhe néo s¢ criar
“smoothies” e batidos deliciosos, como também fazer sopas e
molhos com a confianga e seguranga proporcionadas pela
Tecnologia de Resposta Inteligente.

ATecnologia de Resposta Inteligente permite-lhe assumir o
controlo completo do processo de mistura, carregando
simplesmente num botéo. ATecnologia de Resposta Inteligente
fornece energia a varinha mégica de forma inteligente e
conforme as suas necessidades, para que ndo ocorram
puxdes nem salpicos subitos, dando-lhe confianga completa
na cozinha.

Escolha a velocidade mais adequada a tarefa actual através do
simples controlo de velocidade variavel por movimento de
torgao, a partir do qual pode seleccionar de entre

8 velocidades. Mesmo quando utilizar uma velocidade mais
elevada pode estar confiante de que a Tecnologia de Resposta
Inteligente fornece energia gradualmente & varinha magica até
atingir a velocidade seleccionada para a tarefa actual.

Quando tiver obtido a consisténcia pretendida, basta soltar o
botao e a varinha magica Total Control ird abrandar de forma
constante até parar, assegurando que ndo ocorrem salpicos
nem sucgdes.

A varinha magica Total Control da-lhe o poder de criar com
confianga.

Controlo de velocidade varigvel
Gatilho de controlo de precisdo
Pega suave ergondmica

Motor de 650 watts

0000
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B Introducéo

. Antes da primeira utilizacao

Agradecemos a sua recente compra desta varinha magica Total
Control da Morphy Richards.

A varinha mégica tem uma ligagéo de blogueio para sua
seguranga. Leia atentamente as instrugdes para obter
informagdes sobre como utilizar a varinha mégica antes de a
utilizar.

Nao se esqueca de aceder ao site www.morphyrichards.co.uk
para registar a garantia de dois anos do seu produto.

B indice
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[ Caracteristicas

1 Controlo de velocidade varigvel

Gatilho de controlo de precisdo

Botéo turbo

Unidade principal

Pé da varinha magica

Lamina Serrator

Tampa da taca

Taca

Tampa de mistura do recipiente para picar
Recipiente para picar

Lamina Serrator para picar

Tampa do recipiente para picar

Caixa de transmissdo do espremedor de batatas
Espremedor de batatas

P4

Caixa de transmisséo do batedor

Batedor

Botao de ejeccéo do acessdrio

Descanso

Selo de seguranga
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¢ AVISO:Tenha cuidado ao desembalar o seu conjunto de
varinha méagica profissional, pois as laminas sao bastante
afiadas.

e Lave todas as pegas excepto a unidade principal (4), o pé da
varinha méagica (5), a tampa de mistura do recipiente para picar (9)
e as caixas de transmisséo (13), (16) em dgua quente com
detergente antes de utilizar. Seque bem todas as pegas antes de
utilizar.

¢ Nao submerja completamente o pé da varinha mégica em agua.
Lave apenas a cabega da ldmina Serrator (6).

e Lave atampa de mistura do recipiente para picar em 4gua quente
com detergente e enxaguie. Ndo mergulhe na agua.

¢ Nao mergulhe a unidade principal ou a tampa do recipiente para
picar em agua.

e Limpe atampa do recipiente para picar com um pano hiimido e
quente. Nao mergulhe na gua.

¢ Limpe as caixas de transmissao com um pano hiimido e quente.
N&o mergulhe na dgua.

[ utilizar a varinha mégica

i Fixe o pé da varinha mégica (5) & unidade principal (4) e pressione
para o encaixar no local.

Pl Seleccione a velocidade no controlo de velocidade variavel (1).
A varinha s6 ira funcionar se o gatilho de controlo de precisao (2)
ou 0 botdo turbo (3) for pressionado.

El  Insira 0 pé da varinha mégica nos alimentos a misturar. Para
melhores resultados, recomendamos a utilizagéo da taga (8).

1 Pressione o gatilho de controlo de precisio para iniciar a mistura.
A velocidade ir4 aumentar quanto mais pressionar o botéo.

H Solte o gatilho de controlo de preciso para parar. Deixe que as
laminas abrandem e parem ANTES de retirar a varinha magica do
preparado.

[@ Desligue a unidade principal da corrente eléctrica. Pressione o
botéo de ejecgdo do acesstrio (18) e retire o pé da varinha
mégica da unidade principal para o limpar.

[ utilizar o recipiente para picar

CUIDADOSAMENTE insira a lamina Serrator para picar (11) no
recipiente para picar (10). AVISO: As laminas sdo afiadas.

B Coloque os alimentos que deseja picar no recipiente para picar.
N&o encha para além de meio.

El Certique-se de que o selo de seguranca (20) esta no local e
pressione a tampa de mistura do recipiente para picar (9) contra o
recipiente para picar. Pressione para encaixar.

I Fixe a unidade principal (4) & tampa. Por motivos de seguranca, a
unidade principal ndo ir encaixar na tampa de mistura do
recipiente principal.

K] Seleccione uma velocidade alta no controlo de velocidade varidvel
(1) e pressione sem soltar no gatilho de controlo de precisdo (2)
para iniciar. N&o abra a tampa enquanto o aparelho estiver em
utilizagao.

P Deixe que a varinha mégica pare completamente antes de
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desprender a tampa de mistura do recipiente para picar. Levante-
apara a retirar.

E] Retire a tampa de mistura do recipiente para picar deste (ltimo.
[ CUIDADOSAMENTE insira a lamina Serrator para picar, antes de
deitar todos os alimentos para a taca.

[ utilizar o espremedor de batatas

E Prepare as batatas conforme é habito, escorra-as e coloque-as
numa cagarola ou num recipiente de fundo plano (consulte a
pagina 10). Acrescente leite ou manteiga conforme for necessario.

3 Fixe a caixa de transmissdo do espremedor de batatas (13) e 0
espremedor de batatas (14) a unidade principal.

[ Seleccione a velocidade 3 no controlo de velocidade variavel (1).

I Pressione o gatilho de controlo de preciséo (2) para iniciar a
trituracdo. A velocidade ir4 variar: quanto mais forca fizer ao
pressionar o gatilho, mais aumentara a velocidade.

EE] Mergulhe a cabega do espremedor de batatas (14) nas batatas.
Levante e repita num local diferente na cagarola/recipiente.
Continue até todas as batatas se encontrarem esmagadas com a
consisténcia a seu gosto.

FI Solte o gatilho de controlo de precisao para parar e retire o
espremedor de batatas do preparado, Desligue a varinha mégica
da corrente. Pressione o botao de ejecgéo do acessério (18) e
retire 0 espremedor. E possivel retirar a pé (15) para facilitar a
limpeza (consulte a pagina 11).

[ utilizar o batedor

PA1 Insira o batedor (17) na caixa de transmisséo do batedor (16) e,
em seguida, encaixe a caixa de transmiss&o do batedor na
unidade principal (4).

PF1 Seleccione uma velocidade elevada no controlo de velocidade
variavel (1). Insira o batedor (17) nos ingredientes.

PE] Pressione o gatilho de controlo de precisao (2) para comegar a
bater. A velocidade ira variar - com quanto mais forca pressionar
o gatilho, maior seré a velocidade. Solte o gatilho de controlo de
precisdo para PARAR antes de remover o batedor do preparado.

PXA Desligue a varinha magica da corrente. Pressione o botdo de
ejeccdo do acessorio (18) e retire o batedor para o limpar. Puxe o
corpo do batedor para o desencaixar da respectiva caixa de
transmissao para o limpar.

[ Alimentos adequados

As quantidades indicadas abaixo devem ser utilizadas como
guia. O recipiente para picar (10) ndo deve ser enchido até mais

de meio.
Acessorios Alimentos Quantidade Velocidade Tempo
Méxima
Pé da varinhaméagica ~ Sopaoumolho - 4 40-60
segundos
Pé da varinha mégica®  Batido de leite  450ml 4-5 20-30
segundos
Pé da varinha mdgica®  Gelo Jcubos 8 5-10
segundos
Pé da varinha* Cenouras 200g/300mI 6 40-60
com gua segundos
Batedor Natas para 7 90
bater segundos
Batedor Claras de ovo 7 60-90
segundos
ver
receitas
Espremedor de
batatas Batatas cozidas 3 20-30
segundos
Recipiente para picar Cebola 7 5-10
segundos
Recipiente para picar Cenoura 7 5-15
segundos
Recipiente para picar Ervas 7 5-15
segundos
Recipiente para picar Carne de 8 24-35
vaca guisada segundos
Recipiente para picar Nozes 8 15-20
' segundos

I utilizaggo
AVISO: O seu conjunto profissional de varinha magica foi
concebido para utilizacao intermitente. Nao utilize os
acessorios (excepto o batedor) continuamente durante mais
do que 60 segundos.

Nao utilize o batedor durante mais do que 90 segundos.
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Bl Acessérios

Pé da varinha magica (5)

e O pé da varinha magica foi concebido para reduzir alimentos a
puré, como sopas, molhos, batidos, “smoothies”, papas para
bebé ou para fazer gelo picado.

¢ O pé da varinha magica ndo ¢ adequado para moer itens duros,
como os graos de café.

Recipiente para picar (10)

¢ O recipiente para picar é adequado para triturar nozes, vegetais,
carne, ervas, ovos escalfados e pao ralado. O recipiente para
picar deve ser utilizado a velocidades mais altas para o obter o
desempenho ideal.

Espremedor de batatas (14)

* O espremedor de batatas s¢ é adequado para triturar batatas ou
alimentos semelhantes. Pode adicionar leite, manteiga, 6leo ou
tempero as batatas antes de as triturar para combinar com as
batatas.
O espremedor de batatas ndo adequado para batatas cruas ou
quaisquer outros vegetais ou alimentos.
N&o o utilize numa cagarola quente saida directamente do fogao.
Passe as batatas para uma cagarola mais fria ou para um
recipiente de fundo plano, se tal for necessario.
Batedor (17)

e O batedor é ideal para bater natas ou ovos.

¢ Nao é adequado para misturas mais duras, como a massa de
péo ou de bolo.

Tampas (7), (12)

e Se tiver sobras, utilize o recipiente e a taca com as tampas
fornecidas para armazenar os alimentos em seguranca.

¢ AVISO: Nenhum dos acessorios pode ser guardado no
congelador nem utilizado no microondas, fogao ou na
maquina de lavar loica.

[ Botéio turbo

¢ Asua varinha magica tem 8 velocidades diferentes que utilizam a
tecnologia Total Control, bem como o bot&o turno (3). Prima o
botao turbo para utilizar a varinha magica a uma velocidade
elevada para passagens de maior intensidade.

¢ Nota: O acessdrio do recipiente para picar (10) funciona melhor
com o controlo de velocidade variavel (1) configurado para uma
definicdo de velocidade elevada ou ao utilizar o botao turbo (3).

[ Misturar numa cacarola

¢ Néo utilize uma cacarola ndo aderente. O pa da varinha
magica podera danificar o revestimento nao aderente.

1. Retire a cacarola do lume.
2. Paraevitar salpicos excessivos, coloque o pé da varinha mégica
(5) no preparado antes de ligar a varinha magica.

3. Segure a cacarola com a sua outra mao e pressione ligeiramente
o gatilho de controlo de precisao (2). Comece devagar e aumente
a velocidade conforme necessério utilizando o gatilho de controlo
de preciséo.

4. Desloque as laminas (6) através dos alimentos utilizando um
movimento ascendente e descendente.

5. Deixe as laminas parar antes de as retirar da cagarola.

¢ AVISO: Se levantar a lamina Serrator do preparado enquanto
estiver a trabalhar ou ao utilizar uma definicao de velocidade
elevada numa cacarola pequena podem saltar salpicos de
liquido quente. Deve tomar extremo cuidado quando utilizar a
varinha magica desta forma.

¢ Nao insira a varinha magica no preparado para além da
juncao entre a unidade principal (4) e o pé da varinha magica
(8).

¢ Certifique-se de que o cabo de alimentacao entra em
contacto com quaisquer superficies quentes (incluindo a
borda da cacarola).

[ Sugestdes e dicas.

e Ao triturar alimentos com cores fortes (por exemplo, cenouras) as
pecas de pléstico do aparelho podem ficar com a sua cor original
alterada. Utilize 6leo de cozinha para limpar as pegas cuja cor foi
alterada. Lave bem em 4gua quente com detergente antes de
voltar a utilizar.

¢ Quando utilizar o pé da varinha mégica (5) para triturar, inicie o
processo inserindo a varinha mégica no preparado. Isto ira
garantir que todos os ingredientes sao atraidos para a lamina
para serem processados. Rode
suavemente o pé da varinha magica, deslocando-o em
movimentos ascendentes e descendentes pelos ingredientes.
Continue este movimento até que o preparado tenha atingido a
consisténcia desejada. No retire a varinha mégica do liquido
enquanto as laminas estiverem em funcionamento.

¢ Nao eleve 0 pé da varinha magica completamente para fora do
preparado durante a execugao pois podem ocorrer salpicos.

e Por vezes, quando utilizar o recipiente para picar (10), podera ter
de raspar o preparado nos lados do recipiente para o fundo
utilizando uma espéatula de silicone durante o processo de
mistura.
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Cuidados e limpeza

[ Contacte-nos

AVISO: Desligue sempre a unidade da tomada antes de
proceder a sua limpeza e manutencéo.

AVISO: Manuseie as laminas com cuidado, pois sao afiadas.
Lave todas as pegas excepto a unidade principal (4), o pé da
varinha mégica (5), a tampa de mistura do recipiente para picar (9)
e as caixas de transmissao (13), (16) em dgua quente com
detergente antes de utilizar. Seque bem todas as pegas antes de
utilizar.

Limpe a unidade principal com um pano hiimido e seque
completamente todas as pegas.

N&o submerja completamente o pé da varinha magica em agua.
Lave apenas a cabega da lamina Serrator (6).

Lave a tampa de mistura do recipiente para picar em dgua quente
com detergente e enxagtie. Ndo submerja.

Néo mergulhe a unidade principal ou a tampa do recipiente para
picar em 4gua.

Limpe as caixas de transmissdo com um pano himido e quente.
N&o mergulhe na agua.

AVISO: Nunca submerja a unidade principal em agua ou
qualquer outro liquido.

P4 (15) 25

Para facilitar a limpeza, é possivel retirar a pa do espremedor de
batatas (14).

Para a retirar, desligue a unidade principal da fonte de
alimentagdo. Nao desencaixe o espremedor de batatas da
unidade principal.

Segure a unidade principal na sua mao. Agarre na

pa e rode-a no sentido dos ponteiros do reldgio. A pa ira
desencaixar com um “clique”. Em seguida, retire a cabega do
espremedor de batatas para limpeza.

Para a voltar a colocar, insira-a e rode-a no sentido contrario aos
dos ponteiros do reldgio até encaixar.

Selo de seguranca do recipiente
para picar (20) 3

A tampa de mistura do recipiente para picar (9) e a tampa do
recipiente para picar (12) ambas incluem um selo de seguranca
de borracha. Este selo impede fugas do recipiente para picar (10)
quando em utilizagdo e durante o seu armazenamento.

Certifique-se sempre que o selo de seguranca esta colocado
antes da utilizagdo. A inobservancia deste procedimento pode
resultar em danos no aparelho.

0 selo de seguranga s6 precisa de ser removido para limpeza (se
necessario). Apés a limpeza, certifique-se de que o selo é
recolocado conforme ¢ indicado antes de utilizar a varinha
magica Total Control.

Quando voltar a colocar o selo de seguranga, certifique-se de que
é pressionado ligeiramente contra o primeiro canal nas tampas
(ver diagrama). O rebordo do selo de seguranca deve estar a
apontar para fora e ndo dobrado no canal. Certifique-se de que o
selo de seguranca esta bem colocado antes da utilizagao.

Linha de atendimento

Se tiver qualquer problema com o seu aparelho, contacte a
nossa linha de atendimento. Provavelmente, poderemos ajuda-
lo mais do que a loja onde adquiriu o aparelho.

Para que possamos lidar com a sua questéo mais rapidamente,
certifique-se de que dispde do nome do produto, do nimero
do modelo e do ntimero de série.

Fale connosco

Se tiver quaisquer questdes ou comentarios ou se desejar obter
dicas ou ideias de receitas para tirar o0 maior partido dos
nossos produtos, visite-nos online:

Blogue: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: @loveyourmorphy

Web site: www.morphyrichards.com
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B Receitas

Desenvolvemos receitas deliciosas para experimentar com a sua nova varinha magica
Total Control. Desde “smoothies” a sopa, ha algo para todos os gostos.

As receitas fornecidas dao-lhe apenas algumas sugestdes do que pode fazer com a
sua varinha magica e 0s seus acessorios. Quando estiver habituado a utilizar a varinha
magica ird adaptar facilmente receitas dos seus livros de cozinha preferidos.
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. “Smoothie” de morango e banana

. Molho matriciana (para massa)

Ingredientes:
¢ 1 banana madura (aprox. 90 g) descascada, cortada aos bocados
e 65 g de morangos lavados, escorridos e sem pés
¢ 2cubos de gelo
e 135 ml de sumo de maga
* 200 g de iogurte magro de baunilha
Método:
1 Adicione todos os ingredientes a taga pela ordem indicada.

2 Cologue o pé da varinha mégica na unidade principal e
seleccione a velocidade 4 no controlo de velocidade variavel.

3 Insira 0 pé da varinha magica até ao fundo da taga e pressione
suavemente o gatilho de controlo de precisao. Desloque a varinha
méagica em movimentos ascendentes e descendentes na taca
durante 20-30 segundos, até o “smoothie” estar cremoso.

. Sopa de alho-francés e batata

Serves: 4
Ingredientes:
¢ 25gde manteiga ou margarina
¢ 2 alhos-franceses (285 g), cortados as rodelas finas
e 1 cebola pequena (100 g), finamente picada
e 500 g de batatas, cortadas as rodelas finas
. 1,1 litros de caldo de vegetais
e 1 colher de cha de mistura de ervas
o 1colher de cha de sal
¢ Pimenta preta
*  Cebolinho para guarnecer
¢ Pé&o tostado para servir
Método:

1 Derreta a manteiga numa cagarola grande (ndo utilize uma
antiaderente) e acrescente os alhos-franceses e a cebola. Faga
um refogado em fogo lento sem deixar alourar durante 10
minutos, mexendo ocasionalmente.

2 Acrescente as batatas, o caldo, as ervas e o tempero, deixando
ferver. Tape e cozinhe em lume brando durante 30 minutos ou até
ficarem macios.

3 Deixe arrefecer ligeiramente e coloque o pé da varinha mégica na
unidade principal.
Rode o controlo de velocidade variavel até ao 4.

4 Insira 0 pé da varinha mégica na cagarola e utilizando o gatilho de
controlo de precisao, triture os ingredientes até ficar uma sopa
cremosa, durante cerca de 50 - 60 segundos. Isto pode ser feito
na cagarola desde que esta ndo tenha um revestimento
antiaderente.

5 Verifique o tempero, decore com cebolinho cortado e sirva com
pao tostado.

Serves: 4

Ingredientes:

1 cebola (130 g), finamente picada

1 dente de alho, esmagado

"> malagueta verde, sem sementes. finamente cortada
1% colher de sopa de azeite extra virgem

100 g de bacon, sem o courato e cortado aos pedagos
1 lata de 400 g de tomates-péra

100 ml (120 g) de passata

2 colheres de sopa de vinho branco

Sal e pimenta acabada de moer

Massa acabada de cozer para servir

Queijo parmes&o para servir

Método:

Coloque o azeite numa cagarola grande (ndo utilize uma
antiaderente) e aquega durante alguns minutos.

Faca um refogado em fogo lento com a cebola, 0 alho e a
malagueta durante 2- 3 minutos sem deixar alourar, agitando
ocasionalmente com uma colher de pau.

Acrescente o bacon cortado a cacarola e cozinhe durante mais
um minuto. Cologue a tampa e cozinhe em lume médio durante 5
minutos.

Acrescente os tomates-péra, a passata € o vinho, e tempere com
um pouco de sal e pimenta a gosto.

Coloque a tampa na cagarola e cozinhe em lume brando durante
25 minutos ou até a cebola estar macia.

Dez minutos antes de o molho estar pronto, cozinhe a massa de
acordo com as instrugdes na embalagem.

Utilize o pé da varinha mégica na velocidade 4 do controlo de
velocidade variavel para fazer um molho cremoso. Isto pode ser
feito na cagarola desde que esta néo tenha um revestimento
antiaderente. Inicie a varinha magica com o gatilho de controlo de
precisdo, deslocando-a suavemente pela cagarola até obter a
consisténcia pretendida. Para obter um molho cremoso deve
demorar cerca de um minuto.

Escorra a massa e misture-lhe o molho. Aquega, se necessario, e
sirva imediatamente com queijo parmesao.
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[ salsa de tomate

[ Puré de batata

Ingredientes:
250ml 350 ml
LIRS Y21 malagueta vermelha, cortada ao meio com
algumas sementes
e 150¢g 2259 tomates cereja maduros, cortados ao
meio
o 1 1% sumo de lima
¢ 20g 30g coentros frescos, grosseiramente cortados

para caberem no recipiente
e Pitada Pitada Sal marinho
¢  Pitada Pitada Pimenta acabada de moer
Método:
1 Coloque a lamina no recipiente para picar.

2 Deite todos os ingredientes no recipiente pela ordem indicada
a esquerda.

3 Coloque a tampa de mistura do recipiente para picar e a unidade
principal. Pique os ingredientes utilizando o gatilho de controlo de
precisdo na velocidade 7 durante 10 segundos. Se necessario,
raspe os lados do recipiente com uma espéatula para o preparado
€ pique novamente durante 5-10 segundos.

4 Deite numa taga para servir e deixe repousar durante cerca de
uma hora antes de servir. Isto permite que os aromas se
desenvolvam e a espuma desaparega.

Sirva com chips de tortilha.

Nota: Se desejar, & possivel fazer uma quantidade de 350 ml no
recipiente para picar.

[ Pesto

Ingredientes:
e 50 gde pinhdes
e Y>dentedealho
e 25 de parmesdo, ralado
e 30 g de manjericéo fresco, s6 folhas
¢ 50 ml de azeite extra virgem
*  Sumo de metade de um liméo
¢ Sal e pimenta acabada de moer
Método:
1 Coloque a lamina no recipiente para picar.
2 Deite todos os ingredientes no recipiente pela ordem indicada.

3 Cologue a tampa de mistura do recipiente para picar e a unidade
principal. Pique os ingredientes utilizando o gatilho de controlo de
precisdo na velocidade 7 durante 15 segundos. Se necessario,
raspe os lados do recipiente com uma espéatula para o preparado
e pique novamente durante 15-30 segundos.

Nota: A consisténcia do pesto pode ficar mais fina adicionando
um pouco de sumo de limao e azeite a gosto.

Sirva como acompanhamento de esparguete & bolonhesa ou
misturado com puré de batata.

Nota: Para conservar pesto fresco, cologue-o num recipiente
hermético e cubra com um pouco de azeite antes de refrigerar

Serves: 4
Ingredientes:
¢ 1kg de batatas Maris Piper ou Desiree, peladas
e 1colher de cha de sal
e 30ml- 125 ml de leite, consoante a receita
Método:

1 Corte as batatas peladas em bocados uniformes, enxagtie em
agua fria e escorra.

2 Cologue numa cagarola grande € cubra com agua fria.
Acrescente o sal e ponha a tampa.

3 Deixe ferver e cozinhar durante 20-25 minutos até ficarem
macias. Escorra e tape a cagarola com um pano de cozinha
limpo durante 5 minutos.

4 Adicione o leite, consoante o gosto pessoal. Utilize 2 colheres de
sopa de leite para obter um puré firme ou até 125 ml de leite para
obter um puré mais suave e cremoso.

5  Encaixe o espremedor de batatas e a caixa de transmissdo na
unidade principal. Triture as batatas utilizando o gatilho de
controlo de precisao na velocidade 3 durante cerca de 25
segundos.

[ Claras de ovo

Ingredientes:

e 4claras de ovo
Método:
1 Coloque as claras de ovo numa tigela grande e limpa.
2 Encaixe o batedor e a caixa de transmisséo na unidade principal.

3 Bataas claras utilizando o gatilho de controlo de precisdo na
velocidade 7 durante 1 a 1% minutos, até ficarem em castelo.
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B Mousse de chocolate

Serves: 4
Ingredientes:
e 230 g de chocolate preto
¢ 4ovos, claras e gemas separadas
e 2 colheres de sopa de brandy ou rum (opcional)
e Chocolate ralado, para servir
. Natas batidas, para servir
Método:

1 Parta o chocolate aos pedagos para uma tigela e coloque-a sobre
uma cagarola de &gua a ferver. Aquega lentamente até o
chocolate derreter, mexendo ocasionalmente.

2 Retire do lume e deixe arrefecer antes de incorporar as gemas € o
brandy ou rum (se o pretender adicionar).

3 Encaixe o batedor & unidade principal e bata as claras utilizando
o gatilho de controlo de precisao na velocidade 7, durante cerca
de 1% minutos, até ficarem firmes. Incorpore-as cuidadosamente
no preparado de chocolate utilizando uma colher de sopa.

4 Divida o preparado em 4 formas e deixe arrefecer no frigorifico
durante 2-3 horas até estar firme

5  Utilizando o batedor, batas as natas com o gatilho de controlo de
precisdo na velocidade 7. Decore a mousse com uma espiral de
natas e polvilhe com um pouco de chocolate ralado.

[ Garantia vitalicia da lamina

A lamina Serrator tem a garantia de isengao de defeitos de
material e méo-de-obra durante a sua vida Util. Esta garantia
abrange apenas o comprador original e ndo pode ser atribuida
ou transferida para terceiros. Esta garantia esta disponivel para
consumidores que utilizam as laminas Serrator para fins
domésticos ndo comerciais. Esta garantia ndo abrange
qualquer dano causado por acidente, utilizagdo indevida ou
outra ndo descrita no seu manual de proprietario, ou dano
resultante de uma manutencdo e limpeza incorrectas deste
produto, conforme especificado no seu manual de proprietario.

[l A SUA GARANTIA DE DOIS ANOS

Este aparelho tem uma garantia de reparagéo ou substituigao
de 2 anos.

E importante guardar o taldo de compra como comprovativo de
compra. Agrafe-o ao verso deste folheto para referéncia futura.

Mencione a seguinte informag&o se o produto apresentar uma
avaria. Estes nimeros podem ser encontrados na base do
artigo.

N.° do modelo

N.° de série

Todos os artigos Morphy Richards séo testados
individuaimente antes de sairem da fabrica. No caso improvavel
de algum produto apresentar uma avaria no prazo de 28 dias
apos a compra, 0 mesmo devera ser devolvido ao local de
compra, para a sua substituigéo.

Se a avaria surgir passados 28 dias e dentro dos 24 meses a
partir da data de aquisi¢do do aparelho, devera contactar o seu

distribuidor local e referir o nimero do modelo e de série do
produto ou escrever ao seu distribuidor local para o endereco
abaixo citado.

Ser-lhe-4 solicitado que devolva o produto (numa embalagem
segura e apropriada) para o endereco apresentado, juntamente
com uma cépia do taldo de compra.

Tirando as excepgdes abaixo referenciadas (1-9), o artigo
avariado sera reparado ou substituido e enviado, normalmente
no prazo de 7 dias Uteis a contar da data de recepgéo.

Se por qualquer razao, este artigo for substituido durante o
periodo de garantia de 2 anos, a garantia do novo artigo sera
calculada a partir da data original de compra. Por esta razao, é
importante guardar o taldo ou factura originais de modo a
indicar a data inicial de compra.

Para ser abrangido pela garantia de 2 anos, o artigo devera ter
sido utilizado de acordo com as instrugées do fabricante. Por
exemplo, os artigos tém de ter sido escamados e os filtros
mantidos limpos, tal como indicado nas instrugdes.

A Morphy Richards ou o distribuidor local néo seréo obrigados
a substituir ou reparar artigos sob os termos da garantia
quando:

A avaria tiver sido provocada ou for atribuida a uma utilizagao
inadvertida, indevida, negligente, contréria as recomendacdes do
fabricante ou no caso de ter sido causada por oscilagdes de
corrente ou danos provocados pelo transporte.

O aparelho tiver sido utilizado com uma voltagem diferente da
recomendada.

Tiverem sido efectuadas tentativas de reparagao por pessoas que
ndo os técnicos da Morphy Richards (ou o seu representante
autorizado).

O aparelho tiver sido utilizado com fins de aluguer ou utilizagao
ndo doméstica.

O aparelho foi adquirido em segunda mé&o.

A Morphy Richards ou o distribuidor local ndo sdo responsaveis
pela execugdo de qualquer tipo de trabalho de manutencéo, ao
abrigo da garantia.

A garantia ndo abrange consumiveis, tais como sacos, filtros e
garrafas de vidro

Baterias e danos causados por derrame ndo estéo abrangidos
pela garantia.

Os filtros ndo foram limpos e substituidos de acordo com as
instrucdes.

Esta garantia ndo confere quaisquer direitos para além dos
expressamente definidos anteriormente e ndo abrange
quaisquer reclamagdes por danos ou perdas sucessivos. Esta
garantia é um beneficio adicional e ndo afecta quaisquer
direitos estatutarios do consumidor.
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[ salute e sicurezza

Per utilizzare un qualunque apparecchio elettrico, & necessario seguire delle basilari regole di sicurezza dettate dal buon senso. Leggere
queste istruzioni con attenzione prima di utilizzare il prodotto.

Questo elettrodomestico puo essere utilizzato da persone con
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte 0 una scarsa
esperienza e conoscenza, soltanto sotto la dovuta supervisione
0 previa spiegazione relativa all’utilizzo sicuro
dell’elettrodomestico e una volta compresi a fondo i rischi
coinvolti.

Evitare che i bambini giochino con I'elettrodomestico.

Evitare che i bambini utilizzino questo elettrodomestico.
Mantenere I'elettrodomestico e il cavo lontano dalla portata dei
bambini.

Non utilizzare in modo ininterrotto il frullatore per periodi
superiori a quelli consigliati nella sezione “Utilizzo del
frullatore”.

Scollegare sempre I'alimentazione se I'elettrodomestico viene
lasciato incustodito prima del montaggio, dello smontaggio o
della pulizia.

Per la manutenzione e la pulizia fare riferimento alla relativa
Sezione.

Non toccare i componenti in movimento. Tenere mani, capelli,
indumenti e altri utensili lontani dalle lame accessorie durante il
funzionamento, per evitare lesioni personali e/o danni
all’elettrodomestico.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, richiederne la
sostituzione al produttore, al servizio di assistenza autorizzato o
a personale similmente qualificato per evitare rischi.

www.morphyrichards.com



Di seguito sono riportate ulteriori informazioni sulla sicurezza.

B Luogo di utilizzo

¢ Non utilizzare I'elettrodomestico all'aperto o in bagno.

¢ Tenere sempre I'elettrodomestico lontano dal bordo del piano di
lavoro.

¢ Non posizionare il bicchiere utilizzato con I'elettrodomestico su
una superficie di legno lucidata per non danneggiarla.

[ Cavo dellalimentazione

¢ Non lasciare che il cavo di alimentazione penda dal bordo di un
piano di lavoro dove un bambino potrebbe raggiungerlo.

¢  Non lasciare che il cavo attraversi uno spazio aperto come, ad
esempio,
tra una presa posta in basso e un tavolo.

e Fare attenzione a che il cavo non passi al di sopra di un fornello o
altra area rovente in grado di danneggiarlo.

¢ |l cavo d’alimentazione, che collega la presa a muro e

I'apparecchio, deve essere sufficientemente lungo in modo da
non tendere le connessioni.

[ Sicurezza personale

¢ Prestare attenzione quando si maneggiano le lame affilate,
durante lo svuotamento del bicchiere e durante la pulizia.

I Altre informazioni di sicurezza

¢ Non utilizzare I'elettrodomestico per scopi diversi da quelli a cui &
destinato.

I istruzioni di sicurezza specifiche per il
prodotto

e AVWERTENZA: le lame del frullatore sono affilate. Maneggiare con
attenzione durante I'uso e la pulizia.

¢ Non pulire gli accessori con acqua corrente quando sono fissati
allo sbattitore.

¢ IMPORTANTE: Lasciare che i liquidi caldi si raffreddino prima di
aggiungerli al frullatore.

¢ Prestare attenzione nel frullare o versare liquidi caldi nel frullatore
in quanto un'evaporazione improvvisa ne pud causare la
fuoriuscita.

*  Spegnere I'elettrodomestico e scollegarlo dalla rete di
alimentazione prima di sostituire gli accessori o di awicinarsi ad
eventuali componenti in movimento durante I'utilizzo.

B Requisiti elettrici

Controllare che la tensione indicata sulla targhetta dei dati
dell’apparecchiatura corrisponda a quella dell'abitazione, che
deve essere a corrente alternata.

Qualora fosse necessario sostituire il fusibile nella spina,
installarne uno del tipo BS1362 da 3 A.
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TOTAL
CONTROL

Darvi il potere di creare con fiducia.

Presentazione del frullatore Total Control - un modo semplice per darvi
fiducia nel cucinare.

Il frullatore Total Control consente di creare deliziosi frullati e frappe,
zuppe e sughi con la fiducia e la sicurezza che la tecnologia Smart
Technology offre.

La tecnologia Smart Response consente di avere il controllo totale del
processo di frullatura, grazie al semplice tocco di un pulsante. La
tecnologia Smart Response fornisce potenza al frullatore in maniera
graduale, in base alle necessita, evitando scatti o schizzi improvvisi e
offrendo la completa sicurezza in cucina.

E possibile scegliere la velocita che meglio si adatta all'operazione da
effettuare tra le 8 velocita disponibili, utilizzando I'intuitivo selettore di
velocita azionabile con movimento rotatorio. Anche quando si utilizza
una velocita superiore, la tecnologia Smart Response assicura che la
potenza sia fornita al frullatore gradualmente, fino ad arrivare alla
velocita desiderata per I'operazione da effettuare.

Quando si & frullato alla consistenza desiderata basta rilasciare il
pulsante e il frullatore Total Control rallente e si ferma, assicurando
senza spruzzi e senza aspirazione.

Frullatore Total Control: il potere di creare con sicurezza.

@ Regolatore di velocita
© Regolatore di precisione
© Morbida impugnatura ergonomica
@ Motore da 650 Watt
(1]
(2]
©
o
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B Introduzione

[ Prima di utilizzare I'elettrodomestico

Grazie per aver acquistato il frullatore Total Control Morphy
Richards.

Il frullatore ha un collegamento di bloccaggio per sicurezza.
Leggere le informazioni su come utilizzare il frullatore prima
dell'utilizzo.

Non dimenticare di visitare il sito www.morphyrichards.co.uk

per registrare la garanzia di due anni sul prodotto.
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e AVWERTENZA: Rimuovere con attenzione il set frullatore
professionale, poiché le lame sono motto affilate.

e Lavare tutte le componenti eccetto 'unita principale (4), il frullatore a
immersione (5), il coperchio frullatore ciotola tritatutto (9) e le
trasmissioni (13), (16) con acqua calda e sapone prima del’'uso.
Asciugare a fondo tutti i componenti prima dell’uso.

¢ Non sommergere completamente il frullatore a immersione in acqua.
Lavare solo la testa della lama Serrator (6).

e Lavareil coperchio frullatore ciotola tritatutto con acqua calda e
sapone e sciacquare. Non immergere in acqua.

e Nonimmergere I'unita principale o il coperchio della ciotola tritatutto
in acqua.

e Pulire il coperchio frullatura della ciotola tritatutto con un panno caldo
asciutto. Non immergere in acqua.

e Pulire le trasmissioni con un panno caldo asciutto. Non immergere in
acqua.

[ utilizzo del frullatore
i Fissare il frullatore a immersione (5) all'unita principale (4) e premere
per bloccarlo in posizione.

Pl Select the speed on the Variable Speed Control (1). Il frullatore non si
awvia se non si preme il regolatore di velocita (2) o il pulsante Turbo (3).

El  Immergere il frullatore a immersione nel cibo da frullare. Per ottenere
risultati migliori, & consigliabile utilizzare il bicchiere (8).

F1  Premere il regolatore di precisione per iniziare a frullare. Piu su preme,
pill aumenta la velocita.

H Riasciare il regolatore di precisione per arrestare. Consentire alle lame
di rallentare e arrestarti PRIMA di rimuovere il frullatore dagli alimenti.
Premere il pulsante.

[@ Scollegare l'unita principale dall'alimentazione. Premere il pulsante di
rilascio dell'accessorio (18) e rimuovere il frullatore a immersione
dallunita principale per la pulizia.
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B utilizzo della ciotola tritatutto

B Alimenti idonei

Ed Inserire con ATTENZIONE la lama Serrator tritatutto (11) nella
ciotola tritatutto (10). AWERTENZA: le lame sono taglienti.

El  Porre gli alimenti da tritare nella ciotola tritatutto. Non riempire
oltre la meta.

El Assicurarsi che la guarnizione di sicurezza (20) sia in posizione e
premere il coperchio frullatura della ciotola tritatutto (9) sulla
ciotola tritatutto. Premere per assicurare in posizione.

I Fissare I'unita principale (4) sul coperchio. Lunita principale non si
blocca sul coperchio frullatura della ciotola tritatutto per motivi di
sicurezza.

K] Selezionare una velocita alta sul regolatore di velocita (1) e
premere il regolatore di precisione (2) per avviare. Non aprire il
coperchio, mentre in uso.

I Consentire al frullatore di fermarsi completamente prima di
staccare I'unita principale dal coperchio frullatura della ciotola
tritatutto. Sollevare per rimuovere.

] Rimuovere il coperchio frullatura della ciotola tritatutto dalla
ciotola tritatutto.

I Rimuovere con ATTENZIONE la lama Serrator di tritatura
prima di svuotare gli alimenti dalla ciotola.

[ utilizzo dello schiacciapatate

8 Preparare le patate in modo normale, scolare, porre in una
casseruola o ciotola fonda (si veda pag. 10). Aggiungere del latte
0 burro, come necessario.

3 Fissare la trasmissione dello schiacciapatate (13) € lo
schiacciapatate (14) sull'unita principale.

[ Selezionare la velocita 3 sul regolatore di velocita (1).

E Premere il regolatore di precisione (2) per iniziare a schiacciare. La
velocita varia. Piu si premere il regolatore, piti aumenta la velocita.

EE] Premere la testa dello schiacciapatate (14) nelle patate. Sollevare
e ripetere in una posto diverso della casseruola/ciotola.
Continuare fino a quando tutte le patate sono schiacciate a
proprio piacimento.

FIN] Rilasciare il regolatore di precisione per fermare e rimuovere lo
schiacciapatate dagli alimenti. Scollegare il frullatore
dall'alimentazione. Premere il pulsante di rilascio dell’accessorio
(18) e rimuovere lo schiacciapatate. La paletta (15) puo essere
rimossa per facilitare la pulizia (si veda pag. 11).

[ utilizzo dello sbattitore

PX1 Premere lo sbattitore (17) nella trasmissione della frusta (16),
quindi fissare la trasmissione della frusta all’unita principale (4).

PF1 Selezionare una velocita elevata sul regolatore di precisione (1).
Porre lo sbattitore (17) negli ingredienti.

PE] Premere il regolatore di precisione (2) per iniziare la sbattitura. La
velocita varia. Piu si premere il regolatore, pit aumenta la velocita.
Rilasciare il regolatore di precisione per arrestare PRIMA di
rimuovere lo shattitore dagli alimenti.

PXA Scollegare il frullatore dallalimentazione. Premere il pulsante di
rilascio dell’accessorio (18) e rimuovere lo sbattitore per la pulizia.
Tirare il corpo dello sbattitore dalla trasmissione della frusta per la
ulizia.

Le quantita elencate di seguito devono essere usate come
guida. La ciotola tritatutto (10) non deve essere riempita piu

della meta.
Accessorio  Alimento Quantita Velocita Tempo
Massima
Frullatore a
immersione Zuppaosalsa - 4 40-60
secondi
Frullatore a
immersione®  Frullato 450ml 45 20-30
secondi
Frullatore a
immersione®  Ghiaccio 3cubi 8 510
secondi
Frullatorea  Carote 200g/300ml 6 40-60
immersione  con acqua secondi
Shattitore Panna montata 7 90 secondi
Shattitore Bianchi d'uovo 7 60-90 secondi
si vedano le
ricette
Schiacciapatate Patate bollite 3 20-30 secondi
Ciotola tritatutto Cipolla 7 5-10 secondi
Ciotola tritatutto Carote 7 5-10 secondi
Ciotola tritatutto Erbe 7 5-10 secondi
Ciotola tritatutto Carne di manzo
per stufato 8 25-30 secondi
Ciotola tritatutto Noci 8 15-20 secondi

B utilizzo

AVVERTENZA: |l set frullatore professionale Total Control &
concepito per uso intermittente. Non utilizzare accessori
(eccetto lo shattitore) in modo continuo per oltre 60 secondi.

Non utilizzare lo sbattitore per oltre 90 secondi.

B Accessori

Frullatore a immersione (5)

e lIfrullatore a immersione & concepito per passare alimenti come
zuppe, sughi, milkshake, frullati, pappe per bambini o per tritare il
ghiaccio.

¢ | frullatore aimmersione non € idoneo per macinare elementi duri
come i chicchi del caffe.

Ciotola tritatutto (10)

¢ Laciotola tritatutto & idonea per tritare noci, verdure, came, erbe,
uova sode e pane raffermo. La ciotola tritatutto deve essere usata
ad alte velocita per prestazioni ottimali.

Schiacciapatate (14)

¢ Lo schiacciapatate & idoneo solo per schiacciare le patate o
alimenti simili. E possibile aggiungere latte, burto, olio o condimenti
alle patate prima di schiacciarle per combinarsi con le patate.

Lo schiacciapatate non & idoneo per patate crude o altre verdure o
alimenti.
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Non utilizzare direttamente in una casseruola calda dal fornello.
Trasferire le patate in una casseruola per raffreddare o ciotola a
fondo basso, se necessario.

Shattitore (17)
Lo shattitore & ideale per la panna montata o le uova.

Non & idoneo per le miscele pit solide come impasto per pane o
miscele per torte.

Coperchi (7), (12)

Se ci sono degli avanzi, utilizzare la ciotola e il bicchiere con i
coperchi forniti per conservare gli alimenti in modo sicuro.

AVVERTENZA: Nessun accessorio & idoneo per essere utilizzato
in congelatore, microonde, forno o lavastoviglie.

[ Pulsante Turbo

Il frullatore ha 8 diverse velocita utilizzando la tecnologia Total
Control, nonché il pulsante Turbo (3). Premere il pulsante Turbo per
far funzionare il frullatore ad alta velocita a intervalli intermittenti.

Nota: La ciotola tritatutto (10) funziona meglio con il regolatore di
velocita (1) impostato ad alta velocita o quando si utilizza il
pulsante Turbo (3).

[ utilizzo in una casseruola

Non utilizzare una casseruola antiaderente. Il frullatore a
immersione puo danneggiare il rivestimento antiaderente.

Togliere la casseruola dal fuoco.

Per evitare troppi schizzi, introdurre il frullatore a immersione (5)
nel cibo prima di accenderlo.

Tenere la casseruola ferma con l'altra mano e premere
leggermente il regolatore di precisione (2). Avviare lentamente e
aumentare la velocita come necessario usando il regolatore di
precisione.

Muovere la lame (6) verso l'alto e il basso attraverso gli alimenti.

Attendere che la lama si sia fermata prima di estrarla dalla
casseruola.

AVVERTENZA: Se si estrae la lama Serrator dagli alimenti
durante il funzionamento o si utilizza un'impostazione ad alta
velocita in una casseruola piccola, liquido bollente pué
schizzare fuori. Prestare particolare attenzione quando si
utilizza il frullatore in questo modo.

Non immergere il frullatore negli alimenti oltre il punto di
giunzione tra Funita principale (4) e il frullatore a immersione (5).
Assicurarsi che il cavo di alimentazione non sia a contatto con

delle superfici incandescenti (compreso il bordo della
casseruola,)

B Suggerimenti e consigli.

Quando si lavorano alimenti di colore intenso (ad esempio,
carote), i componenti in plastica possono sbiadire. Strofinare con
olio da cucina per pulire i componenti. Lavare a fondo in acqua
calda e sapone prima di riutilizzare.

Quando si utilizza il frullatore a immersione (4), iniziare
immergendolo negli ingredienti. In tal modo tutti gli ingredienti
verranno tirati verso la lama per la lavorazione. Ruotare
delicatamente il frullatore a immersione, muovendolo verso I'alto e
il basso negli ingredienti. Continuare con questo movimento
finché la miscela ha raggiunto la consistenza desiderata. Non
rimuovere dal liquido, mentre le lame sono in movimento.

Non estrarre completamente il frullatore a immersione dalla
miscela per evitare spruzzi.

Mentre si utilizza la ciotola tritatutto (10) & possibile raschiare i lati
della ciotola usando una spatola in silicone attraverso la miscela.

[ Manutenzione e pulizia

AVVERTENZA: scollegare sempre I'elettrodomestico dalla presa
elettrica prima di pulirlo e sottoporlo a manutenzione.

AVVERTENZA: Maneggiare le lame con attenzione: sono molto
taglienti.

Lavare tutte le componenti eccetto I'unita principale (4), il frullatore
a immersione (5), il coperchio frullatore ciotola tritatutto (9) e le
trasmissioni (13), (16) con acqua calda e sapone prima dell’uso.
Asciugare a fondo tutti i componenti prima dell'uso.

Pulire 'unita principale con un panno umido e asciugarla
accuratamente.

Non sommergere completamente il frullatore a immersione in
acqua. Lavare solo la testa della lama Serrator (6).

Lavare il coperchio frullatore ciotola tritatutto con acqua calda e
sapone e sciacquare. Non sommergere.

Non immergere I'unita principale o il coperchio della ciotola
tritatutto in acqua.

Pulire le trasmissioni con un panno caldo asciutto. Non immergere
in acqua.

AVVERTENZA: Non immergere mai I'unita principale in acqua o in
qualsiasi altro liquido.

B Paletta (15) 25

Per facilitare la pulizia, la paletta nello schiacciapatate (14) pud
essere rimossa.

Per rimuove, scollegare I'unita principale dall'alimentazione. Non
scollegare lo schiacciapatate dall’unita principale.

Mantenere I'unita principale. Afferrare la paletta e girare in senso
orario. La paletta ‘fara clic’ e si imuovera dalla testa dello
schiacciapatate per la pulizia.

Per riposizionare, inserire la paletta e girare in senso antiorario fino
a quando non clicca in posizione.
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. Guarnizione di sicurezza della
ciotola tritatutto (20) 26]

Il coperchio frullatura della ciotola tritatutto (9) e il coperchio della
ciotola tritatutto (12) hanno una guarnizione di sicurezza di
gomma. Cio previene perdite dalla ciotola tritatuttto (10) durante
I'uso e la conservazione.

*  Assicurarsi sempre che la tenuta di sicurezza sia in posizione
prima dell'uso. Linosservanza pud causare il danneggiamento del
dispositivo.

¢ Laguarnizione di sicurezza deve essere rimossa solo per la pulizia
(se necessario). Dopo la pulizia, assicurarsi che la guarnizione sia
rifissata come indicato prima di utilizzare il frullatore Total Control.

¢ Quando si fissa nuovamente la guarnizione di sicurezza,
assicurarsi di premere a fondo nel primo canale nei coperchi (si
veda il diagramma). Il bordo della guarnizione di sicurezza deve
essere rivolto verso I'esterno e non girato all'interno del canale.
Assicurarsi che la guarnizione di sicurezza sia posizionata
correttamente prima dell'uso.

I Contatti

Servizio di assistenza telefonica

In caso di problemi col vostro elettrodomestico, vi invitiamo a
contattare il nostro Servizio di assistenza telefonica, in quanto
saremo in grado di fornirvi un’assistenza piu mirata rispetto a
quella fornita dal punto vendita.

Vi consigliamo di tenere a portata di mano il nome del prodotto,
il numero del modello e il numero di matricola per consentirci di
gestire la vostra chiamata nel minor tempo possibile.

Parlatene con noi

Per eventuali domande o commenti, o semplicemente se volete
dei suggerimenti o delle idee di ricette per sfruttare al meglio il
vostro elettrodomestico, seguiteci online:

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: @loveyourmorphy

Sito web: www.morphyrichards.com
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I Ricette

Abbiamo sviluppato deliziose ricette da provare con il nuovo frullatore Total Control. Dai
frappé alle zuppe, c’e qualcosa per tutti i gusti.

Le ricette forniscono solo alcuni suggerimenti di cio che € possibile fare con il frullatore
e i suoi accessori. Quando si utilizza il frullatore sarete in grado di adattare faciimente le
ricette per I'uso dai vostri ricettari preferiti.
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. Frappé di fragole e banana

Ingredienti:
¢ 1 banana matura (circa 90 g) sbucciata, tagliare a pezzi
¢ 65 g difragole mondate, lavate e asciugate
e 2 cubetti di ghiaccio
e 135 mldi succo di mela
* 200 g di yogurt magro alla vaniglia
Metodo:
1 Aggiungere tutti gli ingredienti al bicchiere nell'ordine indicato.

2 Fissare il frullatore a immersione all'unita principale e selezionare
la velocita 4 sul regolatore di velocita.

3 Porre il frullatore a immersione sul fondo del bicchiere e premere
delicatamente il regolatore di precisione. Muovere il frullatore
verso 'alto e il basso nel bicchiere per 20-30 secondi, fino a
quando il frappé non & mescolato.

. Zuppa di porri e patate

Porzioni: 4
Ingredienti:
e 25gdiburro o margarina
e 2 porri medi (285 g), tagliati a fette
e 1cipolla piccola (100 g), finemente tritati
¢ 500 g di patate, tagliate sottili
. 1,1 litri di brodo vegetale
e 1 cucchiaino di erbe miste
* 1 cucchiaino di sale
¢ Pepenero
e Erba cipollina per guarnire
e Crostini di pane per accompagnare la zuppa
Metodo:

1 Fondere il burro in una casseruola grande (non antiaderente) e
aggiungere i porri e la cipolla. Friggere delicatamente senza
doratura per 10 minuti, mescolare di tanto in tanto.

2 Aggiungere patate, brodo, erbe e condimento, portare
all'ebollizione. Coprire e far bollire delicatamente per 30 minuti o
fino a quando non diventano teneri.

3 Farraffreddare leggermente, poi inserire il frullatore a immersione
sull'unita principale.
Ruotare il regolatore di velocita a 4.

4 Porre il frullatore a immersione nella casseruola e usando il
regolatore di precisione, mescolare la zuppa fino a quando non
omogenea, per circa 50-60 secondi. Cio pud essere fatto in una
casseruola che non ha un rivestimento antiaderente.

5 Verificare il condimento e guarnire con erba cipollina e servire con
crostini di pane.

[ Sugo al’amatriciana (per pasta)

Porzioni: 4

Ingredienti:
e 1cipolla (130 g) finemente tritata
e 1 spicchio d’aglio, schiacciato
e Y peperoncino verde, senza semi e finemente tritato
e 1% cucchiaio di olio extra vergine di oliva
¢ 100 g di guanciale, privato della cotenna a tagliato a tocchetti
e 400 g di pomodori pelati in scatola
e 100 ml (120 g) di passata
* 2 cucchiai di vino bianco
¢ Sale e pepe nero macinato fresco
¢ Pasta appena scolata da servire
¢ Parmigiano da servire
Metodo:

1 Porre I'olio in una casseruola grande (non antiaderente) e
riscaldare per alcuni minuti.

2 Friggere delicatamente la cipolla, I'aglio e il peperoncino per 2-
3 minuti senza dorare, girare di tanto in tanto con un cucchiaio di
legno.

3 Aggiungere il guanciale tritato nella casseruola e friggere per un
altro minuto. Porre il coperchio sulla casseruola e cuocere a fuoco
medio per 5 minuti.

4 Aggiungere i pomodori pelati, la passata e il vino, condire con un
po’ di sale e pepe quanto basta.

5  Porre il coperchio sulla casseruola e cuocere a fuoco lento per
25 minuti o fino a quando le cipolle non diventano tenere.

6  Dieci minuti prima che il sugo & pronto, cuocere la pasta come
indicato nelle istruzioni sulla confezione.

7 Utilizzare il frullatore a immersione a velocita 4 sul regolatore di
velocita per rendere il sugo omogeneo. Cid pud essere fatto in
una casseruola che non ha un rivestimento antiaderente. Avviare il
frullatore utilizzando il regolatore di precisione, muovendolo
delicatamente nella casseruola fino al raggiungimento della
consistenza desiderata. Per un sugo omogeneo, cio richiede circa
un minuto.

8  Scolare la pasta e versare il sugo su di essa. Se necessario,
riscaldare, quindi servire immediatamente con del Parmigiano.
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[ salda di pomodoro

[ Puré di patate

Ingredienti:
250 mi 350 ml
LIRS Vo1 Peperoncino rosso, tagliato a
meta con alcuni semi
¢ 150¢g 2259 Pomodori ciliegini maturi, tagliati a
meta
e 1 1% Lime, succo
¢ 20g 30¢g Coriandolo fresco, tagliato
grezzamente nella ciotola
¢ Pizzico Pizzico Sale marino
¢ Pizzico Pizzico Pepe in polvere fresco
Metodo:

1 Porre la lama nella ciotola tritatutto.
2 Porre tutti gli ingredienti nella ciotola nel’ordine indicato a sinistra.

3 Fissare la ciotola tritatutto, il coperchio di miscelazione e I'unita
principale. Frullare usando il regolatore di precisione a velocita 7
per 10 secondi. Se necessario, raschiare la ciotola con una
spatola, quindi frullare nuovamente per altri 5-10 secondi.

4 \Versare in una ciotola per servire e far riposare per circa un'ora
prima di servire. Questo permette di sviluppare il sapore e di
ridurre la schiuma.

Servire con tortilla.

Nota: Se desiderato, nella ciotola & possibile prepararne una
quantita di 350 ml.

B Pesto

Ingredienti:

¢ 50gdipinoli

* "> spicchio di aglio

e 25 diParmigiano, grattugiato

e 30 g dibasilico fresco, solo foglie

¢ 50 mldiolio extra vergine di oliva

*  Succo di mezzo limone

e Sale e pepe fresco in polvere
Metodo:

1 Porre lalama nella ciotola tritatutto.

2 Porre tutti gli ingredienti nella ciotola nell'ordine indicato.

3 Fissare la ciotola tritatutto, il coperchio di miscelazione e I'unita
principale. Frullare usando il regolatore di precisione a velocita 7
per 15 secondi. Se necessario, raschiare la ciotola con una
spatola, quindi frullare nuovamente per altri 15-30 secondi.

Nota: La consistenza del pesto pud essere diluita con I'aggiunta
di un po’ di succo di limone e olio d’oliva, a seconda dei gusti.
Servire come contorno agli spaghetti alla bolognese o mescolato
con pure di patate.

Nota: Conservare il pesto fresco in un contenitore ermetico e
coprire la superficie con un po’ di olio di oliva prima di mettere in
frigo.

Porzioni: 4
Ingredienti:

¢ 1kg di patete Maris Piper o Desiree, pelate

* 1 cucchiaino di sale

e 30 ml-125 ml dilatte a seconda della ricetta
Metodo:

1 Tagliare le patate pelate a pezzi di dimensioni regolari, sciacquare
in acqua fredda e scolare.

2 Porre in una casseruola grande e coprire con acqua fredda.
Aggiungere il sale e coprire con il coperchio.

3 Portare a bollitura e cuocere per 20-25 minuti fino a quando non
diventano morbide. Scolare e poi coprire la casseruola con un
canovaccio pulito per 5 minuti.

4 Aggiungere del latte, secondo il gusto personale, utilizzare 2
cucchiai di latte per un puré compatto o fino a 125 ml di latte per
un puré piti morbido e cremoso.

5  Fissare lo schiacciapatate e la trasmissione all’unita principale,
schiacciare le patate usando il regolatore di precisione alla
velocita 3 per circa 25 secondi.

B Mousse al cioccolato

Porzioni: 4

Ingredienti:
e 230 g di cioccolato fondente
*  4uova, separate

* 2 cucchiai di brandy o rum
(opzionale)

e Cioccolato grattato, quanto basta

. Panna montata, quanto basta
Metodo:

1 Rompere la cioccolata a pezzi e porla in una ciotola su una
casseruola con acqua in ebollizione e riscaldare leggermente fino
a quando non & fusa, mescolare di tanto in tanto.

2 Rimuovere dal calore e far raffreddare prima di shattere i tuorli
d’uovo e brandy o rum (se usato).

3 Fissare lo sbattitore allunita principale e sbattere i bianchi d’uovo
usando il regolatore di precisione a velocita 7 per circa 1% minuti
finché si rafferma. Amalgamare leggermente nel mix di cioccolata
con un cucchiaio.

4 Versare in 4 stampini e raffreddare in congelatore per 2-3 ore fino
a quando non solidificano.

5 Utilizzando lo sbattitore, montare la crema usando il regolatore di

precisione a velocita 7. Decorare la mousse con un riccio di panna
e cospargere su un po’ di cioccolato grattato.

www.morphyrichards.com



[ Garanzia a vita della lama

La lama ‘Serrator’ & garantita priva di difetti dei materiali e di
produzione per tutta la sua durata. Questa garanzia copre solo
I'acquirente originale e non & trasferibile o cedibile a terzi.
Questa garanzia & disponibile per i clienti che usano le lame
“Serrator” per scopi domestici, non commerciali. Questa
garanzia non copre eventuali danni causati da incidenti, uso
improprio o qualsiasi uso diverso da quello descritto nel nostro
manuale utente o per danni derivanti da mancata manutenzione
e pulizia come specificato nel manuale utente.

. GARANZIA DI DUE ANNI

Questo elettrodomestico & coperto da una garanzia di due anni
per la riparazione o la sostituzione.

E importante conservare la ricevuta del rivenditore a titolo di
prova di acquisto. Appuntare la ricevuta sulla retrocopertina del
presente manuale per futuro riferimento.

Indicare le informazioni riportate di seguito se si verifica
un'anomalia sul prodotto. Questi numeri sono riportati sulla
base del prodotto.

N. modello
N. di serie

Tutti i prodotti Morphy Richards sono testati singolarmente
prima di lasciare lo stabilimento. Nellimprobabile eventualita
della comparsa di un difetto entro 28 giorni dall’acquisto, si
consiglia di restituire il prodotto dove ¢ stato acquistato per
richiederne la sostituzione.

Se il problema si manifesta dopo 28 giorni ed entro 24 mesi
dall'acquisto, contattare il rivenditore piti vicino, citando il
numero di modello e il numero di matricola riportati sul
prodotto oppure scrivergli all'indirizzo indicato.

Vlerra richiesto di rispedire il prodotto (in un imballaggio idoneo
e sicuro) unitamente alla copia della prova d’acquisto.

Fatte salve le esclusioni sotto riportate (1-9), I'elettrodomestico
difettoso viene riparato o sostituito e spedito di solito entro 7
giorni lavorativi dal ricevimento.

Se per qualsiasi motivo questo articolo viene sostituito entro il
periodo di garanzia di 2 anni, la garanzia sul nuovo prodotto
sara calcolata a decorrere dalla data dell’acquisto iniziale. E
pertanto importante conservare la ricevuta o fattura originale
per poter dimostrare la data dell'acquisto.

Per usufruire della garanzia di due anni, 'elettrodomestico deve
essere stato usato nel modo indicato dal produttore. Ad
esempio, & necessario disincrostare |'elettrodomestico e tenere
puliti i filtri nel modo indicato.

Morphy Richards o il rivenditore di zona non sono tenuti a
sostituire o riparare i prodotti, come indicato dalle disposizioni
di garanzia, se:

Il guasto & stato causato o ¢ attribuibile a un uso accidentale,
improprio, negligente o contrario alle istruzioni del produttore
oppure il guasto ¢ stato causato da sovratensioni momentanee o
dal trasporto.

Lelettrodomestico & stato utilizzato a una tensione diversa da
quella indicata su di esso.

Le riparazioni sono state eseguite da persone diverse dal
personale tecnico Morphy Richards (o rivenditori autorizzati).

Lelettrodomestico & stato noleggiato oppure non impiegato per
uso domestico.

Lelettrodomestico & di seconda mano.

Morphy Richards o il rivenditore di zona non sono tenuti ad
eseguire alcun tipo di intervento di assistenza ai sensi della
garanzia.

| sacchetti, i filtri e le caraffe di vetro non sono coperti dalla
garanzia.

Le batterie e i danni dovuti a perdite non sono coperti dalla
garanzia.

| filtri non sono stati puliti e sostituiti come da istruzioni.

La presente garanzia non conferisce alcun diritto diverso da
quelli sopra elencati e non copre alcuna richiesta di danni o
perdite consequenziali. La presente garanzia viene offerta a titolo
di vantaggio aggiuntivo e non incide sui diritti del consumatore
previsti dalla legge.
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[ Sundhed og sikkerhed

Ved brug af elektriske apparater skal falgende sikkerhedsregler baseret pa sund fornuft overholdes.
Laes vejledningen grundigt, inden du tager produktet i brug.

Apparatet kan anvendes af personer med nedsatte fysiske,
sansemaessige eller mentale evner eller med manglende
erfaring eller viden, hvis de far stotte og vejledning i at bruge
apparatet sikkert og forstar de risici, der er forbundet med det.
Born ma ikke lege med apparatet.

Dette apparat ma ikke bruges af barn.

Opbevar kakkenredskabet uden for barns raekkevidde.

Blend ikke i laengere tid ad gangen end anbefalet i
“Anvendelse”.

Treek altid stikket ud af kontakten, hvis blenderen er uden
opsyn og fer samling, adskillelse eller rengering.

Se det relevante afsnit for vedligeholdelse og rengering.

Undga kontakt med de bevaegelige dele. Hold haender, har, toj
og kekkenredskaber vaek fra de tilherende blade under brug for
at forhindre personskade og/eller beskadigelse af apparatet.
Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af
producenten eller dennes reparater eller en lignende kvalificeret
person for at undga farer.
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Derudover har vi falgende sikkerhedsrad.

B Placering

¢ Undlad brug udenders eller i badevaerelset.

e Hold altid apparatet veek fra kanten af overfladen.

o Anbring ikke skélen sammen med apparatet pa en fint poleret
overflade af trae, da det kan beskadige traeet.

B Netledning

*  Lad ikke ledningen haenge ud over kokkenbordet eller lign., hvor
den kan nds af et barn.

e For ikke ledningen pé tveers af et dbent rum, f.eks.
mellem en lavtsiddende kontakt og et bord.

e Lad ikke ledningen lobe hen over et komfur eller andet varmt
omrade, som kan beskadige ledningen.

. Ledningen skal kunne né fra stikkontakten til soklen uden, at den
belaster tilslutningerne.

[ Personlig sikkerhed

o Veerforsigtig ved handtering af skarpe knivblade, ndr baegeret
temmes og under rengering.

[ Andre sikkerhedsovervejelser

¢ Brug ikke apparatet til andet end det er beregnet til.

I Produktspecifik sikkerhed

¢ ADVARSEL: Blenderens blade er meget skarpe. Vaer forsigtig,
nér de bruges og rengores.

. Renger ikke redskaberne under rindende vand, mens de sidder
pa blenderen.

e VIGTIGT:Varme vaesker skal kole af, for du heelder dem i
blenderen.

¢ Pas pa mens varme veesker blandes eller heeldes i blenderen, da
de kan sprojte ud pga. pludselig fordampning.

o Sluk for apparatet, og traek stikket ud, for du skifter tilbeher eller
kommer i naerheden af dele, der er i bevaegelse ved brug.

[ Elektriske krav

Kontroller, at enhedens typeskilt viser en spaending, der svarer til
husholdningens (vekselstrom).

Hvis sikringen i stikket skal udskiftes, skal den udskiftes med en
3 A BS1362-sikring.
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TOTAL
CONTROL

Giver dig styrken til at kreere i fuld tryghed.

Lancering af Total Control-stavblenderen- den simple made at
bringe fuld tryghed i din madlavning.

Total Control-stavblenderen giver dig mulighed for at kreere
leekre smoothies og milkshakes, blende supper og saucer med
den tryghed og sikkerhed, som intelligent hurtigt reagerende
teknologi giver.

Intelligent hurtigt reagerende teknologi giver dig mulighed for at
fé fuld kontrol med blendingen med et enkelt tryk pa en knap.
Intelligent hurtigt reagerende teknologi tilferer skdnsomt styrke
il blenderen, nér du skal bruge det, s& der ikke opstar
pludselige ryk eller steenk og giver dig séledes fuld tryghed i
kokkenet.

Veelg den hastighed, der passer bedst til den opgave, du er i
gang med ved at dreje den variable hastighedskontrol. Du kan
veelge mellem 8 hastigheder. Selv nér du bruger en hejere
hastighed, kan du veere sikker pa, at den intelligente hurtigt
reagerende teknologi gradvist @ger styrken af den hastighed,
du har valgt til den igangvaerende opgave.

Nar du har blendet til den enskede konsistens, skal du blot
slippe knappen, s& vil Total Control-stavblenderen langsomt
nedsatte hastigheden og stoppe og sikre, at der hverken
opstar steenk eller sugning.

Total Control-stavblenderen, som giver dig styrke til at kreere i
fuld tryghed.

Variabel hastighedskontrol
Precision Control-udleser

Ergonomisk greb med blad
gummibelaegning

650 watt motor

6 000
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B Introduktion

I For forste ibrugtagning

Tak for dit nylige keb af denne Total Control-stavblender fra
Morphy Richards.

Din stavblender har en I&setilslutning for ekstra sikkerhed. Lees
vejledningen grundigt for brug for at forstd, hvordan du skal
bruge din stavblender.

Husk at besege www.morphyrichards.co.uk for at registrere dit
produkts to-arige garanti.

B Indholdsfortegnelse

Sundhed og sikkerhed 74
Produktoversigt 3
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Sadan bruger du din stavblender 77
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Vedligeholdelse og rengering 79
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Garanti 83

B Funktioner

1

Variabel hastighedskontrol
Precise Control-udleser
Turboknap

Hovedenhed

Blenderstav

Serrator-blad

Lég til baeger

Baeger

Blendelag til hakkeskal
Hakkeskal

Serrator-blad til hakning
Lég til hakkeskal
Kartoffelmoserens gearkasse
Kartoffelmoser

Omrerer

Piskerisets gearkasse
Ballonpiskeris
Udlasningsknap il tilbehor
Fodstette
Sikkerhedsforsegling
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o ADVARSEL: Veer forsigtig nér du pakker din Pro Set-
stavblender ud, da bladene er meget skarpe.

e Vaskalle dele, bortset fra hovedenheden (4), blenderstav (5),
blendeldg til hakkeskal (9) og gearkasser (13), (16) med varmt
saebevand fer brug. Ter alle dele grundigt for brug.

¢ Nedsenk ikke blenderstaven helt i vand. Vask kun Serrator-
bladets hoved (6).

»  Vask hakkeskalens blendelég med varmt saebevand og skyl. M&
ikke nedszenkes i vand.

*  Nedsenk ikke hovedenheden eller hakkeskalen i vand.

e Tor hakkeskalens blendldg af med en varm, fugtig klud for at
rengore den. M4 ikke nedsaenkes i vand.

*  Tor gerkasserne af med en varm, fugtig klud. Ma ikke nedseenkes
i vand.

[ sédan bruger du din stavblender

I Seet blenderstaven (5) p& hovedenheden (4) og skub den, til den
I&ses pa plads.

Pl Vg hastigheden pa den variable hastighedskontrol (1).
Stavblenderen starter ikke, medmindre der trykkes pé Precise
Control-udlgseren (2) eller turboknappen (3).

El  Anbring blenderstaven i det, der skal blendes. Vi anbefaler at
bruge baegeret (8) for at fa de bedste resultater.

1 Tryk pa Precise Control-udlgseren for at starte blenderen.
Hastigheden oges, desto hardere du trykker

H Slip Precise Control-udlaseren for at stoppe. Lad bladene
nedsatte hastigheden og stoppe, FAR du tager stavblenderen op
fra det, du har blendet. p& knappen.

[@ Treek hovedenhedens stik ud af stikkontakten. Tryk pé tilbeharets
udlgsningsknap (18) og tag blenderstaven af hovedenheden for at
rengere den.

[ sédan bruger du din hakkeskal

Seet FORSIGTIGT hakke-Serrator-bladet (11) i hakkeskalen (10).
ADVARSEL: Bladene er skarpe.

El  Kom det, du vil blende, i hakkeskalen. Fyld den kun halvt op.

El  Serg for, at sikkerhedsforsgelingen (20) er pé plads, og skub

hakkeskalens blendeldg (9) pé hakkeskalen. Skub det for at lase
det sikekrt pa plads.

] Seet hovedenheden (4) p aget. Hovedenheden Iases ikke fast pa
hakkeskalens blendelg af sikkerhedgrunde.

K] Velg en hej hastighed pa den variable hastighedkontrol (1), og
tryk pa Precise Control-udlaseren (2) for at starte. Brug ikke laget,
mens det er i brug.

[P Stavblenderen skal vaere standset helt, inden du tager
hovedenheden af hakkeskélens blendeldg. Loft den
for at tage den af.

E] Tag hakkeskélens blendel&g af hakkeskélen.

! Fjern FORSIGTIGT hakke-Serrator-bladet, inden du tager maden
ud af skalen.
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. Sadan bruger du din kartoffelmoser

H Tilbered dine kartofler, som, du plejer, heeld vandet fra, lseg dem i
en gryde eller en skal med flad bund (se side 10). Tilseet meelk eller
smer efter behov.

M3 Seet kartoffelmoserens gearkasse (13) pa og kartoffelmoseren (14)
pé hovedenheden.

W4 Velg hastighed 3 pé den variable hastighedskontrol (1).

I Tryk pa Precise Control-udleseren (2) for at begynde at mose.
Hastigheden varierer - jo hérdere du trykker pd udlseren - desto
mere gges hastigheden.

EE] Stik kartoffelmoserens hoved (14) ind i kartoflerne. Left den op, og
gentag pa et nyt sted i gryden/skalen. Fortsaet, til alle kartoflerne
er blevet most, som du vil have dem.

P Slip Precise Control-udigseren for at stoppe, og tag
kartoffelmoseren op fra maden. Traek stavblenderens stik ud af
stikkontakten. Tryk p tilbeherets udlasningsknap (18) og tag
moseren af. Omrareren (15) kan fiernes til nemmere rengering (se
side 11).

[ sédan bruger du dit ballonpiskeris

PE1 Skub ballonpiskeriset (17) ind i piskerisets gearkasse(16), og sat
derefter piskerisets gearkasse p& hovedenheden (4).

PF1 Vzlg en hej hastighed pé den variable hastighedskontrol (1). Seet
ballonpiskeriset (17) ned i ingredienserne.

PE] Tryk pé Precise Control-udleseren (2) for at begynde at piske.
Hastigheden varierer - jo hérdere du trykker pé udleseren - desto
mere ages hastigheden. Slip Precise Control-udieseren for at
stoppe, FOR du tager ballonpiskeriset op fra maden.

PXA Treek stavblenderens stik ud af stikkontakten. Tryk pé tilbeherets
udlesningsknap (18), og tag ballonpiskeriset af for at rengere det.
Traek ballonpiskerisets hoveddel ud fra piskerisets gearkasse fro at
rengere det.

B Velegnede fodevarer

De anferte maengder nedenfor er ment som en vejledning.
Hakkeskalen (10) ma ikke fyldes mere end halvt op.

Tilbehor Fodevare Maksimale Hastighed  Tid
Mengde

Blenderstav Suppe eller sauce - 4 40-60

seknder
Blenderstav* Mikshake 450ml 45 20-30

sekunder
Blenderstav* Is 3 teminger 8 516

sekunder
Blenderstav*  Gulerodder 200g/300ml 6 40-60

med vand sekunder

Ballonpiskeris  Piskeflode 7 90 sekunder
Ballonpiskeris  Zggehvider 7 60-90 sekunder

se opskrifterne
Kartoffelmoser Kogte kartofler 3 20-30 sekunder
Hakkeskdl ~ Log 7 5-10 sekunder
Hakkeskdl ~ Guleradder 7 5-15 sekunder

Hakkeskal Urter 7
Hakkeskal Bankeked 8
Hakkeskal Nodder 8

B Anvendelse

ADVARSEL: Din Total Control-stavblender Pro Set er beregnet
til trinvis brug. Brug ikke tilbeharet (bortset fra piskeriset)
kontinuerligt i mere end 60 sekunder

5-15 sekunder
25-30 sekunder
15-20 sekunder

Brug ikke piskeriset i mere end 90 sekunder.

I Tilbehor
Blenderstav (5)

¢ Blenderstaven er designet til at purere mad, som f.eks. supper,
saucer, milkshakes, smoothies, babymad eller til at knuse is.

e Blenderstaven er ikke egnet til at kveerne hérde ting som
kaffebenner.
Hakkeskal (10)

o Hakkeskalen er velegnet til at hakke nadder, grentsager, kod,
urter, kogte aeg og terret brad. Hakkeskalen skal bruges pa hojere
hastigheder for at fa en optimal ydelse.

Kartoffelmoser (14)
e Kartoffelmoseren er kun beregnet til at mose kartofler eller

lignende. Du kan tilszette maelk, smer, olie eller krydderier til
kartoflerne, inden du moser dem for at blande dem godt.

Kartoffelmoseren er ikke beregnet til ré kartofler eller andre
grentsager eller fadevarer.

Den mé ikke bruges i en varm gryde direkte p& komfurpladen.
Haeld kartoflerne over i en koldere gryde eller en skal med flad
bund, om nedvendigt.
Balonpiskeris (17)

o Ballonpiskeriset er ideelt til piskeflode eller zg.

e Det egner sig ikke til stivere blandinger som f.eks. braddej eller
kageblandinger.
Lag (7), (12)

e Hvis du har nogle rester tilovers kan du opbevare dem i skélen og
baegeret med det tilherende lag.

*  ADVARSEL: Intet tilbehar m& komme i en fryser,
mikrobolgeovn eller opvaskemaskine.

B Turboknap

¢ Din stavblender har 8 forskellige hastigheder med brug af Total
Control-teknologien samt en turboknap (3). Tryk pé turboknappen
for at kere stavblenderen pé en hurtigere hastighed for interval-
funktion.

o Bemaerk: Hakkeskalens tilbeher (10) fungerer bedst med den
variable hastighedskontrol (1) indstillet til en hej hastighed eller
ved brug af turboknappen (3).
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[l Blending i en gryde

Brug ikke en gryde med slip let-belaegning. Blenderstaven
kan beskadige slip let-belaegningen.

Fjern gryden fra varmen.

For at undgé for meget sprejt placeres blenderstaven (5) i
fadevaren, for der taendes for stavblenderen.

Hold gryden fast med den anden hénd, og tryk let pa Precise
Control-udlgseren (2). Start langsomt, og @g hastigheden efter
behov ved hjeelp af Precise Control-udieseren.

Bevaeg bladeene (6) gennem fadevaren med en op- og
nedadgdende beveegelse.
Bladet skal stoppe bevaegelsen, for det fiernes fra gryden.

ADVARSEL: Hvis Serrator-bladet loftes vaek fra maden, mens
det korer ved hgj hastighed i en lille gryde, kan der sprojte
varm vaske ud. Du ber veere ekstra omhyggelig ved brug af
stavblenderen pa denne made.

Indszt ikke stavblenderen i fadevaren forbi sammenfojningen
mellem hovedenheden (4) og blenderstaven (5).

Sorg for, at ledningen ikke kommer i neerheden af varme
overflader (herunder siden af gryden).

Rad ogq tips

ADVARSEL: Nedszenk aldrig hovedenheden i vand eller nogen
anden vaeske.

Omrorer (15) 25

For at lette rengeringen kan omrareren pa kartoflelmoserens
tilbeher (14) tages.

Treek stikket ud af stikkontakten for at tage den af. Frakobl ikke
kartoffelmoseren fra hovedenheden.

Hold hovedenheden i handen. Grib fat om omrereren, og drej den
med uret. Omrereren “Klikker”, og lesnes fra kartoffelmoserens
hoved til rengering.

For at seette omrareren pa igen skal du dreje den mod uret, indtil
den klikker pa plads.

Sikkerhedsforsegling til hakkeskal (20) P13

Nér der tilberedes fodevarer med steerke farver (f.eks. guleredder),
Brug madlavningsolie til at rengere misfarvede dele. Vask grundigt
i varmt saebevand inden brug igen.

Nér blenderstaven (5) er i brug, startes bearbejdningen ved at
seette blenderstaven ned i ingredienserne. Det sikrer, at alle
ingredienserne traekkes ind i bladet og forarbejdes. Rotér
forsigtigt blenderstaven, og left den op og ned i ingredienserne.
Fortsaet denne bevaegelse, indtil blandingen har den enskede
konsistens. Tag den ikke op af vaesken, mens bladene roterer.

Loft ikke blenderstaven helt ud af blandingen, mens den kerer, da
det kan medfore steenk.

Nar du bruger hakkeskalen (10), skal du muligvis skrabe skélens
sider med en plastikspatel midt under blendingen.

[ Vediigeholdelse og rengering

Hakkeskalens blendeldg (9) hakkeskalens I3g (12) har begge en
sikkerhedsforsegling i gummi. Det er for at forhindre, at der kan
sive noget ud fra hakkeskalen (10) under brug og opbevaring.

Serg altid for, at sikkerhedsforseglingen er pa plads inden brug.
Hvis det ikke er tilfeeldet, kan det beskadige apparatet.

Sikkerhedsforseglingen skal kun flyttes til rengering (om
nadvendigt). Serg for at seette forseglingen pé igen efter
rengering, som anvist, inden du bruger din Total Control-
stavblender igen.

Nar du seetter sikkerhedsforseglingen pa igen, skal du serge for at
den er presset taet ind i den forste rille pé I&gene (se diagram).
Sikkerhedsforseglingens “leebe” skal vende udad, og mé ikke
vrides ind i rillen. Serg for, at sikkerhedsforseglingen er korrekt pa
plads for brug.

Kontakt os

ADVARSEL: Frakobl altid apparatet fra stikkontakten for
rengering og vedligeholdelse.

ADVARSEL: Handter bladene forsigtigt, da de er skarpe.

Vask alle dele, bortset fra hovedenheden (4), blenderstav (5),
blendeldg til hakkeskal (9) og gearkasser (13), (16) med varmt
saebevand fer brug. Ter alle dele grundigt fer brug.

Renger hovedenheden med en fugtig klud, og after alle delene
grundigt.

Nedszenk ikke blenderstaven helt i vand. Vask kun Serrator-
bladets hoved (6).

Vask hakkeskalens blendeldg med varmt seebevand og skyl. Ma
ikke nedsaenkes i vand.

Nedseenk ikke hovedenheden eller hakkeskalen i vand.

Tor gerkasserne af med en varm, fugtig klud. M& ikke nedsaenkes
i vand.

Hjeelpelinje

Hvis du har et problem med dit apparat, kan du ringe til vores
Hjeelpelinje, da vi sikkert er bedre til at hjeelpe dig end den
forretning, hvor du har kebt det.

Hav produktnavn, modelnummer og serienummer parat, nar du
ringer til os, s& vi kan ekspedere din forespergsel hurtigere.

Tal med os

Hvis du har spergsmél eller kommentarer, eller hvis du ensker

nogle gode tip eller opskriftsidéer til at hjeelpe dig med at fa
mest muligt ud af dine produkter, kan du veere med online:

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: @loveyourmorphy

Websted: www.morphyrichards.com
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[ Opskrifter

Vi har udviklet nogle laskre opskrifter til dig, som du kan preve med din nye Total
Control-stavblender. Fra smoothies til supper, der er noget for enhver smag.

De medfelgende opskrifter giver dig kun nogle fa forslag til, hvad du kan bruge din
stavblender og dens tilbeher til. Nar du har vaennet dig til at bruge din stavblender, kan
du nemt tilpasse opskrifterne fra din yndlingskogebager.

www.morphyrichards.com



. Smoothie med jordbzer og banan

. Matriciana-sauce (til pasta)

Ingredienser:
¢ 1 moden banan (ca. 90 g) skreellet, skaret i stykker
¢ 65 gjordbeer, vaskede, terrede og rensede
e 2isterninger
e 135 ml sblesaft
* 200 g fedtfattig vanilieyoghurt
Fremgangsmade:
1 Kom alle ingredienserne i baegeret i den anforte raskkefolge.

2 Seet blenderstaven pa hovedenheden, og veelg hastighed 4 pa
den variable hastighedskontrol.

3 Seet blenderstaven pa bunden af beaegeret, og tryk forsigtigt pa
Precise Control-udleseren. Bevaeg stavblenderen op og ned i
baegeret i 20-30 sekunder, indtil smoothien er blendet.

B Porre- og Kartoffelsuppe

Antal portioner: 4
Ingredienser:

e 259 smer eller margarine

e 2mellemstore porrer (285 g), skaret i skiver

e 1lillelog (100 g), fint hakket

e 500 g kartofler, i tynde skiver

e 1,1liter bouillon

e 1tsk blandede urter

e 1tsksalt

e Sort peber

¢ Brug purleg som pynt

e Servér med sprodt brod
Fremgangsmade:

1 Smelt smarret i en stor gryde (brug ikke en gryde med slip let-
belaegning), og tilsaet porrer og leg. Steg let uden at brune i 10
minutter, og rer af og til.

2 Tilseet kartofler, bouillon, urter og krydderier, og bring det i kog.
Tildeek og lad det simre i 30 minutter, eller indtil det bliver mart.

3 Lad det kole lidt af, og sest derefter blenderstaven pa
hovedenheden
Stil den variable hastighedskontrol pé 4.

4 St blenderstaven i gryden, og blend suppen med Precise

Control-udlgseren, indtil den er blevet jeevn i ca. 50 - 60 sekunder.

Det kan gares i gryden, sa leenge gryden ikke har en slip let-
belaegning.

5 Krydr efter behov, og pynt med klippet purleg, og servér med
sprodt brod.

Antal portioner: 4
Ingredienser:
e 1log (130 g) fint hakket
. 1 fed hvidleg, knust
*  Yagren chili, uden kerner og finthakket
o 1% spsk. jomfruolie
e 100vg bacon, uden sveer og hakket
* 400 g daseblommetomater
e 100 ml (120 g) passata
e 2 spsk. hvidvin
e Salt og friskkvaernet sort peber
e Servér med friskt kogt pasta
e Servér med parmesanost
Fremgangsmade:

1 Heeld olien i en stor gryde (brug ikke en gryde med slip let-
beleegning), og varm den i et par minutter.

2 Steg log, hvidleg og chili let i 2- 3 minutter uden at brune, og rer
af og til med en grydeske i tree.

3 Tilsat den hakkede bacon i gryden og steg den endnu et minut.
Seet laget pa gryden, og steg p& mellemvarme i 5 minutter.

4 Tilset blommetomaterne, passata og vin, smag til med lidt salt og
peber.

5  Seetléget pa gryden, og lad det simre let i 25 minutter, indtil
logene er more.

6  Kog pastaen efter anvisningerne p& pakken ti minutter for, saucen
er feerdig.

7 Brug blenderstaven pé hastighed 4 pé den variable
hastighedskontrol for f& en jeevn sauce. Det kan geres i gryden, s&
leenge gryden ikke har en slip let-beleegning. Start stavblenderen
ved hjzelp af Precise Control-udleseren, og bevaeg den forsigtigt
gennem gryden, indtil du har opnaet den enskede konsistens. Det
tager ca. et minut for at f& en jaevn sauce.

8  Heeld vandet fra pastaen, og rer saucen i. Gennemvarm
om nadvendigt, og servér straks med parmesanost.

www.morphyrichards.com



B Tomatsalat

B Mosede kartofler

Ingredienser:
250 ml 350 ml
o -1 red chili, i halve med fa kerner
e 150¢g 2259 modne cherrytomater, halve
o 1 1% limefrugter, pressede
e 2g 309 frisk koriander, groftskéret, sa det

kan veerei skalen
¢ 1 knivpsids 1 knivpsids  Havsalt
¢ 1knivpsids 1 knivpsids  Friskt kveernet peber
Fremgangsmade:
1 Seet bladet p& hakkeskalen.
2 Kom alle ingredienserne i skélen i den anforte reekkefelge.

3 Seet hakkeskalens blendeldg pé hovedenheden. Blend ved hjeelp
af Precise Control-udleseren pa hastighed 7 i 10 sekunder. Skrap
skélen med en spatel, om nadvendigt, og blend derefter igen i
endnu 5 - 10 sekunder.

4 Heeld det i en serveringsskdl, og lad det std i ca. en time for
servering. Det fremhaever smagen og ger det endu mere laekkert.

Servér med tortilla chips.

Bemaerk: Du kan lave 350 ml i skalen,
hvis du vil.

[ Pesto

Ingredienser:

¢ 50 g pinjekerner

e Y fed hvidieg

e 259 parmesan, revet

e 30 g frisk basilikum, kun blade

e 50 ml ekstra jomfruolivenolie

o Saften fra en halv citron

e Salt og friskt kvaernet peber
Fremgangsmade:

1 Seet bladet p& hakkeskalen.

2 Kom alle ingredienserne i skélen i den anforte reekkefelge.

3 Seet hakkeskalens blendeldg pé hovedenheden. Blend ved hjeelp
af Precise Control-udloseren pa hastighed 7 i 15 sekunder. Skrab
skalen med en spatel, om nadvendigt, og blend igen i endnu 15-
30 sekunder.

Bemaerk: Pestoens konsistens kan fortyndes ved at tilsaette

lidt citronsaft og olivenolie efter behov.

Servér som tilbeher til spaghetti bolognese eller blandet i mosede
kartofler.

Bemaerk: Opbevar frisk pesto i en lufttest beholder og deek

pestoens overflade med lidt olivenolie, inden du seetter den i
koleskabet.

Antal portioner: 4

Ingredienser:

1 kg Maris Piper eller Desiree kartofler, skreellede
1 tsk salt

30 ml - 125 ml meelk efter opskriften
Fremgangsmade:

Skeer de fldede tomater i lige store stykker, skyl dem i frisk, koldt
vand, og afdryp dem.

Leeg dem i en stor gryde, og tildaek med koldt vand. Tilszet salt,
og szt lag pa.

Bring det i kog, og kog i 20-25 minutter, indtil de bliver blade.
Afdryp, og deek gryden med et rent viskestykke i 5 minutter.
Tilseet maelk efter smag, brug 2 spsk. meelk for at f& en fast mos
eller op til 125 ml meelk for at f& en bledere, mere cremet mos.

Saet kartoffelmoseren og gearkassen pa hovedenheden, mos
kartoflerne ved at bruge Precise Control-udleseren pé hastighed 3
i ca. 25 sekunder.

B Eggehvider

Ingredienser:

4 zggehvider

Fremgangsmade:

Heeld aggehviderne i en stor, ren skal.

Seet ballonpiskeriset og gearkassen p& hovedenheden.

Pisk ved at bruge Precise Control-udlgseren pd hastighed 7 i
ca. 1 il 1% minut, indtil der dannes blede toppe.
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B Chokolademousse

Antal portioner: 4
Ingredienser:
e 230 g merk chokolade
e 4ag, separate
e 2spsk. brandy eller rom (valgfrit)
*  Servér med revet chokolade
*  Servér med flodeskum
Fremgangsmade:

1 Breek chokoladen i stykker, leeg stykkerne i en skal, og anbring
skélen over en gryde med simrende vand, og varm langsomt,
indtil chokoladen smelter, ror af og til.

2 Flyt skélen veek fra varmen, og lad den kele af, inden du pisker
aggeblommerne og brandy eller rom sammen (hvis du bruger
det).

3 Seet ballonpiskeriset p& hovedenheden, og pisk eeggehviderne
ved at bruge Precise Control-udleseren pé hastighed 7 i ca. 1%
minut, indtil de er stive. Bland dem forsigtigt i
chokoladeblandingen med en spiseske.

4 Kom portionerne i 4 ramekins, og lad dem kole af i keleskabet i 2-
3 timerne, indtil moussen er klar.

5  Pisk floden med ballonpiskeriset ved at bruge Precise Control-
udleseren pé hastighed 7. Pynt moussen med en hvirvel
flodeskum, og drys med revet chokolade.

B Levetidsgaranti for blad

Vi garanterer, at ‘serratorbladet’ er fri for fejl i materialer og
forarbejdning i hele levetiden. Denne garanti er tilgeengelig for
forbrugere, der anvender ‘serratorblade’ til ikke-kommercielt
husholdningsbrug. Garantien deekker ikke skader forérsaget af
uheld, misbrug eller nogen anden anvendelse, end hvad der er
beskrevet i brugervejledningen, eller skader som folge af
manglende vedligeholdelse. Renger dette produkt, som angivet
i brugervejledningen.

[ DIN TOARIGE GARANTI

Apparatet er deekket af en todrig reparations- eller
ombytningsgaranti.

Det er vigtigt, at du gemmer kvitteringen som dokumentation for
kabet. Du kan hzefte kvitteringen til bagsiden af denne vejledning
for fremtidig reference.

Opgiv venligst felgende numre, hvis der opstér fejl ved produktet.
Du finder numrene pa produktets underside.

Modelnr.
Serienr.

Alle produkter fra Morphy Richards testes individuelt, for de
forlader fabrikken. Hvis det usandsynlige skulle ske, at der opstar
fejl ved enheden inden for 28 dage efter kabsdatoen, skal
enheden returneres til den forretning, hvor den er kabt, og
ombyttes med en anden.

Hvis der opstar en fejl efter de forste 28 dage efter kabsdatoen
og inden for 24 méneder fra kebsdatoen, skal du kontakte den
lokale distributer og give dem produktets modelnummer og

serienummer eller skrive til den lokale distributer p& de anforte
adresser.

Du bliver bedt om at returnere produktet (forsvarligt indpakket) til
nedenstdende adresse sammen med en kopi af kvitteringen.

Det defekte apparat repareres eller ombyttes derefter,
seedvanligvis inden for 7 arbejdsdage efter modtagelse, dog med
forbehold for undtagelserne som beskrevet nedenfor (1-9).

Hvis enheden af en eller anden grund ombyttes inden for
garantiperioden pa to ar, beregnes garantien pa den nye enhed
fra den oprindelige kebsdato. Derfor er det vigtigt at gemme den
originale kvittering eller faktura, s& du kan dokumentere
kabsdatoen.

For at veere daekket af garantiperioden pé to ar skal enheden
have vaeret brugt i overensstemmelse med fabrikantens
anvisninger. For eksempel skal enhederne have vaeret afkalket,
ligesom filtrene skal have veeret holdt rene i henhold til
anvisningerne.

Det er ikke Morphy Richards eller den lokale distributers ansvar
at ombytte eller reparere enheden under garantiens betingelser,
hvis:

Defekten er forarsaget af eller kan tilskrives uforseetlig brug,
misbrug, forsemmelig brug eller brug uden at felge fabrikantens
anbefalinger, eller hvis defekten er forarsaget af elektriske
speendingsbalger eller er opstaet under transport.

Enheden er anvendt med en anden stremspeending end den, der
er patrykt produktet.

Andre personer (ud over vores serviceafdeling eller en autoriseret
forhandler) har forsegt at reparere enheden.

Enheden har veeret brugt til udlejningsformal eller har veeret
anvendt til andre formal end husholdningsbrug.

Enheden er kabt brugt.

Morphy Richards eller den lokale distributer er ikke ansvarlig for
at udfere nogen form for servicearbejde under garantien.
Garantien omfatter ikke forbrugsvarer som poser, filtre og
glaskarafler.

Batterier og skade fra laekage er ikke daekket af garantien.

Filtrene ikke er blevet rengjorte og udskiftet som specificeret.
Denne garanti overdrager ikke nogen rettigheder ud over dem,
der udtrykkeligt er beskrevet ovenfor, og deekker ikke krav i
forbindelse med felgetab eller -skader. Denne garanti tilbydes

som en ekstra fordel og pévirker ikke dine lovbestemte
rettigheder som forbruger.
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[ Halsa och sikerhet

Anvandning av elektriska apparater kréver att féljande sakerhetsregler baserade pé sunt fornuft foljs.
Las de hér instruktionerna noga innan du anvander produkten.

Produkten far anvandas av personer med nedsatt fysisk,
sensorisk elle mental formaga, eller bristande erfarenhet och
kunskap, om de far hjalp eller instruktioner om hur produkten
anvands pa ett sakert satt och forstar vilka faror som finns.
Barn ska inte leka med produkten.

Produkten ska inte anvandas av barn.

Forvara produkten och sladden utom rackhall for barn.
Anvand inte mixern under langre tid an de som
rekommenderas i avsnittet “Anvandning”.

Dra alltid ut elsladden ur vagguttaget om apparaten [amnas
utan tillsyn samt fore montering, isa@rtagning eller rengoring.
For underhall och rengdring, se respektive avsnitt.

Rér inte delar som ror sig. Hall hander, har, klader samt
hushallsredskap pa behdrigt avstand fran bladen under
anvandning, sa att du undviker personskador och/eller skador
pa hushallsapparaten.

Om sladden ar skadad maste den bytas ut av tillverkaren eller
dennes serviceagent, eller av annan kvalificerad person for att
undvika fara.
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Dessutom erbjuder vi foljande sékerhetsrad.

B Placering

e Anvand inte hushéllsapparaten utomhus eller i badrum.

¢ Placera aldrig apparaten néra kanten pé en arbetsbénk.

o Apparatens bégare far inte placeras p& hogglanspolerade tréytor
eftersom dessa kan ta skada.

[ Eisladd
e Latinte elsladden hanga Gver kanten pa arbetsytan dér barn kan
na den.

e Latinte sladden ledas Gver ett Gppet utrymme, exempelvis
mellan ett 1&gt sittande uttag och ett bord.

e Drainte elsladden Gver en spis eller ndgot annat hett omrade som
kan skada sladden.

*  Elsladden méste récka fran eluttaget fram till apparaten utan att
kontakten eller uttaget anstréngs.

[ Personsikerhet

e Varforsiktig nér du hanterar de vassa knivbladen, nér du témmer
bégaren eller vid rengdring.

[ Andra sikerhetsétgérder

¢ Anvand inte produkten for andra &ndamal &n vad den &r avsedd
for.

B Produkispecifik sikerhet

¢  VARNING: Knivarna i mixern &r mycket vassa. Hantera dem
varsamt vid anvandning och rengdring.

¢ Rengor inte tillbehdren under rinnande vatten nér de sitter fast i
apparaten.

o VIKTIGT: L&t mycket varma vétskor svalna innan de halls i mixern.

e Var forsiktig under mixning av heta vétskor och nér heta vétskor
halls in i mixern, eftersom vatskan kan sténka ut pé grund av
plétslig férangning.

e Sténg av apparaten och dra ut elsladden ur vagguttaget innan du
byter n&gra tilloehér eller andra delar som &r i rorelse under
anvéndningen.

[ Elektriska krav

Kontrollera att spanningen pa apparatens mérkplat motsvarar
elférsorjningen i ditt hus (méste vara véxelstrém).

Om négon sékring behdver bytas ut i sjélva elkontakten ska en
sékring av typ BS1362 p& 3 ampere monteras.

www.morphyrichards.com



TOTAL
CONTROL

Ger dig kraft att skapa

Presenterar Total Control stavmixer- det enkla séttet att laga
mat.

Med Total Control stavmixer kan du géra underbara smoothies
och milkshakes, soppor och sdser och vara saker pa att Smart
Response-tekniken fungerar.

Smart Respone-tekniken ger dig full kontroll under mixing-
processen med bara en enkel knapptryckning. Smart
Response-tekniken forser stavmixern med den kraft du dnskar
s4 att det inte blir nigra plotsliga skvatt, vilket gor
matlagningen enklare.

Vlj den hastighet som passar bést med en enkel vridning pa
den reglerbara hastigheten, som det finns 8 att valja pa. Aven
nér du anvander en hogre hastighet kan du kénna dig séker p&
att Smart Response-tekniken gradvis forser mixern med kraft
till dnskad hastighet.

Nar du har mixat till dnskad konsistens sldpper du helt enkelt
pé knappen och Total Control stavmixer kommer att sakta ner
och till slut stanna, utan att ge nagra stank eller nagot sug.
Total Control stavmixer ger dig kraften du behdver for din
matlagning.

Reglerbar hastighet
Precisionskontrollknapp

Ergonomiskt handtag med mjukt grepp
650 W motor

0000
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B Inledning

[ Fore forsta anvindningstillfzllet

Tack for att du har valt att kopa denna Morphy Richards Total

Control stavmixer.

Din stavmixer har en I&smekanism for extra sékerhet. Las
instruktionerna for mer information om hur du anvander din

stavmixer fore anvandning.

Besok aven www.morphyrichards.co.uk och registrera

produktens tvaériga garanti.

B Innehdll

Hélsa och sakerhet
Produktéversikt

Total Control

Inledning

Fére forsta anvandningstillféllet
Anvénda din stavmixer
Anvénda din hackskal
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¢ VARNING: Packa forsiktigt upp mixern och tillbehdren -
observera att bladen &r mycket vassa.

¢ Diska alla delarna utom huvudenheten (4), mixerstaven (5),
hackskalens mixerlock (9) och motorenheterna (13), (16) i varmt
vatten och diskmedel fére anvandning. Torka alla delarna noga
fore anvandning.

e Sénkinte ner mixerstaven helt i vatten. Diska endast knivarna (6).

»  Diska hackskélens mixerlock i varmt vatten och diskmedel och
skolj dérefter. Sénk inte ner den i vatten.

*  Sénk inte ner huvudenheten eller hackskalens lock i vatten.

e Torka av hackskalens mixerlock med en disktrasa. Sank inte ner
den i vatten.

¢ Torka av motorenheten med en disktrasa. Sank inte ner den i
vatten.

B Anvinda din stavmixer

[ Sétt fast mixerstaven (5) p& huvudenheten (4) genom att trycka
den pa plats.

Pl Vlj hastighet med den reglerbara hastigheten (1). Stavmixern
startar inte om inte precisionskontrollknappen (2) eller
turboknappen (3) &r intryckt.

El  Placera mixerstaven i det livsmedel som ska mixas. Vi
rekommenderar att bagaren (8) anvands for basta resultat.

I Tryck pa precisionskontrollknappen for att bérja mixningen.
Hastigheten ¢kar ju hérdare du trycker pa knappen.

B  Slépp precisionskontrollknappen fér att stoppa mixningen. L&t
knivarna stanna av och stoppa helt INNAN du tar bort stavmixern
fran livsmedlet.

[ Draur elsladden frén elnétet. Tryck pa frigéringsknappen for
tillbehr (18) och ta bort mixerstaven fran huvudenheten nér du vill
rengdra den.

B Anviinda hackskalen

SATT FORSIKTIGT in hackknivama (11) i hackskalen (10).
VARNING: Bladen &r mycket vassa.

Lagg de livsmedel du 6nskar hacka i hackskalen. Fyll bara
hackskalen till halften.

Se till att sékerhetstétningen (20) & pa plats och satt pa
hackskalens mixerlock (9) p& hackskalen. Tryck in den pa plats.

Fast huvudenheten (4) pa locket. Huvudenheten I&ses inte pa
hackskalens mixerlock av sakerhetsskal.

EEEEJ

Vilj en hdg hastighet pa den variabla hastigheten (1) och tryck
och hall inne precisionskontrollknappen (2) fér att starta. Oppna
inte locket under anvandning.

P L&t stavmixern stanna helt och hallet innan huvudenheten tas bort
fran hackskalens mixerlock. Lyft for att ta bort.

E] Tabort hackskalens mixerlock frén hackskélen.

EE TA FORSIKTIGT bort hackknivarna innan du témmer ut det som
hackats fran skalen.
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[ Anviinda din potatisstot

B Lampliga livsmedel

E Forbered potatisen som vanligt, Iat dem torka och placera dem i
en kastrull eller en flatbottnad skal (se sidan 10). Tillsatt mjolk och
smor efter behov.

I3 Sitt fast potatisstétens motorenhet (13) och potatisstoten (14) p&
huvudenheten.

4 V4l hastighet 3 pa den variabla hastigheten (1).

I Tryck pa precisionskontrollknappen (2) for att bérja mosa
potatisen. Hastigheten varierar - ju hardare du trycker pa knappen
desto mer dkar hastigheten.

KE] For ner potatisstéten (14) i potatisen. Lyft och upprepa p ett
annat stélle i kastrullen/skélen. Fortsétt tills alla potatisarna har
mosats sénder.

FI1] Slépp precisionskontrollknappen fér att stoppa och ta bort
poatatisstoten fran moset. Dra ur elkontakten frén elnétet. Tryck pa
frigéringsknappen for tillbehdr (18) och ta bort potatisstoten.
Spateln (15) kan tas bort for enklare rengdring (se sidan 11).

[ Anviinda din ballongvisp

PE1 Tryck fast ballongvispen (17) pa vispens motorenhet (16), sétt
dérefter fast den p& huvudenheten (4).

PP Vlj en hog hastighet pa den variabla hastighetskontrollen (1).
Placera ballongvispen (17) i det som ska vispas.

PE] Tryck pa precisionskontrollknappen (2) for att bérja vispa.
Hastigheten varierar - ju hérdare du trycker p& knappen desto mer
Okar hastigheten. Slapp precisionskontrollknappen for att den ska
stanna INNAN du tar bort ballongvispen fran livsmediet.

PX Dra ur stavmixerns elkontakt fran elnétet. Tryck pa
frigéringsknappen for tillbehdr (18) och ta bort ballongvispen for
rengéring. Dra bort ballongvispen fran vispens motorenhet for
rengdring.

Mangden som anges nedan ska anvéndas som en
rekommendation.
Hackskalen (10) ska bara fyllas till halften.

Tillbehér  Livsmedel Maximal Hastighet Tid
Kvantitet

Mixerstav ~ Soppa eller s&s - 4 40-60

sekunder
Mixerstav*  Milkshake 450ml 4-5 20-30

sekunder
Mixerstav* Is 3 kuber 8 5-15

sekunder
Mixerstav ~ Mordtter 200g/300ml 6 40-60

med vatten sekunder

Ballongvisp  Vispgradde 7 90 sekunder
Ballongvisp Aggvitor 7 60-90

sekunder

se recept
Potatisstdt Kokt potatis 3 20-30 sekunder
Hackskal Lok 7 5-10 sekunder
Hackskél ~ Morot 7 5-15 sekunder
Hackskal ~ Orter 7 5-15 sekunder
Hackskal ~ Grytbitar 8 25-30 sekunder
Hackskal ~ Notter 8 15-20 sekunder

[ Anvindning

VARNING: Ditt professionella Total Control stavmixerset &r
designat for anvandning under kortare perioder. Anvand inte
tillbehdren (forutom vispen) i ett streck i mer &n 60 sekunder.

Anvénd inte vispen i mer dn 90 sekunder.
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I Tillbehér

Mixerstav (5)

Mixerstaven &r designad for att gdra puréer av mat som soppor,
séser, milkshakes, smoothies, barnmat eller for att krossa is.

Mixerstaven &r inte avsedd att mala harda livsmedel som
kaffebdnor.

Hackskal (10)

Hackskalen &r avsedd fér att hacka nétter, grdnsaker, kott, orter.
kokt agg och torkat br6d. Hackskélen ska inte anvéndas med de
hégre hastigheterna for optimalt resultat.

Potatisstot (14)

Potatisstten &r bara avsedd for att mosa potatis eller liknande
livsmedel. Du kan tillsatta mj6lk, smér, olja och kryddor till
potatisen innan du bérjar mosa.

Potatisstoten ar inte avsedd for r& potatis eller andra rda
grénsaker eller rotfrukter.

Anvand den inte i en het kastrull direkt fran spisen. Flytta Gver
potatisen till en kall kastrull eller en flatbottnad skal.

Ballongvisp (17)
Ballongvispen &r idealisk for att vispa gradde eller &gg.

Den é&r inte avsedd for hérdare blandningar som deg eller
kaksmet.

Lock (7), (12)

Om du far négot Gver kan du anvénda skélen eller bagaren
tilsammans med locken for att férvara maten pa ett sékert sétt.

VARNING: Inga tillehér far stoppas in i frysen,
mikrovagsugnen, ugnen eller diskmaskinen.

B Turboknapp

Din stavmixer har 8 olika hastigheter med Total Control-teknik,
samt en Turkboknapp (3). Om du trycker in turboknappen gér
stavmixern snabbare under kortare perioder.

Obs! Hackskalens (10) tilloehr fungerar bast med den reglerbara
hastighetskontrollen (1) installd pa en hég hastighet eller vid
anvandning av turboknappen (3).

B Mixning i en kastrull

Anvénd inte teflonpanna. Mixerstaven kan skada
teflonbeldggningen.

Ta av kastrullen fran varmeplattan.

Undvik sténk - sétt dérfor ned mixerstaven (5) i livsmedlet innan
du startar stavmixern.

Hall kastrullen med ett stadigt grepp med ena handen och tryck

pa precisionskontrollknappen (2) med den andra. Starta sakta och

Oka hastigheten efter behov med precisionskontrollknappen.

Forflytta knivbladet (6) med en uppat-/nedatrérelse genom
livsmedlet.

L&t bladet stanna helt innan du tar bort mixern ur kastrullen.

VARNING: Om man lyfter ur knivarna fran maten innan de har

stannat eller om man anvander for hog hastighet i en liten

kastrull kan mycket varm vétska skvatta ut. Var extra forsiktig

om du anvéinder stavmixern pa det hér séttet.

Sétt inte in stavmixern ldngre in i livsmedlet &n till fogen
mellan huvudenheten (4) och mixerstaven (5).

Kontrollera att elsladden inte rér vid négra heta ytor
(kontrollera &ven kastrullens sida).

Tips

Nér du mixar livsmedel med stark férg (exempelvis

morbtter) kan plastdelarna p& hushélisapparaten missfargas.
Torka av med matlagningsolja om du behéver rengdra eventuella
missfargade delar. Diska ordentligt med diskmedel och varmt
vatten innan du anvander den igen.

Nér du mixar med mixerstaven (5) ska du borja mixningen med att
fora in mixerstaven i ingredienserna. Detta medfér att alla
ingredienser dras in i bladet och mixas. Ror forsiktigt pa
mixerstaven genom att lyfta den upp och ner i ingredienserna.
Upprepa rorelsen tills blandningen har dnskad konsistens. Ta inte
bort den frén vétskan nar knivarna snurrar.

Lyft inte upp mixerstaven frén blandningen medan du fortfarande
mixar, eftersom det dé kan sténka.

Nér du anvander hackskalen (10) kan du behdva skrapa skalens
sidor med en silikonspatel.

Skétsel och rengéring

VARNING: Dra alltid ut elkontakten ur vagguttaget innan du
rengor apparaten.

VARNING: Hantera bladen med forsiktighet eftersom de ar
vassa.

Diska alla delarna utom huvudenheten (4), mixerstaven (5),
hackskalens mixerlock (9) och motorenheterna (13), (16) i varmt
vatten och diskmedel fére anvandning. Torka alla delarna noga
fore anvandning.

Rengdr huvudenheten med en fuktig trasa och torka alla delar
noggrant.

Sénk inte ner mixerstaven helt i vatten. Diska endast knivarna (6).

Diska hackskalens mixerlock i varmt vatten och diskmedel och
skl dérefter. Sank inte ner den.

Séank inte ner huvudenheten eller hackskalens lock i vatten.

Torka av motorenheten med en disktrasa. Sénk inte ner den i
vatten.

VARNING: Sénk aldrig ned basenheten i vatten eller ndgon
annan vitska.
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[ spatel (15) 25]

Fér enklare rengdring kan spateln i potatisstotens tillbehdr (14) tas
bort.

For att ta bort den maste huvudenhetens elkontakt dras ur
elnatet. Ta inte bort potatisstoten fran huvudenheten.

Hall huvudenheten i handen. Ta tag i
spateln och vrid medurs. Spateln “klickar” och kan tas bort frén
huvudenheten for att rengéras.

Fér att sétta tillbaka den, passa in spateln och vrid moturs tills den
“Klickar” pé plats.

[ Hackskalens sikerhetstétning (20) P13

Hackskalens mixerlock (9) och hackskélens lock (12) har bada en
sakerhetstatning. Detta for att férhindra lackage frén hackskalen
(10) under anvéndning eller under forvaring.

Se alltid till att sakerhetstatningen &r pa plats fére anvandning. Om
du inte gor det kan apparaten skadas.

Sékerhetstétningen behdver bara tas bort for rengéring (om det
behdvs). Efter rengdring ska du se till att sékerhetstétningen sétts
tillbaka enligt anvisningarna innan Total Control handmixer ska
anvandas

Vid ditséttning av sékerhetstétningen igen ska du se till att det
sitter tajt mot den forsta kanalen i locken (se diagram). “Lappen
pé sakerhetstétningen ska inte vara vand utét och inte vriden
inom kanalen. Se till att sakerhetstatningen sitter som den ska
fore anvéandning.

B Kontakta oss

Hjélplinje

Ring var hjélplinje om du far problem med din apparat. Det ar
troligare att vi kan hjélpa dig an &terforséljaren som salde
apparaten.

Ha produktnamn, modellnummer och serienummer till hands
nar du ringer sé kan vi hjlpa dig snabbare med din fraga.

Tala med oss

Om du har frégor eller kommentarer eller vill ha bra tips eller
receptforslag sé att du kan utnyttja dina produkter fullt ut kan
du ansluta dig till oss pa nétet:

Blogg: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: @loveyourmorphy

Webbsida: www.morphyrichards.com
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B Recept

Vi har utvecklat I&ckra recept for dig att prova med din nyaTotal Control stavmixer. Fran
smoothies till soppor - det finns nagot for alla smaker.

Recepten ger dig forslag pa vad du kan gora med din stavmixer och dess tilloehdr. Nar
du &r van att anvanda din stavmixer kan du enkelt anpassa dina egna recept.
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. Jordgubbs- och banansmoothie

. Matriciana-sas (for pasta)

Ingredienser:
e 1banan (ca 90 g) skalad och skuren i bitar
¢ 65 gjordgubbar, skdljda, torkade och rensade
e 2ishitar
e 135 ml &ppeljuice
* 200 g vaniliyoghurt
Beskrivning:
1 L&gg allaingredienserna i bagaren i den ordning de anges.

2 Sétt pa mixerstaven pd huvudenheten och vélj hastighet 4 p& den
reglerbara hastigheten.

3 Placera mixerstaven i botten pé bagaren och tryck forsiktigt pa
precisionskontrollknappen. Flytta stavmixern upp och ner i
bégaren i 20-30 sekunder tills smoothien har blandats.

[ Purjolék- och potatissoppa

Portioner: 4
Ingredienser:
e 259 smér eller margarin
e 2 medelstora purjolokar (285 g) i skivor
e 1liten 16k (100 g), finhackad
e 500 g potatis, tunt skivad
¢ 1,1 liter gronsaksbuljong
e 1tskblandade orter
e 1tsksalt
¢ Svartpeppar
e Gréslok till garnering
e Nybakat brod till servering
Beskrivning:

1 Smalt smdret i en stor kastrull (anvand inte teflon) och 1agg i 1ok
och purjolok. Stek pa medelhdg varme i 10 minuter, rér om da och
da.

2 Tillsatt potatis, buljong, drter och kryddor och It koka upp. Sétt
pa lock och 1at smakoka i 30 minuter eller tills allt &r mjukt.

3 LAt det svalna nigot och satt p& mixerstaven pa huvudenheten.
Stall in den reglerbara hastigheten pa 4.

4 Placera mixerstaven i kastrullen och tryck pa
precisionskontrollknappen och mixa soppan tills den ar slat, ca 50
- 60 sekunder. Detta kan géras i kastrullen sévida den inte har en
teflonbeléggning.

5  Krydda efter smak och garnera med lite Klippt gréslék och servera
med nybakat bréd.

Portioner: 4
Ingredienser:
e 118k (130 g) finhackad
e 1 krossad vitloksklyfta
e Y gron chili, utan kdrnor och finhackad
o 1% msk extra jungfrulig olivolja
* 100 g hackad bacon med svélen borttagen
e 1 burk (400 g) med plommontomater
e 100 ml (120 g) passata
e 2mskvitt vin
e Salt och nymalen svartpeppar
¢ Férsk nykokt pasta
e Parmesanost for servering
Beskrivning:
1 Hallolja i en stor kastrull (gj teflon) och hetta upp.

2 Stek ok, vitlok och chili p& medelhdg varme i 2-3 minuter. Se till
att de inte blir bruna, ror om dé och d& med en tréslev.

3 Tillsatt hackad bacon och stek i ytterligare ndgon minut. Sétt p&
locket pa pannan och I&t koka pa medelhdg vérme i
5 minuter.

4 Tillsatt plommontomaterna, passata och vin, krydda med salt och
peppar.

5  Sétt pa locket och Iat smakoka i 25 minuter eller tills I6ken &r
mjuk.

6  Tio minuter innan sasen &r klar ska pastan kokas enligt
instruktionerna.

7 Anvand mixerstaven pa hastighet 4 for att gora en slat sas. Detta
kan goras i kastrullen sévida den inte har en teflonbel&ggning.
Starta mixern med precisionskontrollknappen, rdr den forsiktigt
runt i kastrullen tills Gnskad konsistens har uppnétts. Det tar ca 1
minut for en slét sas.

8  Héll av pastavattnet och héll i sdsen. VArm upp igen
om s& behdvs, servera dérefter direkt med Parmesanost.
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B Tomatsas

[ Potatismos

Ingredienser:

250ml 350 ml
DS -1 r6d chili, halverad med négra f& kérnor
¢ 150g 225¢g mogna kérsbérstomater i halvor
o 1 1% saften frén 2 limefrukter

¢ 20¢ 30g férsk koriander, grovt hackad inuti skélen

¢  nypa nypa Havssalt
¢ nypa nypa Nymalen peppar
Beskrivning:
1 Sétt fast knivarna i hackskalen.
2 Lagg samtliga ingredienser i skélen i den ordning de anges.

3 Sitt fast hackskalens mixerlock och huvudenheten. Mixa pa
hastighet 7 i 10 sekunder. Skrapa skélen med en spatel om s&
behdvs och blanda igen i 5-10 sekunder.

4 Hall upp i en serveringsskal och I&t std i ungefar en timme
fore servering. Detta gor att smakerna utvecklas ytterligare och
skummet forsvinner.

Servera med tortilla-chips.

Obs! Det & mdjligt att géra 350 ml i skalen om s
dnskas.

B Pesto

Ingredienser:
¢ 50 g pinjendtter
o Yhvitidksklyfta
e 25 griven Parmesanost
e 30 g farsk basilika, bara bladen
¢ 50 ml extra jungfrulig olivolja
e Juicen fran en halv citron
¢ Salt och nymalen peppar
Beskrivning:
1 Sétt fast knivarna i hackskalen.
2 Légg allaingredienserna i skalen enligt den ordning de anges.

3 Sétt fast hackskalens mixerlock och huvudenheten. Mixa i
hastighet 7 i 15 sekunder. Skrapa skalen med en spatel om sa
behdvs och mixa igen i 15-30 sekunder.

Obs! Konsistensen pé peston kan tunnas ut genom att tillsétta
lite citronsaft och olivolja efter egen smak.

Servera som tillbehdr till spagetti bolognese eller i potatismos.

Obs! Férvara férsk pesto i en lufttét burk och tack ytan med lite
olivolja innan du sétter in den i kylskapet.

Portioner: 4
Ingredienser:

¢ 1kg potatis, skalad

o 1tsksalt

e 30 ml- 125 ml mjdlk enligt recept
Beskrivning:

1 Skér den skalade potatisen i jamna bitar, skdlj i kallt vatten och It
vattnet rinna av.

2 L&gg demi en stor kastrull och tck med kallt vatten. Tillsétt salt
och stt pa locket.

3 Lét koka upp och dérefter koka i 20-25 minuter tills de &r mjuka.
Hall av vattnet och sétt pa locket igen i ca 5 minuter.

4 Tillsatt mjolk efter egen smak, 2 msk for lite tjockare mos och upp
till 125 ml for lite 18sare, krdmigare mos.

5  Sétt fast potatisstoten och motorenheten p& huvudenheten, mosa
potatisen med hastighet 3 i ca 25 sekunder.

B Aggvitor

Ingredienser:
e 4 &ggvittor
Beskrivning:
1 L&gg &ggvitorna i en stor skal.
2 Sétt fast ballongvispen och motorenheten pa huvudenheten.
3 Vispa pa hastighet 7 i
ca 1 till 1%2 minuter, tills det blir mjuka toppar.

[ Chokladmousse

Portioner: 4
Ingredienser:
e 230 g mérk choklad
e 43gg, separerade
e 2 msk konjak eller rom (kan uteslutas)
¢ Riven choklad till servering
¢ Vispad gradde till servering
Beskrivning:

1 Bryt chokladen i bitar och Iagg i en skél Gver en kastrull med
sjudande vatten och I&t chokladen sméita, ror om
dé och da.

2 Tabort frén vérmen och I&t svalna innan &ggvitorna slas i
tilsammans med konjak eller rom (valfritt).

3 Sétt fast ballongvispen pa huvudenehten och vispa dggvitorna pa
hastighet 7 i ca 12 minut tills de &r harda. Lagg forsiktigt i
chokladblandningen med en
matsked.

4 Sleva upp i 4 formar och I&t std i kylen i 2-3 timmar tills den har
stelnat.

5  Vispa gradden med ballongvispen pé hastighet 7. Dekorera
moussen med en virvel av gradde och str dver lite riven choklad.
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. Livstids garanti pa knivarna

“Serrator-kniven” garanteras fri fran defekter i material och
tillverkning under sin livstid. Garantin tacker enbart den forste
koparen och kan inte tilldelas eller overforas pa ndgon annan
part. Garantin géller for kunder som anvénder Serrator-knivarna
for icke-kommersiella hushallséndamal. Garantin técker inte
skador som orsakas genom olycksfall, felanvandning eller
annan anvandning &n den som beskrivs i din bruksanvisning,
eller skador som uppstar genom bristande underhdll och
rengoring av produkten enligt specifikationerna i
bruksanvisningen.

DIN TVAARIGA GARANTI

Den hér apparaten omfattas av en tvaarig reparations- eller
utbytesgaranti.

Det &r viktigt att behalla kdpkvittot frén aterforséljaren som
inkGpsbevis. Hafta fast ditt kvitto pa denna baksida for framtida
referens.

Uppge foljande information om det uppstér fel i produkten.
Dessa nummer finns pa produktens undersida.

Modellnr
Serienr

Alla produkter frén Morphy Richards testas individuellt innan de
l&mnar fabriken. Om ndgon hushallsapparat mot formodan skulle
visa sig ha fel inom 28 dagar frén inkopsdatum skall den
returneras till inkdpsstallet for utbyte.

Kontakta din lokala distributér och ange produktens
modellnummer och serienummer, eller skriv till din lokala
distributér p& den angivna adressen om felet uppstar efter 28
dagar, men inom 24 manader frén det ursprungliga
inképsdatumet.

Du ombeds att returnera produkten (i saker, fullgod férpackning)
till nedanstéende adress med en kopia av inkGpsbeviset.

Med forbehall for de undantag som beskrivs nedan (1-9),
kommer den felaktiga produkten att repareras eller att bytas ut
och skickas tillbaka, vanligtvis inom 7 arbetsdagar frén
mottagandet.

Om denna artikel av négon anledning ersétts inom den 2-ariga
garantiperioden kommer garantin p& den nya artikeln att
berdknas fran det ursprungliga inkGpsdatumet. Det ar darfor
mycket viktigt att du behaller ditt ursprungliga kassakvitto eller
din faktura for att indikera datum for det ursprungliga inkdpet.

For att kvalificeras for den 2-ariga garantin maste
hushallsapparaten ha anvénts i enlighet med tillverkarens
anvisningar. Hushéllsapparater maste exempelvis ha avkalkats
och filter méste ha héllits rena enligt anvisningarna.

Morphy Richards eller den lokala distributéren skall inte vara
ansvarigt for att byta ut eller reparera varorna under villkoren i
garantin dar:

Felet har orsakats av eller kan tillskrivas oavsiktlig anvandning,
felaktig anvandning, férsumlig anvéndning eller anvédndning som
strider mot tillverkarens rekommendationer, eller om felet har
orsakats av éverspanning eller uppkommit under transport.

Hushélisapparaten har anvénts med en annan spanning an vad
som markerats pa produkterna.

Reparationer har provats av andra personer an var
servicepersonal (eller auktoriserad &terforséljare).
Hushéllsapparaten har anvénts for uthyrningssyften eller for icke-
hushallsanvandning.

Apparaten &r begagnad.

Morphy Richards eller den lokala distributdrendr inte ansvarigt for
att utfra négon typ av servicearbete under garantin.

Garantin exkluderar forbrukningsvaror sdsom pasar, filter och
glaskaraffer.

Batterier och skador frén lackage omfattas inte av garantin.
Filtren har inte rengjorts eller bytts enligt instruktionerna.

Denna garanti ger inte ndgra andra réttigheter &n de som
uttryckligen beskrivs ovan och omfattar inte nagot ansprak pa
dérav foljande férlust eller skada. Denna garanti erbjuds som
ytterligare forman och péverkar inte dina lagstadgade rattigheter
som konsument.
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[ Bezpieczenistwo i ochrona zdrowia

Uzytkowanie kazdego urzadzenia elektrycznego wymaga przestrzegania nastepujacych podstawowych zasad bezpieczenstwa.
Przed rozpoczeciem uzywania tego urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac te instrukcje.

* To urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych badz
nieposiadajace odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, pod
warunkiem ze osoby te sg nadzorowane lub zostaty
poinstruowane w zakresie bezpiecznej obstugi urzagdzenia i
rozumiejg grozgce niebezpieczenstwa.

* Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie uzywaty tego urzadzenia do
zabawy.

¢ To urzgdzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci.

o Urzadzenie oraz przewdd zasilajgcy nalezy przechowywaé poza
zasiegiem dzieci.

* Nie miksuj dtuzej niz czasy podane w rozdziale ,Uzywanie”.

o Zawsze nalezy odtgczac urzadzenie od Zrddta zasilania, jesli
urzgdzenie jest pozostawiane bez nadzoru, przed montazem,
demontazem lub czyszczeniem.

* |nformacije na temat czyszczenia i konserwacji znajdujg sie
w odpowiednim rozdziale.

¢ Nie dotykaj czesci ruchomych. Podczas uzytkowania
urzgdzenia utrzymuj rece, wiosy, elementy ubioru, a takze
wszelkie przybory kuchenne w bezpiecznej odlegtosci od
ostrzy urzadzenia, aby nie dopusci¢ do obrazen ciafa i/lub
uszkodzenia urzadzenia.

o Jesli przewdd zasilajgcy ulegnie uszkodzeniu, musi zostaé
wymieniony w autoryzowanym punkcie serwisowym
producenta, co pozwoli unikna¢ ewentualnego
niebezpieczenstwa.

www.morphyrichards.com



Ponadto ponizej podajemy porady dotyczace bezpiecznego
uzytkowania urzadzenia.

B Lokalizacja urzadzenia

¢ Nie wolno uzywac urzadzenia na wolnym powietrzu ani
w fazience.

e Zawsze umieszczaj urzadzenie z dala od krawedzi blatu.

¢ Nie stawiaj miski uzywanej z urzadzeniem na powierzchniach
drewnianych o wysokim potysku, gdyz mozna je tatwo uszkodzic.

B Przewsd zasilajgcy

e Przewdd zasilajacy nie moze zwisac z blatu, w miejscu, ktdre jest
dostepne dla dziecka.

e Nie pozwdl, aby przewdd zasilajacy zwisat swobodnie, np. miedzy
nisko umieszczonym gniazdkiem a stotem.

e Przewdd zasilajgcy nie moze leze¢ na kuchence ani innej goracej
powierzchni, na ktérej mogtby ulec uszkodzeniu.

¢ Po podiaczeniu do gniazda elektrycznego przewdd zasilajacy nie
powinien byé naprezony.

B Bezpieczenstwo oséb

¢ Nalezy zachowa ostrozno$¢ podczas wykonywania czynnosci
zwigzanych z ostrzami, przy opréznianiu pojemnika oraz podczas
czyszczenia.

. Pozostate uwagi dotyczace bezpieczeristwa

¢ Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz te, do ktdrych zostato
zaprojektowane.

B Bezpieczenstwo produktu

o OSTRZEZENIE: Ostrza blendera s bardzo ostre. Podczas
uzytkowania i czyszczenia zachowaj szczegdlng ostroznosé.

e Nie czys¢ przystawek pod biezaca woda, jezeli sg podiaczone do
czesci gtownej blendera.

o WAZNE: Przed dodaniem cieplego ptynu do blendera, pozwdl,
aby ostygt.

e Zachowaj ostrozno$¢ podczas mieszania lub dolewania goracych
ptynéw do blendera, poniewaz moze dojs¢ do popryskania na
skutek gwattownego parowania.

¢ Wylgcz urzadzenie i wyjmij wtyczke z gniazda elektrycznego przed
wymiang akcesoriow lub w przypadku kontaktu z ruchomymi
elementami.

B Wymogi elektryczne
Upewnij sie, ze napigcie podane na tabliczce znamionowej
urzadzenia odpowiada napieciu w gniazdku sieciowym
doprowadzajacym prad zmienny.

Jezeli wystapi konieczno$¢ wymiany bezpiecznika we wtyczce,
nalezy go wymieni¢ na bezpiecznik 3 A o oznaczeniu BS1362.

www.morphyrichards.com



TOTAL
CONTROL

Moc tworzenia z pewnoscig dziatania.

Blender reczny Total Control- to pewno$¢ dziatania podczas
gotowania.

Blender reczny pozwala w pewny sposéb przygotowaé
smaczne koktajle oraz miksowaé zupy i sosy dzieki
zastosowaniu technologii Smart Response.

Technologia Smart Response zapewnia catkowitg kontrole nad
procesem miksowania za pomocg jednego przycisku.
Technologia Smart Response sprawia, ze zasilanie jest
przesytane do blendera w tagodny sposéb i wedtug potrzeb,
nie powodujac nagtych szarpnie¢ ani rozpryskéw, dzieki czemu
mozna bez obaw korzystaé z urzadzenia.

Wybierz predko$¢ najlepiej odpowiadajaca danemu zadaniu,
korzystajac z obrotowego regulatora predkosci. Dostepnych
jest 8 ustawien. Nawet podczas korzystania z wyzszych
predkosci uzytkownik ma pewnos$¢, ze dzieki technologii Smart
Response moc jest zwigkszana stopniowo, dzigki czemu
tagodnie wzrasta predko$¢ urzadzenia.

Po zakonczeniu miksowania do zadanej konsystenciji wystarczy
zwolni¢ przycisk, aby blender stopniowo zatrzymat sie, nie
powodujac rozpryskéw ani zassania.

Blender reczny Total Control to moc tworzenia z pewnoscig
dziatania.

Obrotowy regulator predkosci
Przycisk dokladnej regulacii
Ergonomiczny uchwyt

0000

Silnik o mocy 650 wat
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B wstep

. Przed pierwszym uzyciem

Dzigkujemy za zakup blendera recznego Total Control firmy
Morphy Richards.

Blender posiada blokade bezpieczenistwa. Przed uzyciem
nalezy zapozna¢ sig z instrukcijg tego urzadzenia.

Nie zapomnij odwiedzi¢ strony www.morphyrichards.co.uk,
aby zarejestrowaé swojg

dwuletnig gwarancje.

B spis tresci

Bezpieczenstwo i ochrona zdrowia 95
Opis produktu 3
Catkowita kontrola 97
Wstep 98
Przed pierwszym uzyciem 98
Korzystanie z blendera recznego 98
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Korzystanie z trzepaczki 99
Nadajaca sie zywnos¢ 99
Uzytkowanie 99
Przystawki 99
Przycisk Turbo 100
Miksowanie w rondlu 100
Wskazowki i porady 100
Czyszczenie i konserwacja 100
Kontakt 101
Przepisy 102
Gwarancja 105
B Wyposazenie

Obrotowy regulator predkosci
Przycisk dokladnej regulacii
Przycisk Turbo

Korpus urzadzenia

Nasadka miksujaca

Zgbkowane ostrze

Pokrywa pojemnika

Pojemnik

Pokrywa miksujaca miski do siekania
Miska do siekania

Zabkowane ostrze do siekania
Pokrywa miski do siekania
Przektadnia ubijaka do ziemniakow
Ubijak do ziemniakéw

Mieszadto

Przektadnia trzepaczki

Trzepaczka

Przycisk zwolnienia przystawki
Podstawa blendera

Blokada bezpieczenstwa
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+  OSTRZEZENIE: Ostroznie wyciagnij blender reczny z
zestawem Pro z opakowania, gdyz ostrza sg bardzo ostre.

*  Przed pierwszym uzyciem wymyj w goracej wodzie z mydtem
wszystkie czesci z wyjatkiem korpusu urzadzenia (4), nasadki
miksujacej (5), pokrywy miksujacej miski do siekania (9) oraz
przektadni (13), (16). Osusz doktadnie wszystkie czesci przed
uzyciem.

e Nie zanurzaj catej nasadki miksujgcej w wodzie. Wymyj tylko
glowice z zgbkowanym ostrzem (6).

e Wymyj pokrywe miksujgca miski do siekania w goracej wodzie
z mydfem i wyptucz. Nie zanurzaj w wodzie.

¢ Nie zanurzaj w wodzie korpusu urzadzenia ani pokrywy miksujacej
miski do siekania.

e Wytrzyj pokrywe miksujaca miski do siekania goraca, wilgotng
szmatka. Nie zanurzaj w wodzie.

o Wytrzyj przektadnie goraca, wilgotng szmatka. Nie zanurzaj
w wodzie.

. Korzystanie z blendera recznego

i Potacz nasadke miksujgca (5) z korpusem urzadzenia (4) i nacisnij,
aby zablokowag.

1 Wybierz predko$¢ na obrotowym regulatorze predkosci (1).
Blender nie uruchomi sie, dopdki nie zostanie wciénigty przycisk
doktadnej regulacii (2) lub przycisk Turbo (3).

El  Umies¢ nasadke miksujacg w zywnosci do zmiksowania.

Aby uzyskaé najlepsze rezultaty, zalecamy skorzystanie
z pojemnika (8).

1 Aby rozpoczaé miksowanie, naciénij przycisk dokladnej regulacii.
Predko$¢ wzroénie, im mocniej

H  Aby zatrzymac blender, zwolnij przycisk doktadnej regulacii.
Poczekaj, az ostrza zatrzymaja sig, ZANIM wyjmiesz blender
z zywnosci.nacisniesz przycisk.

[@ Odigcz korpus urzadzenia od zasilania. Naciénij przycisk
zwolnienia przystawki (18) i zdejmij nasadke miksujaca z korpusu
urzadzenia, aby ja wyczyscié.

B Korzystanie z miski do siekania

OSTROZNIE wiz zabkowane ostrze do siekania (1) do miski do
siekania (10). OSTRZEZENIE: Ostrza s ostre.

B Umies¢ zywno$c, ktdra cheesz posiekac, w misce do siekania.
Nie wypetniaj wigcej niz potowe miski.

El  Sprawdz, czy blokada bezpieczeristwa (20) znajduje sie na swoim
miejscu, | zamontuj pokrywe miksujaca (9) na misce do siekania.
Nacisnij, aby zablokowac.

I Polgcz korpus urzadzenia (4) z pokrywa. Ze wzgledow
bezpieczenstwa korpus urzadzenia nie jest blokowany w pokrywie
miksujgcej miski do siekania.

K] Wybierz wysoka predkos¢ na obrotowym regulatorze predkosci
(1), a nastepnie naciénij i przytrzymaj przycisk doktadnej regulacji
(2), aby rozpocza¢ miksowanie. Podczas uzywania urzadzenia nie
otwieraj pokrywy.

P Zanim odigczysz korpus urzadzenia od pokrywy miksujacej,
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poczekaj, az blender zatrzyma sie. Podnies, aby wyjac.
B Zdejmij pokrywe miksujgca z miski do siekania.
I OSTROZNIE wyjmij zabkowane ostrze do siekania, zanim
zaczniesz opréznia¢ miske.

. Korzystanie z ubijaka do ziemniakéw

E Przygotuj ziemniaki tak jak zwykle, osusz je i umies¢ w rondiu lub
misce z ptaskim spodem (patrz strona 10). Dodaj mleko Ilub masto,
w zaleznoéci od wiasnych upodoban.

M3 Polacz przekiadnie ubijaka do ziemniakow (13) i sam ubijak (14)
z korpusem urzadzenia.

4 Wybierz predko$¢ 3 na obrotowym regulatorze predkosci (1).

3 Aby rozpoczaé ubijanie, nacisnij przycisk doktadnej regulacii (2).
Predkos$¢ bedzie sie zmieniac - im mocniej nacisniesz przycisk -
tym bardziej zwiekszy sie predko$¢ dziafania urzadzenia.

E] Wi6z glowice ubijaka (14) w ziemniaki. Nastepnie podnies jg i wioz
w innym miejscu rondla/miski. Kontynuuj, dopéki wszystkie
ziemniaki nie zostang ubite zgodnie z indywidualnymi
preferencjami.

FIi] Aby zatrzymacé i wyjac ubijak do ziemniakéw z zywnosci, zwolnij
przycisk doktadnej regulacii. Odtacz blender od zasilania. Nacisnij
przycisk zwolnienia przystawki (18) i wyjmij ubijak. Mieszadto (15)
mozna wyjaé, aby utatwi¢ czyszczenie (patrz strona 11).

B Korzystanie z trzepaczki

PE1 Wi6z trzepaczke (17) w jej przekiadnie (16), a nastepnie potacz
przekladnie z korpusem urzadzenia (4).

P¥1 Wybierz wysoka predkosé na obrotowym regulatorze predkosci
(1). Whoz trzepaczke (17) w skiadniki.

PE] Aby rozpoczag trzepanie, nacisnij przycisk doktadnej regulacji (2).
Predkos$¢ bedzie sie zmieniac - im mocniej przycisniesz przycisk -
tym bardziej wzro$nie predko$¢. Aby zatrzyma¢ urzadzenie
PRZED wyjeciem trzepaczki z zywnosci, zwolnij przycisk
dokfadnej regulacii.

PXA Odigcz blender od zasilania. Nacignij przycisk zwolnienia
przystawki (18) i wyjmij trzepaczke do oczyszczenia. Wyciggnij
korpus trzepaczki z jej przekfadni w celu oczyszczenia.

B Nadajaca sie zywnosé

lloci przedstawione ponizej nalezy traktowac jako wskazéwke.
Nie nalezy wypetnia¢ wiecej niz potowe pojemnosci miski do
siekania (10).

Przystawka Rodzaj zywnosci Maksymalna Predkos¢ Czas
llos¢
Nasadka blendera  Zupalubsos - 4 40-60 s
Nasadka blendera*  Shake mleczny  450ml 4-5 20-30s
Nasadka blendera*  Lod 3 kostki 8 5-15s
Nasadka blendera®  Marchewki 200g/300ml 6 40-60s
z woda
Trzepaczka Bita $mietana 7 90
sekund
Trzepaczka Biatka z jajek 7 60-90
sekund
patrz
przepisy
Ubijak do ziemniakéw Ugotowane
ziemniaki 3 20-30
sekund
Miska do siekania Cebula 7 5-10
sekund
Miska do siekania Marchew 7 5-15
sekund
Miska do siekania Ziota 7 5-15
sekund
Miska do siekania Duszona
wotowina 8 25-30
sekund
Miska do siekania Orzechy 8 15-20
sekund

B uzytkowanie

OSTRZEZENIE: Blender reczny Total Control z zestawem Pro
jest przeznaczony do uzywania impulsowego. Nie korzystaj
bez przerwy z przystawek przez diuzej niz 60 sekund (nie
dotyczy trzepaczki).

Nie korzystaj z trzepaczki przez dtuzej niz 90 sekund.

B Przystawki
Nasadka miksujaca (5)

¢ Nasadka miksujgca jest przeznaczona do miksowania zup, soséw,
koktajli mlecznych i owocowych, zywnosci dla niemowlat oraz do
kruszenia lodu.

¢ Nasadka miksujgca nie nadaje si¢ do rozdrabniania twardych
produktéw, takich jak ziarna kawy.

Miska do siekania (10)

e W misce do siekania mozna sieka¢ orzechy, warzywa, mieso,
ziota, gotowane jajka oraz suchy chleb. Aby uzyska¢ optymalne
wyniki, korzystajac z miski do siekania, nalezy uzywa¢ wyzszych
predkosci.
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Ubijak do ziemniakéw (14)

Ubijak do ziemniakéw jest przeznaczony tylko do ubijania
ziemniakéw lub podobnych produktéw. Do ubijanych ziemniakéw
mozna przed ubiciem doda¢ mleka, masta, oliwy lub przypraw.
Ubijaka nie mozna uzywa¢ do ubijania surowych ziemniakéw ani
zadnych innych surowych warzyw czy zywnosci.

Nie wolno uzywaé ubijaka w goracym rondlu zdjetym
bezposrednio z kuchenki. Jesli bedzie to konieczne, przetéz
ziemniaki do chtodniejszego rondla lub miski z ptaskim spodem.
Trzepaczka (17)

Trzepaczka idealnie nadaje sig do ubijania $mietany lub jajek.

Nie mozna jej uzywa¢ do twardszych mieszanin, np. ciasta na
chleb lub masy na ciasto.

Pokrywy (7), (12)

W przypadku pozostatych resztek Zywno$ci mozna jej
przechowywaé w misce i pojemniku roboczym.

OSTRZEZENIE: Zadnych przystawek nie mozna wkfadaé do
zamrazarki, kuchenki mikrofalowej, piekarnika czy zmywarki.

B Przycisk Turbo

W blenderze recznym dostepnych jest 8 réznych predkosci,
wykorzystujacych technologie Total Control. Blender wyposazony
jest réwniez w przycisk Turbo (3). Nacisnij przycisk Turbo, aby
impulsowo zwigkszy¢ predko$¢ blendera.

Uwaga: Miska do siekania (10) dziafa najlepiej, gdy na obrotowym
regulatorze predkosci (1) wybrana zostanie wysoka predko$¢ lub
gdy uzywany jest przycisk Turbo (3).

B Miksowanie w rondlu

Nie nalezy uzywa¢ rondla z powloka zapobiegajaca
przywieraniu. Nasadka miksujaca moze uszkodzi¢ powioke.

Zdejmij rondel z kuchenki.

Aby uniknaé rozpryskéw, umies¢ nasadke miksujaca (5)
w zywnosci, zanim wiaczysz blender.

Trzymaj rondel druga reka i lekko nacisnij przycisk doktadnej
regulacii (2). Zacznij powoli, a nastepnie zwiekszaj predkos¢
wedfug potrzeb za pomoca przycisku doktadnej regulacii.

Przesuwaj ostrza (6) w zywnosci ruchem w dét i w gore.
Poczekaj, az ostrza zatrzymaja sie, zanim wyjmiesz je z rondla.
OSTRZEZENIE: Wyjecie zabkowanego ostrza z zywnosci,

zanim urzadzenie zatrzyma sig, lub uzycie ustawienia wysokiej

predkosci moze spowodowa¢ rozpryskanie si¢ goracego
plynu. Nalezy zachowaé ostroznos¢ podczas uzywania
blendera w ten sposob.

Nie nalezy wkitada¢ blendera w Zzywnos¢ ponizej potaczenia
migdzy korpusem urzadzenia (4) a nasadka miksujaca (5).
Sprawdz, czy kabel zasilajacy nie dotyka goracych
powierzchni (migdzy innymi $cianek rondla).

B Wskazéwki i porady

Podczas miksowania potraw o intensywnym kolorze (np. marchwi)
plastikowe czesci urzadzenia moga ulec przebarwieniu. W celu
wyczyszczenia przebarwionych elementow uzyj oleju jadainego.
Przed ponownym uzyciem wymyj doktadnie w goracej wodzie

z mydtem.

Podczas miksowania za pomocg nasadki miksujacej (5) zacznij od
wiozenia nasadki w zywno$¢. Dzigki temu wszystkie sktadniki
zostang przesunigte na ostrze. Delikatnie

kre¢ nasadka miksujaca, przesuwajac ja w gdre i w dot. Kontynuuj
takie ruchy az do uzyskania odpowiedniej konsystencji mieszaniny.
Nie wyjmuj nasadki z ptynu, gdy ostrza pozostaja w ruchu.

Nie wyciagaj catej nasadki miksujacej z mieszaniny podczas jej
uzywania, aby zapobiec rozpryskiwaniu.
Podczas korzystania z miski do siekania (10) konieczne moze

okazac sie zeskrobanie $cianek naczynia za pomocg silikonowej
topatki.

B Czyszczenie i konserwacja

OSTRZEZENIE: Przed czyszczeniem lub konserwacjg nalezy
zawsze odiaczy¢ urzadzenie od zrodfa zasilania.

OSTRZEZENIE: Zachowaj szczeg6Ing ostroznosé podczas
mycia ostrzy, gdyz sa one bardzo ostre.

Przed pierwszym uzyciem wymyj w goracej wodzie z mydtem
wszystkie czesci z wyjatkiem korpusu urzadzenia (4), nasadki
miksujacej (5), pokrywy miksujacej miski do siekania (9) oraz
przektadni (13), (16). Osusz doktadnie wszystkie czesci przed
uzyciem.

Korpus urzadzenia oczy$¢ wilgotng szmatka i osusz dokfadnie
wszystkie czesci.

Nie zanurzaj catej nasadki miksujacej w wodzie. Wymyj tylko
gtowice z zgbkowanym ostrzem (6).

Wymyj pokrywe miksujaca miski do siekania w goracej wodzie
z mydtem i wyptucz. Nie zanurzaj.

Nie zanurzaj w wodzie korpusu urzadzenia ani pokrywy miksujacej
miski do siekania.

Wytrzyj przekladnie goraca, wilgotng szmatka. Nie zanurzaj
w wodzie.

OSTRZEZENIE: Nigdy nie zanurzaj korpusu urzadzenia w
wodzie lub innym plynie.
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I Mieszado (15) 25]

e Aby ufatwi¢ czyszczenie, mieszadio mozna wyja¢ z ubijaka do
ziemniakow.

e Wtym celu odfacz korpus urzadzenia od zrddfa zasilania. Nie
odigczaj ubijaka do ziemniakéw od korpusu urzadzenia.

¢ Trzymaj korpus urzadzenia w reku. Ztap
mieszadto i przekre¢ w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara. Po ustyszeniu klikniecia zdejmij je z gtowicy ubijaka do
ziemniakéw w celu wyczyszczenia.

¢ Aby je ponownie zatozy¢, zamontuj mieszadto i przekre¢ w

kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, dopoki nie
ustyszysz klikniecia.

I Blokada bezpieczeristwa miski
do siekania (20) 26

Pokrywa miksujaca miski do siekania (9) i pokrywa miski do
siekania (12) s wyposazone w gumowa blokade bezpieczerstwa.
Zapobiega ona przeciekaniu z miski do siekania (10) podczas jej
uzywania oraz podczas przechowywania.

*  Zawsze upewni sie, ze blokada bezpieczenstwa znajduje sig na
swoim miejscu. Jej brak moze doprowadzi¢ do uszkodzenia
urzadzenia.

¢ Blokade bezpieczeristwa nalezy wyjmowac tylko do czyszczenia
(jesli jest to wymagane). Po czyszczeniu sprawdz, czy blokada
znajduje sie na swoim miejscu, tak jak zalecono przez uzyciem
blendera recznego Total Control.

e Podczas ponownego zaktadania blokady sprawdz, czy jest ona
szczelnie weisnieta w pierwszy kanat w pokrywach (patrz
schemat). Dziobek na blokadzie bezpieczenstwa powinien byé
skierowany na zewnatrz, a nie przekrecony w kanale. Przed
uzyciem sprawdz, czy blokada bezpieczenstwa jest prawidtowo
zalozona.

B Kontakt

Infolinia

W przypadku probleméw z urzadzeniem prosimy o kontakt z
nasza infolinia. Bedziemy w stanie zapewni¢ lepszg pomoc i
doradztwo niz sklep, w ktérym ten produkt zostat zakupiony.
Nalezy przygotowa¢ nazwe produktu, numer modelu oraz
numer seryjny — podanie tych danych podczas rozmowy
pomoze nam szybciej rozwigza¢ problem.

Porozmawiaj z nami

W przypadku jakichkolwiek pytar lub komentarzy lub w celu
uzyskania wspaniatych porad lub przepiséw, umozliwiajacych
peine wykorzystanie urzadzenia, zapraszamy do kontaktu

online:

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: @loveyourmorphy

Strona WWW: www.morphyrichards.com
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[ Przepisy

Opracowalismy przepisy na smaczne dania, ktére mozesz wyprébowa¢ korzystajac
z blendera Total Control. Od koktajli po zupy, kazdy znajdzie co$ dla siebie.

Przedstawione przepisy to tylko kilka propozycji tego, co mozna uzyska¢ za pomocg
blendera i jego przystawek. Po zapoznaniu si¢ z dziataniem blendera uzytkownik bedzie
maogt w tatwy sposob przystosowaé przepisy z ulubionych ksigzek kucharskich.

www.morphyrichards.com



. Koktajl bananowo truskawkowy

. Sos Matriciana(do makaronu)

Skiadniki:
1 dojrzaty banan (okoto 90 g), obrany i pocigty na kawatki

65 g truskawek, umytych, wysuszonych i z oberwanymi
szyputkami

2 kostki lodu

135 ml soku jabtkowego

200 g jogurtu waniliowego z niska zawartoscia tluszczu

Sposob przygotowania:

Dodaj wszystkie sktadniki do pojemnika we wskazanej kolejnosci.

Zamontuj nasadke miksujacg w korpusie urzadzenia i wybierz
ustawienie predkosci 4 na obrotowym regulatorze predkosci.
Umie$¢ nasadke miksujaca w dolnej czesci pojemnika i lekko
nacisnij przycisk doktadnej regulacji. Przesuwaj blender w gére

i dot w pojemniku przez 20-30 sekund, dopdki koktajl nie bedzie
zmiksowany.

B Zupa porowo-ziemniaczana

Danie dla (osob): 4

Skiadniki:

25 g masta lub margaryny

2 $redniej wielkosci pory (285 g), pokrojone
1 mata cebula (100g), drobno posiekana
500 g ziemniakéw, pokrojonych na cienkie plasterki
1,1 1 wywaru warzywnego

1 tyzeczka mieszanki ziot

1 tyzeczka soli

Pieprz czarmy

Szczypiorek do przybrania

Chrupigcy chleb do podania

Sposob przygotowania:

Roztop masto w duzym rondlu (nie uzywaj rondla z powloka
zapobiegajaca przywieraniu) i dodaj pory i cebule. Delikatnie
podsmaz bez zarumieniania przez 10 minut, od czasu do czasu
mieszajac.

Dodaj ziemniaki, wywar, ziofa i przyprawy, i doprowadz do
wrzenia. Przykryj i delikatnie gotuj na wolnym ogniu przez 30
minut, dopdki sktadniki nie stang sie miekkie.

Poczekaj, az zawarto$¢ rondla ostygnie, a nastepnie przyczep
nasadke miksujacg do korpusu urzadzenia. Ustaw predkos$¢ 4 na
obrotowym regulatorze predkosci.

Umies¢ nasadke miksujacg w rondlu i korzystajac z przycisku
doktadnej regulacji miksuj zupe do uzyskania kremowej
konsystencii, okoto 50 - 60 sekund. Mozna to zrobi¢ w rondlu,
pod warunkiem ze nie ma on powtoki zapobiegajacej
przywieraniu.

Sprawdz przyprawy i dodaj odrobing szczypiorku jako przybranie,
a nastepnie podawaj z chrupigcym chlebem.

Danie dla (oséb): 4

Sktadniki:

1 cebula (130 g), cienko posiekana

1 zgbek czosnku, wycisniety

"2 zielonej papryki chilli, wypestkowanej i drobno pocietej
1%2 tyzki oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia

100 g bekonu, ze zdjetg skora i posiekanego

400 g podtuznych pomidoréw z puszki

100 ml passaty (120g)

2 fyzki biatego wina

S6l i wiezo zmielony czamny pieprz

Swiezo ugotowany makaron do podania

Ser parmezan do podania

Sposob przygotowania:

Umies¢ oliwe w duzym rondlu (nie uzywaj rondla z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu) i podgrzej przez kilka minut.
Delikatnie podsmaz cebule, czosnek i papryke chilli przez
2-3 minuty, nie zarumieniajac ich i od czasu do czasu mieszajac
drewniang tyzka.

Dodaj posiekany bekon do rondla i smaz przez dodatkowa
minute. Nat6z pokrywe na rondel i gotuj sos na $rednim ogniu
przez okoto 5 minut.

Dodaj podtuzne pomidory, passate i wino, i przypraw odrobing soli
i pieprzu.

Nat6z pokrywe na rondel i delikatnie gotuj na wolnym ogniu przez
25 minut lub dopdki cebule nie stang sie migkkie.

10 minut przed ukoriczeniem gotowania sosu ugotuj makaron
zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

Aby uzyskaé kremowa konsystencje sosu, uzyj nasadki miksujacej
z ustawieniem predkosci 4 na obrotowym regulatorze predkosci.
Mozna to zrobi¢ w rondlu, pod warunkiem Ze nie ma on powloki
zapobiegajacej przywieraniu. Uruchom blender uzywajac
przycisku dokladnej regulacii, a nastepnie przesuwaj go delikatnie
po rondlu, dopdki nie uzyskasz oczekiwanej konsystencii.
Uzyskanie kremowej konsystencji powinno zaja¢ okoto minuty.

Odsacz makaron, a nastepnie wymieszaj go z sosem. Jesli bedzie
to konieczne, podgrzej, a nastepnie podawaj od razu
Z parmezanem.
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[ salsa pomidorowa

I Ubite ziemniaki

Skiadniki:
250 ml 350 ml
LIS Vo1 czerwona papryka chilli, przekrojona
na pét, z malg iloscia nasion
o 1509 2259 dojrzate pomidory koktajlowe,
przekrojone na pot
o 1 1% Sok z 2 limetek
o 2¢g 30¢ $wieza kolendra, pokrojona w
kawatki mieszczace sig w misce
o Szczypta Szczypta S6l morska
o Szczypta Szczypta Swiezo zmielony pieprz
Sposob przygotowania:

1 Zamontuj ostrze w misce do siekania.
2 W6z wszystkie sktadniki do miski w przedstawionej kolejnosci.

3 Zaloz pokrywe miksujaca miski do siekania oraz korpus urzadzenia.
Miksujac korzystajac z przycisku do dokfadnej regulacii, na ustawieniu
predkosci 7 przez 10 sekund. Zeskrob Scianki miski za pomoca
topatki, jesli bedzie to konieczne, a nastepnie miksuj przez kolejne 5-
10 sekund.

4 Przelej do salaterki i odstaw na okoto godzine przed podaniem. Dzigki
temu salsa nabierze smaku, a piana opadnie.

Podawaj z tortillg.

Uwaga: W misce mozna przygotowac 350 ml salsy, jesli bedzie to
konieczne.

B Pesto

Danie dla (osob): 4

Skiadniki:

1 kg ziemniakéw Maris Piper lub Desiree, obranych

1 fyzeczka soli

30 ml - 125 ml mleka, zgodnie z przepisem

Sposdb przygotowania:

Pokréj obrane ziemniaki na réwne czesci, optucz w $wiezej, zimnej
wodzie i odsacz.

Umie$¢ w duzym rondlu i zalej zimng woda. Dodaj soli i zakryj
pokrywa.

Doprowadz do wrzenia i gotuj przez okoto 20-25 minut, dopdki
ziemniaki nie stang sig miekkie. Odsacz i zakryj rondel czystym
recznikiem kuchennym przez 5 minut.

Dodaj mleka, w zaleznoci od osobistych preferencii, uzyj 2 fyzek
mieka, aby uzyskaé bardziej zwarta konsystencje, lub 125 ml mleka,
aby uzyskac bardziej kremowa.

Dolgcz ubijak do ziemniakdw i przekiadnie do korpusu urzadzenia, a
nastepnie ubijaj ziemniaki korzystajac z przycisku doktadnej regulacji
na ustawieniu predkosci 3 przez okoto 25 sekund.

I Ubite ziemniaki z oliwa

Skiadniki:
o 509 orzeszkéw pini
*  Yazabka czosnku
o 25(gseraParmezan, utartego
o 309 $wiezych lisci bazylii (tyko liscie)
e 50 mloliwy z oliwek z pierwszego tloczenia
o Sok z potdwki cytryny
o S0l i$wiezo zmielony pieprz
Sposob przygotowania:
1 Zamontuj ostrze w misce do siekania.
2 Wiz wszystkie sktadniki do miski w przedstawionej kolejnosci.

3 Zaloz pokrywe miksujaca miski do siekania oraz korpus urzadzenia.
Uzywajac przycisku dokladnej regulacii, miksuj na ustawieniu
predkosci 7 przez 15 sekund. Zeskrob $cianki miski za pomocg
topatki, jesli to konieczne, a nastepnie miksuj przez kolejne 15-30
sekund.

Uwaga: Pesto mozna rozrzedzi¢, dodajac

troche soku cytrynowego i oleju z oliwek, w zaleznosci od preferenci.
Podawac jako dodatek do spaghetti bolognese lub rozmieszang

Z ubitymi ziemniakami.

Uwaga: Aby przechowac $wieze pesto, umies¢ je w szczelnym
pojemniku i przykryj powierzchnie odrobing oleju z oliwek, zanim
wstawisz do lodéwki.

Danie dla (osob): 4

Sktadniki:

1 kg ziemniakéw Maris Piper lub Desiree, obranych

1 tyzeczka soli

Pieprz czarny

4 tyzki oliwy z oliwek

100 g czamych oliwek bez pestek w zalewie, dobrze odsaczonych

i wysuszonych w reczniku papierowym

Sposob przygotowania:

Pokréj obrane ziemniaki na rowne kawatki. Wyptucz w biezacej, zimnej
wodzie i odsacz.

Umie$¢ w duzym rondlu i zalej zimng woda. Dodaj soli i zakryj
pokrywa.

Doprowadz do wrzenia i gotuj przez okoto 20-25 minut, dopdki
ziemniaki nie stang sie migkkie. Odsacz ziemniaki, a nastepnie przykryj
rondel czystym recznikiem kuchennym przez 5 minut.

Podczas gotowania umie$¢ ostrze do siekania w misce do siekania.
Dodaj oliwki i potacz pokrywe z korpusem urzadzenia. Posiekaj oliwki
impulsowo uzywajac przycisku doktadnej regulacji przy ustawieniu
predkosci 8 w 2-3 krétkich impulsach. Powinno to potrwaé 5-6
sekund.

Dodeaj oliwe i czarny pieprz do rondla. Dotacz ubijak do ziemniakéw i
przektadnie do korpusu urzadzenia, a nastepnie ubijaj ziemniaki
korzystajac z przycisku doktadnej regulacji na ustawieniu predkosci 3
przez okofo 25 sekund.

Delikatnie wmieszaj posiekane oliwki, tak aby ubite ziemniaki nie
nabrafy koloru.
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[ Biatka z jajek

. Dozywotnia gwarancja na ostrze

Skiadniki:

o 4biatka z jajek
Sposdb przygotowania:

1 Umiesc biatka w duzej, czystej misce.

2 Dolgcz trzepaczke i przektadnie do korpusu urzadzenia.

3 Ubijaj, uzywajac przycisku doktadnej regulacji na ustawieniu predkosci
7 przez okoto 1 do 1%2 minut, dopdki piana nie zrobi sie sztywna.

B Mus czekoladowy

Danie dla (oséb): 4
Sktadniki:
e 230 g czamej czekolady
¢ 4jajka, rozdzielone
e 21yzki brandy lub rumu (ewentualnie)
e Starta czekolada, do podania
¢ Bita $mietana, do podania
Sposob przygotowania:

1 Podziel czekolade na kawatki i umie$¢ w misce na rondlem z
gotowang na wolnym ogniu woda, powoli jg podgrzewajac,
dopdki sie nie rozpusci, od czasu do czasu mieszajac.

2 Zdejmij z kuchenki i poczekaj, az ostygnie, zanim whijesz z6ttka
i brandy lub rum (jesli ma by¢ uzyty).

3 Dotacz trzepaczke do korpusu urzadzenia i ubijaj biatka uzywajac
przycisku doktadnej regulacji na ustawieniu predkosci 7 przez
okoto 1%, do uzyskania sztywnej konsystencii. Delikatnie
wmieszaj do masy czekoladowej za pomoca tyzki.

4 Umies¢ w 4 kokilkach i odstaw do lodéwki na 2-3 godziny, az
catosé sie zetnie.

5 Uzywajac trzepaczki, ubij Smietane korzystajac z przycisku
dokfadnej regulacii na ustawieniu predkosci 7. Udekoruj mus
kiebkiem $mietany i odrobing startej czekolady.

Gwarantujemy, ze ,.zgbkowane ostrze” bedzie dozywotnio wolne
od wszelkich wad materiatowych i produkcyjnych. Ta gwarancja
obejmuje tylko oryginalnego nabywce i nie podlega
przeniesieniu lub przypisaniu na inne strony trzecie. Ta
gwarancja jest dostepna dla klientow, ktdrzy uzywaja
,zabkowanych ostrzy” wytacznie do niekomercyjnych
zastosowan domowych. Ta gwarancja nie obejmuje uszkodzen
spowodowanych wypadkiem, nieprawidtowa eksploatacja lub
uzytkowaniem w sposdb niezgodny z zaleceniami zawartymi

w instrukcji obstugi. Gwarancja nie obejmuje réwniez uszkodzen
spowodowanych nieprawidtowa konserwacjg lub czyszczeniem
produktu, zgodnie z zaleceniami zawartymi w instrukcji obstugi.

. DWULETNIA GWARANCJA

Niniejsze urzadzenie jest objete dwuletnig gwarancja,
upowazniajacg do naprawy lub wymiany.

Zachowaj paragon ze sklepu jako dowéd zakupu. Aby méc
skorzystag z niego w przysztosci, przymocuj swoj paragon do
tylnej oktadki tej instrukcji za pomoca zszywacza.

Jesli urzadzenie okaze si¢ wadliwe, prosimy podag nastepujace
informacie. Informacje umieszczone ponizej znajduja sie na
podstawie obudowy urzadzenia.

Model
Numer seryjny

Przed opuszczeniem fabryki wszystkie produkty Morphy
Richards sa indywidualnie testowane. Jezeli urzadzenie okaze
sie wadliwe, nalezy je zwrécig do punktu sprzedazy w ciagu 28
dni od daty zakupu, w celu wymiany.

Jesli urzadzenie okaze si¢ wadliwe po 28 dniach, lecz przed
uptywem 24 miesiecy od daty zakupu, nalezy skontaktowac sie
z lokalnym dystrybutorem, podajac model i numer seryjny
urzadzenia, lub napisag¢ do lokalnego dystrybutora, wysytajac
list na podany adres.

Zostaniesz poproszony o dostarczenie, na ponizszy adres,
urzadzenia (w odpowiednim opakowaniu zabezpieczajacym)
wraz z kopig dowodu zakupu.

Jesli powdd wystapienia wady urzadzenia jest inny niz podane
ponizej (1-9), zostanie ono naprawione lub wymienione oraz
odesfane w ciagu 7 dni roboczych od daty otrzymania.

Jesli z jakiego$ powodu urzadzenie zostanie wymienione w
ciggu 2 lat gwaranciji, gwarancja nowego urzadzenia bedzie
liczona od momentu nabycia oryginalnego produktu. Dlatego
tez nalezy zachowag oryginalny paragon lub fakture z
umieszczong datg zakupu urzadzenia.

Aby dwuletnia gwarancja obowigzywata, urzadzenie musi by¢
uzytkowane zgodnie z instrukcja eksploataciji wydang przez
producenta. Na przyktad niektdre urzadzenia musza byg
regularnie odkamieniane, a filtry nalezy utrzymywag w czystosci
wedtug zalecef producenta.

Morphy Richards Iub lokalny dystrybutor nie dokona naprawy
ani wymiany urzadzenia w ramach gwarancii, jesli:

Wada zostata spowodowana lub jest zwigzana z przypadkowa,
niewtasciwa, niedbata lub niezgodna z zaleceniami producenta
eksploatacjg urzadzenia albo jest wynikiem skokéw napiecia lub
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niewfasciwego transportu.

Urzadzenie zostato podtaczone do Zrédta zasilania o innym
napieciu niz 0znaczono na urzadzeniu.

Dokonano préb naprawy urzadzenia przez osoby nienalezace do
personelu serwisowego firmy Morphy Richards (ub
autoryzowanego sprzedawcy urzadzenia).

Urzadzenie byto przedmiotem wypozyczania lub byto uzytkowane
w celach innych niz przewidziane w gospodarstwie domowym.

Urzadzenie pochodzi z wtdrnego rynku.

Firma Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie wykonuje, w
ramach niniejszej gwarancji, zadnych czynnosci serwisowych.
Gwarancja nie obejmuje materiatow eksploatacyjnych, np.
workéw, filtréw czy szklanych karafek.

Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegajg
gwarancji.

Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegajg
gwarancji.

Niniejsza gwarancja nie nadaje zadnych praw innych niz te
wyraznie okre$lone powyzej oraz nie pokrywa roszczef
zwigzanych ze stratami lub uszkodzeniami wynikajacymi z
eksploataciji urzadzenia. Niniejsza gwarancja stanowi
dodatkowa korzysg i nie narusza praw konsumenckich
uzytkownika.

www.morphyrichards.com



[ Mepei 6esonacHoctu

Mpy NONb30BaHY NtoBLIM ANEKTPONPUEOPOM HEOBGXOAMMO COBMIIOAATH ANEMEHTAPHYI0 OCTOPOXKHOCT.
BHuMaTenbHo npouuTaiiTe crieaylowye npasuna nepes UCnonb3oBaHuem npubopa.

* 3TOT NprbOP MOXET MCNONL30BATLCA NLIAMM C
OrpaHN4eHHLIMM (HU3NYHECKIMM, CEHCOPHBIMUA M YMCTBEHHBIMU
CNocoBHOCTAMM MO0 HELOCTATOYHBLIM OMbITOM U 3HAHWUAMM
NPV YCMOBMWM, YTO OHWU HAXOAATCA MOL NPUCMOTPOM WA
MOSTY4UNN yKa3aHWA OTHOCUTESbHO 6e30MacHoro
UCronb3oBaHKA Npubopa 1 0CO3HALT COMYTCTBYOLLME
OMacHOCTW.

* He nossonAnTe OETAM UrpaTh ¢ NPOOPOM.

* He nossonAnTe OETAM UCMOb30BaTL NPUBOP.

 XpaHuTe nprbop 1 ero LLHYP NUTAHWUA BHE JOCAraeMOCTH
LeTen.

* [IpoaoMKMTENBHOCTL CMELLMBAHIUA HE LOMKHA NPeBbILaTh
BPEMEHM, PeKOMEH0BaHHOMO B pasaene «Mcrnonb3osaque».

* Bcerga oTKMO4anTe npubop OT CeTH, 0CTaBNAA ero 6e3
MPUCMOTPA, a TaKXe nepes BbINoNMHeHEM COOPKM, pasbopKu
W YUCTKI.

* PekomeHZaumv no yxomy W YUCTKE CM. B COOTBETCTBYHOLLEM
pasgene.

* He npukacanTtech K ABMXYLLMMCA YacTAM npubopa. Bo BpemA
paboTbl Nprbopa AepKnTe HOXEBLIE HACAAKM Ha Be30MacHOM
PACcCTOAHMM OT PYK, BOMOC W 04X bl BO 13bexaHue Tpasm
WUNK NOBPEXAeHNA nprbopa.

* ECnn noBpexaéH CeTeBOM LLHYP, TO, BO M36eXaHue
ONacHOCTH, ANA ero 3aMeHbl criefyeT 06patuTbeA K
NPOVN3BOAUTENHO, B €0 CEPBUCHBINA LIEHTP UK K
KBaIN(h1LMPOBAHHOMY CrieLmaucTy.
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Kpowme 3Toro, Mbl Mpea/iaraeM AOMONHUTENbHbIE COBETHI N0 Mepam
6esonacHocTy.

[ Paswewenve

o He ucnonbayiite MpuGOp BHE MOMELLEHTA W B BAHHON KOMHATE.

e Bcerpa ycTaHaBnvBaiiTe npubop Ha 6e30nacHoM pacCTOAHUM OT
Kpas paboyero cTona.

*  He ycTaHaBnuBaliTe Yallly, KOTOpaA Cronb3yeTeA C NpropoM,
Ha NONMPOBaHHYO fepeBAHHYI0 NOBEPXHOCTb, TaK Kak 3To
MOXET NPUBECTU K NOBPEXAEHUIO MOBEPXHOCTU.

B Wkyp nuTaxua

o LLHyp nuTaHMA He JOMKeH caucaTb € KpaA paboyeit
MOBEPXHOCTH, 4TOBbI A0 HEro He AOTAHYNCA PEGEHOK.

o CrenuTe 3a TeM, 4TOGbl WHYP HE MPOXOLN Yepes OTKPLITOe
NPOCTPAHCTBO, HAMPUME, OT PACTIONOXEHHOM BHI3Y PO3ETKM K
crony.

. He nonyckaite, 4T0BbLI LWHYP NPOXOAM Ha/A KYXOHHOM NMTOMR
WK APYTUIMK FOPAYMMM MOBEPXHOCTAMM, KOTOpbIE MOTYT
noBpeauTb €ro.

. LLIHyp nuTaHUA AOMKEH ObITb MOAKMIOYEH K Po3eTKe 6e3
HaTAXEHUA.

[ BesonackocTs nonb3osarens

e [lpv OMOPOXHEHNY YaLLm 1 BO BPEMA YMCTKV cobniofaiTe
OCTOPOXHOCTb B OGPALLEHUM C OCTPbIMU HOXaMM.

B Opyrue mepbi npegocTopoxHocTH

*  3anpeLaeTcA UCnonb30BaTh MPUBOP HE N0 Ha3HAYEHMIO.

[l Ocobbie MepbI npeaocTopoXHOCTH

e MPEAYNPEXAEHMWE! Hoxu 6neHpepa o4eHb ocTpbie. Mpu
MCMONb30BaHUM U BO BPEMA YUCTKU C HUMU HYXXHO
06palaTbcA 04eHb OCTOPOXHO.

*  He npombiBaliTe Hacaaky noa CTpyeli BoAbl, KOrAa OHM
yYCTaHOBNEHbI Ha Mprbop.

e BHVYMAHWE! OcTypuTe ropayne XuaKocTv nepen fobasneHnem
B 6neHaep.

¢ CobntopanTe OCTOPOXHOCTb, HANMBAA N CMELLMBaRA
6neHaepoM ropaYMe XUAKOCTH, Tak Kak BHE3aNHbIA BbIGPOC
napa MOXET MPUBECTY K WX BbiNNECKUBAHMIO.

e Boikntoyaitte npubop v OTKMKOYANTE €ro OT CETU NEPEs CMEHOM
MPUHAZANEXHOCTEN WM NPY MPUBTIKEHIN K ABUKYLLMMCA
AeTanam.

B 3nekrpotexuuyeckue Tpebosatua

Y6eauTeCh B TOM, YTO TUN SMEKTPOCHABKEHNA, YKa3aHHbI Ha
Tabnu4Ke C NacropTHBIMK AaHHBIMK

npubopa COOTBETCTBYET TUMY ANEKTPOCHAGXKEHNA B BaLLEM fOME
(nepemeHHbIlt TOK).

Ecnu HeobxoanMo 3aMeHUTb NpeaoXpaHnTenb B BUTKE,
ucnonb3yiite npeaoxpaquTens BS1362 Ha 3 A.

www.morphyrichards.com



TOTAL
CONTROL

TsopuTe C yBEPEHHOCTHIO.

MpencTasnAem Bam py4Hoi 6neHpep Total Control — npocToit
Crioco6 MPYBHECTY YBEPEHHOCTb B MPOLIECC MPUFOTOBNEHMA.

PyuyHoit 6nenaep Total Control noseonAeT cospasarb
NPEBOCXOAHbIE CMY3M W KOKTEVNN, CMELLMBATb Cyribl 1 COYChl C

YBEPEHHOCTLIO, 06ecneynBaemoil TexHonornei Smart Response.

TexHonorua Smart Response no3sonAeT MoMHOCTbI0
KOHTPONMPOBATH MPOLIECC CMELLMBAHMA MPOCTLIM HaXaTVeM
KHorku. TexHonoruA Smart Response nofaeT nuTaHmne Ha
6nexpep no Mepe HeOBXOAMMOCTH, YTO UCKMIO4aeT BHE3aMHbIE
PbIBKY N pa3bpblarneatue 1 06ecneynBaeT NoHyio
YBEPEHHOCTb Ha KyXHe.

C nomoLL{b0 MPOCTOro BpaLLeHNA PerynaTopa CKopocTH
BbIBEPUTE OAHY 113 8 CKOPOCTEH, KOTOPaA MyuLLe BCEro NMoXoauT
ANA BbINONHEHWA PadoTbI. [laxe npy vcronb3oBaHuy Gonee
BbICOKOW CKOPOCTM Bbl MOXETE BbITh YBEPEHI, YTO TEXHOSOMMA
Smart Response NOCTENEHHO yBEMMUMBAET BbIGPaHHYI0 BaMu
CKOPOCTb /1A BbINOMHEHWA PaBoTbI.

Tp1 BOCTUKEHUM XenaemMoit KOHCUCTEHLMM MPOCTO OTNYCTUTE
KHOMKY 11 py4Hoit 6nexpep Total Control nocTeneHHo CHU3MT
CKOPOCTb U OCTAHOBUTCH, YTO FapaHTUPYET OTCYTCTBUE
pa3bpbl3ruBaHytA 1 BCACHIBAHUA.

PyuHoit 6nexaep Total Control npuBHOCHT yBEPEHHOCTb B
NPOLIECC MPUFOTOBIIEHNA.

PerynaTop ckopocTit
KHonka To4Horo yrpaBneHua

OproHoMUYHaA Py4Ka, MOKpbITasA
MATKAM MaTep1anom

6 000

[luratens MowwHocTbro 650 BT

www.morphyrichards.com



[ Bsenetue

KomnoHeHTbl npubopa

Bnaropapum Bac 3a npuobpeTeHue pyyHoro 6nerepa Total
Control ot Morphy Richards.

PyuHoit 6neHzep OCHaLLEH 3aMKOBbIM COBAMHEHVEM ANA
obecneyeHua besonacHocT. Mepen UCronb3oBaHWeM
BHUMATESTbHO 03HAKOMBTECH C UHCTPYKLIMEN MO MCTIONb30BaHMIO
py4Horo 6nexpepa.

He 3abyabTe nocetutb Be6-caitt www.morphyrichards.co.uk,
4T06bLI 3aPErncTPUPOBATH ABYXIETHIOK rapaHTMIO Ha CBOe
napenve.

CoaepxaHue

Mepb! 6e30nacHoCTH 107
0630p npoaykTa 3
Total Control 110
Bsenenne 110
lepen nepBbIM NCNONB30BAHNEM 110
Vicnonb3oBaHue pyyHoro 6nexaepa 110
Vcnonb3oBanme Yalun AnA n3MenbyeHma M
Vcnonb3oBaHue Hacaaki AnA NPUrOTOBNEHA
KapTodhenbHoro nope 1
Vcnonb3oBanme BeHuMKa M
YTO MOXHO roTOBUTH M
Vcnonb3osanme M
Hacaaku 12
KHonka «furbo» 12
V1amenbyenme B kacTpione 112
CoBeTbl 1 NOACKA3KM 12
Yuctka u yxon 13
CBAXNTECH C HaMK 13
Peuentbl 114
[apaHTna 118

PerynaTop ckopocTin

KHonka To4Horo ynpasneHuAa

KHonka «urbo»

OcHoBHoit 610K

Hoxka 6neHpepa

Hox Serrator

KpbilLka MepHoi Yallm

MepHan yawa

CoeauHuTeNbHaA KPbILLKa Yallu AnA U3MeNbYeHuA
Yawwa ana namenbyeHna

Hox Serrator ana namenb4exmnsa

KpbllLka yawwm AnA umenbyeHns

PezyKTop Hacaaky ANA NPUroTOBNIEHWA Mtope
Hacanka AnA npuroToBneHuA niope

Jlonacte

PepykTop Hacaaku AnA B36UBaHMA

BeHunk

KHomnka AnA cMeHbl Hacafok

Onopa

lpenoxpaHuTenbHan Npoknaaka

Mepea nepBbiM UCNOMb30BaHUEM
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NPEAYNPEXAEHUE! Mpu pacnakoBke KoMnneKTa
npocheccHoHanbHOro pyyHoro 6neHaepa cobniopaiite
OCTOPOXHOCTb: HOXW O4eHb OCTpbIe.

Mepen ncnonb3oBaHeM BbIMOWTE BCE €Tanu KpOME OCHOBHOMO
6noka (4), Hoxkv 6neHaepa (5), COBANHUTENBHON KPbILLKM Yalum
AnA uamenbyeHmna (9) u penyktopos (13), (16) B ropAyei
MbINbHON BoA€. TLATENbHO BbICYLUMTE BCE AeTanu nepes
1CMONb30BaHNEM.

He norpy>xaifTe HOXKy 6rieHaepa NonHOCTbIO B BOAY. BbiMoitTe
TONbKO FONMOBKY C HoXamu Serrator (6).

BbiMOiATe COBMMHUTENbHYIO KPBILLIKY Yallv ANA U3MEbYEHNA B
rOpAYEN MbINbHON BOAO M ononocHuTe. He norpy>xaitte B BOAY.
He norpy>xaiiTe OCHOBHOIA 610K WK KPBILLKY Yalln AnA
M3MENbYEHIA B BOAY.

[INA 04UCTKM NPOTPUTE COBAMHUTENBHYIO KPBILLKY Yalum AnA
U3MerbYeHIA TKaHbHO, CMOYEHHON B ropAYeil Bode. He
norpyxaiiTe B BOAY.

MpoTpuTe HapyXXHyIo NOBEPXHOCTb PeAyKTOPOB TKaHbIO,
CMOYEHHON B ropAYelt Bope. He norpyxalite B BoAy.

Wcnonb3oBaHue py4Horo 6neHaepa

MpukpenuTe HOXKY bnierepa (5) K OCHOBHOMY 6MOKY (4)
HaKMUTE, YTOObI OHA 3aChMKCUPOBANaCh Ha CBOEM MECTe.

BhibepuTe ckopocTb Ha perynAtope ckopocTedt (1). Pyyroit
6neHaep He HayHeT paboTy A0 Tex Nop, noka He ByaeT Haxara
KHOMKa TOYHOrO ynpaBneHuA (2) unu kHonka <furbo» (3).

TMomecTuTe HOXKY BneHzepa B MPOyKT, KOTOpbIiA MpeacTouT
M3MENbYMTh. [INA HAUNYYLLMX PE3YNbTATOB PEKOMEHAYETCA
1CNOnb30BaTh MEPHYO Yay (8).

Haxmm1Te KHOMKY TOYHOrO ynpaBneHnA ANA Havana
u3menbyeHma.. CKopocTb ByneT yBeMMuMBaTLCA N0 Mepe
yBenuyeHnA

www.morphyrichards.com



H  Ormnyctute kHomky ToHOrO yripaBeHmua AnA octaHosky. [laiTe
HOXaM CHU3UTb CKOPOCTb BpaLyeHnA 1 ocTaHoBuTbcA MEPET
13BreyeHnem 6reHaepa U3 NpodyKTa.Cufbl HaXaTuA KHOMKY.

[@ OrkniounTe OCHOBHON BIOK OT CETU. HaxmuTe KHOMKY CMeHb!
Hacaakiu (18) v CHUMMTE HOXKY BrieHpepa ¢ OCHOBHOTO brioka
[ONA YACTKW.

[ Vicnonb3oBanve yawm Ana u3menbueHua

4 OCTOPOXHO ycraHosuTe HOX AnA uamenbyerua Serrator (1) B
yawy anA nsmenbyenua (10). MPEAYNPEXXAEHWE! Hoxu
04eHb OCTpble.

El  MomectuTe nposyKT AnA uamenbyeHus B yally. Ha HanonHsiiTe
e 6oree Yem HamonoByHy.

El  Y6epuTech B HanMumm NpesoxpaHUTEsbHOM NPOKNAZKM (2) 1
MPYXMUTE COBAUHITENbHYIO KPbILLKY Yalum AnA uamenbyeHus (9)
K Yate. HaxmuTe, 4To6bl OHa BCTana Ha MecTo.

0 VcraHosuTe 0CHOBHOI 610K (4) Ha KpbiLuKy. OCHOBHOM GrIOK He
6yaeT 3aKPenIeH Ha COBAVHMUTENBHON KPLILUKE Yalm AnA
U3MENbYEHNA U3 COOBPaKEHII BE30NaCHOCTM.

I BbiGepuTe BbICOKYIO CKOPOCTL Ha PerynATope ckopocTed (1) u
HaXMUTE 1 yiepXuBaiiTe KHOMKY TOYHOTO yripaBeHnA (2) anA
Havana paboTbl. He OTKpbIBaiTe KPbILLKY BO BpEMA
uenonb3oBaHuA 6nexpepa.

[P1 [laitte BpemA fBUraTerIiO MOMHOCTLIO OCTAHOBITLCA NEPEs
OTCOEAVHEHMEM OCHOBHOTO 610Ka OT COBANHUTENTBHON KPbILLKY
yalm AnA u3MenbyeHua. MogHummTe,
4TOBbI CHATb KPbILLIKY.

EE] CHAMMTE CORAMHUTENBHYIO KPBILLKY C YaLlu.
] OCTOPOXHO u3BnekuTe namensyatowmit Hox Serrator
npexe, Yem U3BMEeKaTb NPOAYKTb! M3 YaLlm.

I Vicnonb3oBakue Hacapku anA
NPUroTOBNEHUA KapTOthenbHOro Miope

E NMpuroTosTe KapTothenb, cneiTe Boay W MONOXUTE ero B
KacTpiomio AK Yalwy ¢ nnockum AHom (cM. cTp. 10). Mpu
HeoBXoAMMoCTI f06aBLTE MOMOKO WM CIIMBOYHOE Macho.

M3 MpukpenuTe pesykTop Hacaski AnA niope (13) v Hacaaky AnA
miope (14) K ocHoBHOMY 6710KY.

Bbi6epuTe ckopocTb 3 Ha perynATope ckopocTeli (1).

BE

HaxmuTe KHONKY TOYHOrO ynpaBnexna (2) AnA Havana
MpUroToBNEHNA Mope. CKOPOCTb ByReT MBMEHATLCA B
3aBICHMOCTI OT CUNbI HAXATUA Ha KHOMKY — Yem Bonblue cuna
HaXaTA, TEM BbILLE CKOPOCTb.

EE] MorpyawTe ronosky Hacaakv ana niope (14) B kaptodpens.
loaHMMMTE 1 MOBTOPUTE B APYTOM MECTE KaCTproNK / yalum.
Mpogonxaiite A0 AOCTUKEHUA HEOBXOAUMON KOHCUCTEHLIMM
miope.

PI0] OtnycTuTe KHOMKY TOYHOTO YNPaBEHUA U U3BNEKUTE HAcaaKy
Ins niope U3 npoaykTa. OTknouMTe bneHaep ot ceTu. Haxmure
KHOMKY CMeHbI Hacaaky (18) 1 cHuMUTe HacaaKy AnA niope.
Jlonactb (15) MOXHO CHATb ANA yaobeTBa YKCTKM (CM. CTp. 11).

I Vicnonb3sosanve Benunka

PXI 3akpenmre BeHuuk (17) B peaykTope BeHuvKa (16), 3aTem
MpUKPenUTe peayKTop BeH4MKa K OCHOBHOMY 6Ky (4).

FF1 BuibepuTe BbICOKYIO CKOPOCTb Ha PEryNATOpe CKopocTel (1).
lomecTuTe BEHUMK (17) B MHIPEANEHTDI.

PE] HaxmuTe KHOMKY TOHOMO yripasneHua (2) AnA Havarna
B361BaHNA. CKOpOCTb BYAeET M3MEHATLCA B 3aBUCMMOCTH OT
CUNbI HAXATUA Ha KHOMKY — YeM BOnblLe cna HaxkaTuA, TeM
BbllLe CKOPOCTb. OTMYCTUTE KHOMKY TOYHOIO YNpaBfeHnA AnA
octaHoBkv [MEPE[] n3BneyeHneM BeHUMKa 13 npopyKTa.

P OtkntoumTe 6nieHaep OT ceTi. HaxmmTe KHOMKY CMeHbl Hacaaki
(18) ¥ CHMMWTE BEHUMK ANA O4UMCTKY. CHUMMTE KOPMYC BEHMKA C
PenyKTOpa ANA OYUCTKM.

[ uro moxHo roToBuTb

MpuBELEHHbIE HIKE 0GBEMBI MPOAYKTOB HEOBXOAMMO
CIONb30BATb B KAYECTBE PYKOBOACTBA.
Yawa (10) He AomXKHa HAMONHATLCA BONEe Yem HarmonoBMHY.

Hacapka Buanpoaykta  MakcumanbHoe CkopocTb
Bpema
KONM4ECTBO
Hoxka 6nexgepa  Cyn unm coyc - 4 40-60
CeKyHA
Hoxka 6nexepa* MonouHbii 450ml 45 20-30
KOKTEilNb CEKYHA
Hoxka 6nexepa’ len 3 Kybuku 8 5-15
CeKyHA
Hoxka 6nexnepa*  MopkoBb 200g/300ml 6 40/60
C BOAOI CeKyHA
BeHunk B3buTble crvBky 7 90¢c
Benunk AnyHble 6enku 7 60-90 ¢ cm.
peuenTbl
Hacapka AnA npuroToenexnA
niope BapeHbiit kapTodens 3 20-30¢
Yawa anA
uamenbyeHna  Jlyk 7 510¢
Yawa ana
uamenbyeHns  Mopkosb 7 5-15¢
Yawa ana
u3menbyeHns  Tpasbl 7 5-15¢
Yawa ana
v3menbyeHnA  TylieHan roBAavHa 8 25-30¢
Yawa anA
navenbyerna  Opexu 8 1520 ¢

B Vicnonb3sosatime

NPEAYNPEXAEHUE! KomnnekT npotheccuoHanbHoro
pyyHoro 6neHpepa Total Control npeaHasHayeH ana
KpaTKOBPEMEHHOro Mcnonb3oBaHUA. He ucnonb3yiite
HacapKm (Kpome BeHYUKa) HenpepbiBHO 6onee 60 c.

He ucnonb3yitte BeHunk 6onee 90 c.

www.morphyrichards.com



B Hacapku

B Viswenbuenve B kacTpione

Hoxka 6netpepa (5)

Hoxka 6nexzepa npeaHasHayeHa AnA NpeBpaLleHna B Niope
TaKyX NPOBYKTOB, KK COYCbl, KOKTEINM, CMy3u, [ETCKOe
nUTaH1e UK [poBNeHuA Nioda.

Hoxka 6neHzaepa He NoaxoauT AnA ApoGneHna Teepabix
MPOJYKTOB, TakX Kak KOtperHble 3epHa.

Yawa anAa uamenbyenua (10)

Yalwa MOXET MCronb30BaTbCA ANiA U3MENbYEHNA OPEXOB,
OBOLLEHA, 3eN1eHI, BapeHbIX AL, MACA U Cyxapen. [ina
LOCTUKEHWA OMTUMAbHBIX PE3YNbTATOB MPY U3MENbYEHIN B
yalwe HeobXoAMMO 1CoNb30BaTb 60Mee BbICOKIE CKOPOCTH.

Hacapka ana npurotoBnexua niope (14)

Hacapka AnA NpuroToBNEHNA NIOpe MOXET MCMONb30BaTLCA AN1A
MPUrOTOBNEHIA MIOPE M3 KapTOeNA Wi NOXOXUX NPOZYKTOB.
[Nepen NpuroToBNEHNEM MIOPe B KapTodhenb MOXHO [06aBNATL
MOINOKO, CTIMBOYHOE MACMo U MpUnpaBbl ANA CMELUMBAHNA C
KapTodhenem.

Hacapka AnA niope He MOXET MCMonb30BaTLCA ANA CbIporo
KapTodhena Unn Kakux-nnbo Apyrix OBOLLEN UMK MPOAYKTOB.

He roToBbTe niope B ropAYeit KacTprone, TONMbKO YTO CHATOI C
nnuTbl. Mepenoxute KapTodens B ApYryt0 KACTPOMO UK YaLuy
C MNIOCKIM 3HOM MY HEOBXOAMMOCTM.

BeHuuk (17)

BeHuMK 1aeanbHo NOAXOAUT A/1A B3OUBAHIA CIIMBOK WK ANLL

OH He MOXeT 6bITb MCNIONb30BaH /1A 6onee TBEPAbIX CMECEN,
TaKyX KaK TeCTO UiW CMecU ANA NyauHra.

Kpbiwkw (7), (12)
[py HanW4MM OCTATKOB MCMOMNB3YIATE YHallly U MEpHYIo Yally ¢

BXOAALMMI B KOMMMEKT KPbILUKamM1 AnA 6e3onacHoro XpaHeHuA
NPOAYKTOB.

MPEAYNPEXAEHWUE! Hacapku Henb3A ucnonb3oBath B
MOPO3MIIbHON Kamepe, MUKPOBOJTHOBOM Meyu Unm
NOCY[OMOE4HOM MalLUHe.

KHonka «Turbo»

Brenaep ocHalleH 8 pa3niiHbIM1 CKOPOCTAMM C
uenonb3oaHuem TexHonorim Total Control, @ Takoke KHOMKOR
dJurbo» (3). Mcnonbayiite KHomky <Iurbo» AnA NOBTOPHO-
KPaTKOBPEMEHHOTO YBENYEHNA CKOPOCTI PaboThl PyyHOrO
6nenaepa.

[Mpumeyanue. Hacapky yalwm anA uamenbyeruna (10) nydwe
BCero paboTaloT, eCnu PerynaTop CKopocTy (1) ycTaHoBNEH B
MOMNOXEHIe BbICOKOM CKOPOCTY U MK UCTONb30BAHNA KHOMKM
durbo» (3).

He ucnonb3ayiite KacTpIoNIo C aHTUNPUraPHbIM NOKPbITUEM.
Hoxka GneHpepa MOXET NOBpeAUTb aHTUNpPUrapHoe
NOKPbITHE.

CHumuTe KaCTpIONtO C OrHA.

Bo 13BexaHue U3MALIHEro pacnneckvBaHiA NOMECTUTE HOXKY
6neHnepa (5) B NPOayKT 0 BKMOYeHUA 6neHzepa.

Cnerka HaXXMUTe 1 KHOMKY TOYHOTO ynpaBieHnA (2) kak cneayet
YAepK1BaA KacTpIomio Apyroi pykoi. HauHnTe paboTsbl Ha
HeBONbLLOA CKOPOCTY 1 YBENW4MBANATE CKOPOCTb MpH
HEOBXOAMMOCTH C MOMOLLbIO KHOMKM TOYHOTO YMPaBNEHNA.

MepemeLuaiite HOX (6) N0 MPOAYKTY ABWXEHUEM «BBEPX-BHU3» .

Mepen TeM Kak M3Bneyb HOX 13 KacTpronu, yBeauTeck, 4To OH
MPEKpaTN BpaLLeHue.

NPEAYNPEXAEHUE! Mopbem Hoxa Serrator M3 npoayKTa BO
BpemA paboTbl UM NPy MCNONB30BAHMN 04EHb BbICOKOH
CKOPOCTY B HEGOMbLLION KacTpione MOXET Bbi3BaTb
pa3bpbi3ruBaHme ropayed xuakocTu. Mpyu Takom
ucnonb3oBaHUK pyyHoro 6neHpaepa cnepyer cobnioaatb
NOBbILIEHHbIE MEPbl NPEAOCTOPOXXHOCTH.

He norpyxalite py4Hoii 6nexpep B npoayKTbI My6xe MecTa
coefiMHeHNA OCHOBHOro 6noka (4) u Hoxku 6nexaepa (5).

Y6eauTech, YTO CETEBOM LUHYP He KacaeTcA ropAYmux
npeamMeToB (BKMIOYaA CTEHKY KacTproniu).

CoBeTbl ¥ NoACKa3Ku

Mpy nepemeLLMBaHIN CUbHO KPACALLMX MPOAYKTOB (HanpuMep,
MOPKOBM) BO3MOXHO M3MEHEHe LBETa NNacTMacCcoBbIX AeTanei
npu6opa. MpoTpUTE M3MEHNBLLME LIBET AETaNM PacTUTENbHBIM
macnom. TiaTenbHo BbIMOATE MX B FOPAYEN MblIbHO BOAE
nepez NOBTOPHBIM WCTIONb30BAHUEM.

[Mpy n3menbyeHmn ¢ NOMOLLBKO HOXKY BneHaepa (5) HauHuTe
MPOLIECC MOrpy31B HOXKY BrieHzAepa B MHIPEAVEHTbI. 3TO
obecrneynT NpoXokaeHe yepe3 Hoxv bnexaepa BCex
ropnexaLyx 06paboTke uHrpeaneHTos. Cnerka

BpaLLaNTe HOXKY brieHaepa, NOAHUMAA 1 OnycKan ee B
MHrpeaveHTax. MoBTOpAIATE 3TO ABMXEHME 0 AOCTUXEHUA
Xenaemoil KOHCCTEHLMN cMecu. He n3BnekaiTe HOXKy 13
XUAKOCTY [0 OCTAHOBKM HOXEN.

Bo n3besxxarne pasbpbiariBaHiiA He BbIHUMANTe BO BpeMA
PaboTbl HOXKY GnieHaepa 13 CMECH MOMHOCTBO.

[Mpv ncnonb3oBaHun Yawm AnA uamenbyenmna (10), BO3MOXHO,
noTpeByeTCA OYUCTUTb CTEHKM YaLli C MOMOLLbIO CUMMKOHOBOI
ionaTku B NpoLiecce U3MenbyeHNA.
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B Uncra n yxon

NPEAYNPEXAEHUE! Mepea o4McTKON 1 0GCIY)XNBaHNEM
BCErfa OTCOeANHANTE NPUGOP OT ANEKTPOCETH.

NPEAYNPEXAEHUE! Hoxu 6nenpepa oueHb ocTpble,
noaTomy o6palyaitTech C HAMU C OCTOPOXKHOCTbHO.

Mepen ncnonb3oBaH1eM BbIMOWTE BCE €Tan KpOME OCHOBHOMO
6noka (4), Hoxkv 6neHaepa (5), COeANHUTENBHOM KPbILLKY Yalum
Ans uamenbyeHuA (9) v pepyktopos (13), (16) ropAdeit MbinbHOM
BOAON. TLATENbHO BbICYLLMTE BCE AeTanu nepes
1cronb3oBaHueM.

[TpoTpuTE OCHOBHOI 60K BNAXHO TKaHBIO U TLATENBHO
BbICYLLIMTE BCE AeTaM.

He norpy>xaite HoXKy 6rieHaepa NofHOCTbIO B BOZY. BbiMoiiTe
TONbKO FONMOBKY C Hoxamu Serrator (6).

BbiMOIATe COBMMHUTENbHYIO KPBILLIKY Yallv ANA U3MENbYEHNA B
TOPAYEN MbINbHON BOAOI M ONONOCHUTE. He norpy>xaiite B BOAY.
He norpy>xaiiTe OCHOBHOI 610K Wni KPBILLKY Yalun AnA
W3MenbYeHA B BOZY.

TpoTpuTe HapyXHyto NOBEPXHOCTb PEAYKTOPOB TKaHbIO,
CMOYEHHOI B ropAYelt Boge. He norpyxalite B Bogy.
NPEAYNPEXAEHUE! Hukoraa He norpyaiite 0CHOBHOM
6n0K B BOAY NN APYTYI0 XUAKOCTb.

B Nonacrs (15) 25]

I NpepoxpanuTenbHan npoknaaka yawm AnA

u3menbyeHma (20) 26

CoeauHiTenbHan Kpbillka (9) v KpbilLKa Yalum AnA u3MenbyeHna
OCHaLLieHbI PE3VHOBO MPeAoXPaHMTENbHON NPOKNaaKoi. OHu
npefHa3HayeHbl ANA MPeAOTBPALLEHINA YTEYKV U3 Yaln AnA
n3menbyerna (10) Bo BpeMA MCMONb30BAHIA 1 XPaHEHNA.

Bcerna npoBepAliTe Hanuyve NpesoXpaHNTEeNbHON MpoKnaaKku
nepef 1Cnonb3oBaHneM. HeBbInonHeHue 3Toro Tpe6oBaHmnA
MOXET MPUBECTY K NOBPEX/AEHMIO nprbopa.

MpenoxpaHinTenbHYIO MPOKNaAKy TPEBYeTCA CHUMATb TONbKO ANA
O4MCTKM (Mpn HeobxoaumocTw). Mocne o4ncTky ybeamTech B
Haznexallielt ycTaHOBKe MPOKNaAKy Ha MecTo nepen
1crnonb3oBaxneM py4Horo bnexaepa Total Control.

Mpy ycTaHOBKe NPEAOXPAHUTENbHOI MPOKNAAKY Ha MEcTo
yBeauTeCh B TOM, YTO OHA MIIOTHO YCTAHOB/IEHa B NEpBbIil a3 B
KPBILUKaX (CM. PUCYHOK). «KpoMKa» Ha MpesoXpaHTENbHOI
MPOKNAZKe [OMXHA CMOTPETb HapyXKy U HE JOMXHA BbiTb
nepeKpyyeHa B nasy. YoeauTech B NpaBinibHOI YCTAHOBKE
MPELOXPAHUTETLHO MPOKIIAJKY MEPEL UCTONb30BaHUEM.

B Ceaxurecs ¢ Hamu

[inA ynobCTBa O4MCTKI N1ONACTb B HACAAKE 1A NPUFOTOBNEHNA
ntope (14) MOXHO CHATb.

[InA 3TOrO OTKIKOYMTE OCHOBHOW 6ok OT ceTu. He oTcoeavHaiiTe
HacaKy ANIA Miope OT OCHOBHOTO 60Ka.

[JlepxuTe 0CHOBHOM 6MOK B pyKe. BosbmuTech 3a nonacTb

11 MOBEPHMTE N0 4acoBow cTpenke. Mocne Toro Kak pasgactcA
«(LIENYOK» CHUMUTE NIONAcTb C FONOBKM HacaaKi ANA niope AnA
O4MCTKM.

[InA YCTaHOBKM Ha MECTO YCTAHOBWTE NONACTb 1 NOBOpaYMBaiTe
MPOTUB ee YaCcoBOIA CTPENKY [0 TEX NOp, MOKa OHa He BCTaHeT
Ha MECTO CO LUEMHKOM.

Cnyx6a nopaepkKu

TMpw BOSHWKHOBEHWM MPOGNEM C MPUBOPOM 3BOHUTE B CTIYXKEY
MopAepXKM, NOCKONbKY Mbl, CKOPee BCEro, CMOXEM 0Ka3aTb Bam
6onee 3pPEKTUBHYIO NOMOLL, HEXENM MarasuH, rae Bbl
npro6peny nprbop.

Mpu o6patLieHnn B cnyx6y NOAREPXKY HYXHO yKa3aTb Ha3BaHue

V3[eMNA, HOMEP MOAEN 1 CepuitHbIi Homep. dTa MHopmaLmA
no3BonuT Ham BbicTpee 06paboTarTh BaLl 3anpoc.

MoroBopuTe ¢ Hamu
Ecnu y Bac BO3HUKMM BOMPOChI 1 KOMMEHTapIM IGO0 Bbl XOTUTE
nony4nTb pasBepHyTble COBETbI UMK peLienTbl, N03BoNAtoLLMe C

MaKcMabHON AEKTUBHOCTLIO UCTIONL30BATb MPUOBPETEHHbIE
Bamu npubopsl, obpaLaiTech k Ham Yepes VIHTepHeT:

Bnor: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: @loveyourmorphy

Beb-caifT: www.morphyrichards.com

www.morphyrichards.com



B Peuentbl

Mbl co3ganu ana Bac NpeBOCXOAHbIE PELIENTbI, KOTOPbIE Bbl MOXeETE NonpoboBats C
HOBbIM py4HbIM 6reHaepom Total Control. YTo-Hubyab HaingeTcA Ha Mtobom BKYC — OT
CMy3K [0 cyna.

B npeacTaBneHHbIX peLenTax CoAepXMTCA HECKOMbKO NPEANIOXEHNIA TOrO, YTO Bbl
MOXETE MPUrOTOBMTb C NMOMOLLbIO Py4HOTO GneHzepa U ero Hacaaok. Korda Bbl
MPUBbIKHETE K paboTe C py4HbIM BrieHAepOM, Bbl CMOXETE NIErko afanTupoBath
peuenTbl ANA UCroNb30BaHMA U3 MOBUMbIX KHUM PELienToB.
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. KnybHU4HO-6aHAHOBbIN CMY3U

WHrpeauneHTbI:

e 1 cnenblii 6aHaH (MpumepHOo 90 T), OYMLLEHHBIN 11 NOpe3aHHbI Ha
KyCOYKH

® 65T KIy6HIKM, BbIMBITOI, OBCYLLEHHOI M OHMLLEHHON
e 2Kybuka nbaa

* 135 M1 ABNOYHOTO COKa

e 200 r HEXMPHOTO BaHU/BHOTO MorypTa

Cnoco6 npurotoBnexuaA:

1 [lobaBbTe BCE MHrPEAMEHTbI B MEPHYHO Yallly B NOPAAKE
nepeyncneHma.

2 TpukpenuTe HOXKY BnieHepa K oCHOBHOMY 610Ky 1 BbibepuTe 4
CKOPOCTb Ha PErynATope CKopoCTeN.

3 [lomecTiTe HOXKY 6neHaepa Ha AHO MEPHOI Yallm 1 cnerka
HaXMM1TE KHOMKY TO4YHOTO ynpasneHna. MepemeLuaitte 6neHaep
IBIKEHUAMN «BBEPX-BHI3» B MEPHON Yalue B TeyeHne 20-30 ¢
{10 NOMHOTO CMELUMBAHINA KOMMOHEHTOB CMY3M.

B MonouHblii KoKTe#inb ¢ ManuHoit

WHrpeauneHTbI:

e 80r cBexeil ManHbl

¢ 100 r BAGHMMLHOMO MOPOXEHOrO
* 200 mMn Mony>XM1pHOro MoNoKa
Cnocob npuroToBneHus:

1 [lobaBbTe BCE UHIPEAUEHTbI B MEPHYIO Yallly B NOPAAKE
nepeyncneHmA.

2 TpukpenuTe HOXKY Bnierzepa K 0CHOBHOMY 610Ky 1 BbibepuTe 4
CKOPOCTb Ha PErynATope CKOPOCTeN.

3 TlomecTuTe HOXKY BieHaepa Ha AHO MEPHOW Yalum v cnerka
HaXMWUTE KHOMKY TO4YHOrO ynpasneHuA. Mepemeluaiite bneHaep
ABIDKEHUAMN «BBEPX-BHIN3» B MEPHON yalue B TeyeHne 20-30 ¢
J10 MOITHOTO CMeLLMBAHYA KOMMOHEHTOB MOMOYHOTO KOKTEMNA.

. KapTodenbHbiv cyn

TMopuwit: 4
WHrpeauneHTbI:
o 257 CNMBOYHOTO Macna Ui MaprapuHa
* 2 cpenHux NyKoBuLbl nopen (285 r), Hape3aHHbIX NOMTUKaMI
e 1 ManeHbKan MyKoBMLIA PenyaToro nyka, Menko nopesaHHan
o 250 rpnboB, Hape3aHHbIX TOHKIMI TOMTUKaMM
. 1,1 n oBoLLHOrO 6ynboHa
* 1 yaiHaA NoXka cMecn Tpas
* 1 yaiiHaa noxka conn
¢ YepHbii nepey
o UHMTT-NyK ANA 3anpaBku
e Xneb ¢ XpycTALLe KOPOYKOA ANA NOAAYM Ha CToN
Cnoco6 npuroToBneHuA:

1 PacTonute cnMBO4YHOE MACMO B BOMbLLOI KacTprone (He
VCTIONb3YiATE KACTPHONIO C AHTUMPUrapHLIM MOKPBITUEM) U

[n06aBbTe Nyk-nopeit 1 penyarbiit nyk. Cnerka obxapsTte 663
noApyMAHMBaHNA B TeveHmre 10 M1H, Neproanieckm noMelLmnsan.

2 [lobasbTe kapTodens, byNbOH, TPaBbl 1 NPUNPaBhbl, fOBEAUTE 40
KinernA. 3aKpoiiTe KPbILLKOIA M BapuTe He OBOAA [0 KUNEHUA B
TeyeHre 30 MUH UK 40 rOTOBHOCTY OBOLLEN.

3 Cnerka ocTyauTe 1 3aTem NpuKpenuTe HOXKy 6neHaepa K
OCHOBHOMY 67IOKY.
MoBepHUTE perynATop CKOPOCTEN B NONOXEHNE 4.

4 TlomecTuTe HoXKy GneHpepa B KaCTPIONIO U C MOMOLLbIO KHOMKM
TOMHOTO YMPABMEHNA U3MESTEYUTE KOMMOHEHTbI Cyna [0
OBHOPOAHOTO COCTOAHUA B TEYeHNe mpuMepHo 50 - 60 ¢. 3o
MOXHO CAeNnarb B KacTpiorne 663 aHTUNpUrapHOro MoKpbITUA.

5  [lo6aBbTe npunpaBbl Mpu HEOGXOAMMOCTH, YKpachkTe HeBONbLLMM
KOMN4ECTBOM Hape3aHHOTO LIHMTT-NyKa 1 NoAaBsanTe ¢ Xnebom ¢
TONCTOI KOPKOIA.

B Coyc «matpuyana» (ana nactsi)
Mopuwit: 4

WHrpeauneHTbI:
e 1 menko nopesaHHaa nykosuua (130 1)
e 1 pa3paBneHHbIi 3y64nK YecHoKa

. MOMOBMHKA 3€NeHOr0 nepLa «Hunu», OYULLEHHOrO 0T CeMeYeK U
MenKo Hape3aHHOro

. 1 CTONOBaA NOXKa ONMBKOBOTO Macna NepBoro XonoaAHOro
oTXuma

e 100 r 6eKoHa, Hape3aHHOrO 1 63 LKYPKY

¢ 400-rpaMmoBan b6aHKa KOHCEPBMPOBAHHbIX MOMAOPOB «AaMCKue
nanb4mKm»

e 100 mn (120 r) naccarbl

®  2CTONOBbIX NOXKM 6€10r0 BUHA

e Conb 1 CBEXEMONOTHIA YepHbIl NepeL

e CBexecBapeHHanA nacTa AnA NoAaym Ha cTon

¢ Cblp «[apmesaH» AnA fobasneHuA nepes nogadel Ha cron
Cnocob NpUroToBNEHNA:

1 [lobasbTe pacTuTenbHoe Macno B 6onbluyio kacTpronio (6e3
aHTUNPUFapHOrO MOKPLITUA) 11 PA30TPeiiTe B TEYEHIE HECKOMbKIAX
MUHYT.

2 Cnerka 06xapbTe NyK, YeCHOK 1 MepeL Yi1m B TedeHue 2 - 3
MUH 63 NOAPYMAHMBAHINA, NEPUOANHECKM NOMELLMBAA
[LEPEBAHHON NOXKONA.

3 [lobaBbTe HapesaHHbIli 6EKOH B KACTPIONIO 1 06XapbTe eLue
OfiHY MUHYTY. 3aKPOITe KaCTPIOMNKO KPBILLKOW W FOTOBbTE Ha
CpeaHeM OrHe B TeYeHne 5 MiH.

4 [lo6aBbTe NOMMAOPbI «AaMCKU1e NaslbuMKu», naccaTy W BUHO,
npUnpaBbTe COMbiO W MEPLIEM MO BKYCY.

5 3akpoiTe KacTPIONIO KPLILLKOW W FOTOBbTE Ha MEANIEHHOM OrHe B
TeueHne 25 MUH Unn noka JYK He CTaHeT MArKUM.

6  3a [ecATb MMHYT O FOTOBHOCTM COYCa NPUIOTOBLTE NMAacTy B
COOTBETCTBUMN C MHCTPYKLMAMM Ha YNaKOBKe.

7 WcnonbayiiTe HOXKY 6neHaepa Ha 4 CKOpOCTU Ha perynATope

CKOPOCTE AiN1A MPUTOTOBNEHINA OAHOPOAHOTO COYCa. 3TO MOXHO
CAenaTb B KacTptone 6e3 aHTUNpUrapHoro NoKpbITUA. BkntounTe
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6rieHaep ¢ NOMOLLBIO KHOMKI TOYHOTO YrpaBIIeHIA, cnerka
repemeLLian ero no KacTpione Ao Tex nop, Noka He GyaeT
JOCTUTHyTa Xenaemas KOHCUCTEHUWMA. [N nonyyeHns
0/HOPOAHOTO COYCa Ha 3TO AOMXKHO YATU OKONO MUHYTH.
CneliTe Bofy U3 NacTbl 1 3aTEM BMELLAIATE B HEE COYC.
MogorpeiTe Mpy HEOBXOAUMOCTY U 3aTEM HEMEANIEHHO
nofasaiTe Ha CTON C ChIPOM NapMe3aH.

B OsowHoii coyc (ans nacTbi)

TMopuwit: 4

WHrpeaueHTbI:

2 CT. NOXKV O/MBKOBOTO Macna

1 Hape3aHHaA nykosuua (130 1)

2 HebonbLumx MopkoBH (160 r), NOpe3aHHbIX Kybukamm
2 MenKo nope3aHHbIX YepeLLka cenbaepen (80 r)

1 pa3naBneHHblil 3y64iK YecHoKa

1 Hape3aHHblit nyk-nopeit (120 )

1 Hape3aHHbIil Ky6uKamm XenTblil nepeL|

1 Hape3aHHbIil Ky6uKamm1 KpacHbIA nepew

2 6aHKM KOHCEPBMPOBaHHBIX MOMIAOPOB Mo 400 1
MONOBIMHa CTOMOBOI NOXKM 6anb3am1yeckoro ykeyca
MONOBIHa CTONOBOI NIOXKM MEMIKOTo caxapa

2 YalHbIX NOXKW OperaHo

1 yaitHan noxka cMecu Tpas

Conb 1 nepeL|

CBexecBapeHHan nacta 1A nofay Ha cton

Cbip «[Mapmesax» na fobasneHinA nepeq nopayelt Ha cton

Croco6 NpUroToBneHus:

1

Pasorpeiite mMacno B 60onbLLOR kacTpione (6e3 aHTUNpUrapHoro
MOKPLITUA) 11 cerka o6xapbTe NyK, MOPKOBb, CENbaepei,
YECHOK ¥ NyK-Nopevt 6e3 NOAPYMAHUBAHUA B Te4EHNe 5 MUH.
Meproanyecky nomeLLMBaiTe.

3aKpoliTe KacTpiomio KPbILLKOIA U TOTOBLTE B Te4eH!e 20 MuH,
nepuoanyecky nomelumsan. [lobasbTe HapesaHHbIil NepeL; v
cnerka obxapbTe B TeyeHme cneaytowx 10 MuH C 3aKpbITOR
KPbILLKON.

[lo6aBbTe NOMMAOPLI, TPaBbI, Caxap M YKCyC B KacTPIONIO.
MpunpaBbTe COMbIO U NEPLIEM 1 FOTOBLTE Ha MEANIEHHOM OTHE B
Te4eHue 45 MUH Ui 10 Pa3MArYEHINA MOPKOBM 1 CeMbepen.

MpUroToBLTE NACTy B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMAMM Ha
YNaKoBKe.

Vcnonb3yitte HOXKY 6neHAepa, BbiOpas 4 CKOPOCTb Ha
perynATope CKOPOCTEl ANA MPUTOTOBNEHIA OHOPOAHOTO COyCa.

370 MOXHO CenaTb B KacTpione 63 aHTUMPUrapHoro MoKPbITUA.

BKnto4MTe 6NIeHaep ¢ MOMOLLBIO KHOMKY TOYHOMO YripaBneHu,
CMera nepemeLLan ero ro KacTpione A0 Tex rop, noka He Gyaet
[OCTUTHYTA XENaeMan KOHCCTEHLMA. [InA MonyYeHuA
OAHOPOAHOIO COYCA Ha 3TO AOMKHO YATU OKONO MUHYTHI.

CneitTe BOAY 13 NaCTbl 1 3aTeM BMeLLANTe B Hee COyC.
TMoporpetiTe Npu HEOBXOAMMOCTH 1 3aTeM HEMELIEHHO
noAaBaTe Ha CTON C CbIpOM NapMesaH.

B Canbca us nomugopos

WHrpeaueHTbI:
250 mn 350 mn

. -1 -1 KpacHbIA NepeL} Ynni, paspesaHHbiil Ha
MOMOBYHKY C HEBOMbBLLAM KONMYECTBOM
cemeyek

e 1501 225t cnenble nopesaHHble nornonam
noMUA0PbI Yeppu

e 1 1 COYHbIA NaitM

o« 2r 30r CBEXEro KopuaHapa, MopesaHHoro
KPYMHbIMIA KYCKamm, KOTOpble
NOMELLAIOTCA B Yaly

. Lllenotka  LllenoTka Mopckoil conu

. Lllenotka  LllenoTka CsexemonoToro nepLa

Cnocob npuroToBneHua:

1
2
3

YCTaHOBUTE HOX B Yallly ANA U3MENbYEHNA.
TornoxuTe BCE MHIPEAMEHTBI B Yallly B NOPAAKE NEPEYMCTIEHNA.

MpvKpenuTe COBAMHUTENBHYIO KPBILLKY Yalum 1A U3MEeNbYeHnA
1 OCHOBHOW 610K, V13Menb41Te MHIPEAVEHTbI C MOMOLLbIO KHOMKY
TO4HOrO ynpaBneHnA Ha 7 ckopocTi B Tederme 10 ¢. Mpn
HEoBXOAMUMOCTI O4MCTUTE CTEHKM NIOMATKOI U U3MENbYMTE CHOBa
B Teyenme 5-10 .

BbineliTe B CepBMPOBOLHYIO Yallly 11 AaiiTe MOCTOATb OKOMO Yaca
nepen noaayedt Ha cton. bnaroaapa aToMy apomar packpoeTea,
aneHa ocALET.

[NopasaiiTe ¢ KyKypy3HbIMY Ynncamm.

Mpvmeyanme. Mpy xenaHun MOXHO caenatb CMeCh B
o6beme 350 M B Yalue.

B Coyc necto

WHrpeauneHTb!:

50 r KeOpOBbIX OPEX0B

MonoByHa 3y6umKa YecHoKa

25 I HaTepToro napMesaHa

30 r nUCTbEB CBEXEro Hasnnnka

50 Mn ONMBKOBOTO Macna NepBOro XONMOAHOMO OTXNMa
COK MONOBMHbI IMMOHA

COMb 1 CBEXEMONOTbIN YEpHbIN NepeL|

Cnocob npuroToBneHua:

1
2
3

YCTaHOBUTE HOX B Yallly ANA U3MENbYEHNA.
TornoxuTe BCE MHIPEAMEHTBI B Yallly B NOPAAKE NEPEYMCTIEHNA.

MpvKpenuTe COBMMHUTENBHYIO KPBILLKY Yalum A N3MEeNbYeHnA
11 OCHOBHO 6110K. V13MenbyiTe MHIPEAVEHTbI C MOMOLLbIO KHOMKM
TOYHOTO yNpaBMeHnA Ha 7 CKOpocTy B Teyewue 15 ¢. Mpu
HeobXoAUMOCTY O4UCTUTE CTEHKM SONATKOM U MOBTOPHO
u3menbuuTe B TeveHne 15-30 c.

lMpumeyanme. Coyc NeCTO MOXHO cAenatb Noxmxe, fobasns
HEMHOr0 JIMMOHHOIO COKa W ONIMBKOBOrO Macna no BKYCY.

MonasaliTe B Ka4eCTBE YKPALLEHUA K CnareTTin «6onoHe3e» 1nm
nobasbTe B KapTochenbHoe mope.
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IMpumeyanme. [INA XpaHeHNA CBEXEro coyca NecTo nomMecTuTe
€ro B repMeTU4HbIIt KOHTEIAHEp W HaneiiTe Ha NoBEPXHOCTb coyca
HEMHOrO OfMBKOBOIO Macna nepes; OXaxaeHem.

[ KaprodensHoe niope

Mopuwit: 4
WHrpeauneHTb!:
e 1 Kr oumwLeHHoro kapTodbena copta Mopuc Maiinep unm Jesupe
* 1 yaitHaA NoXka conn
¢ 30 mn - 125 Mn Monoka no BKycy
Cnoco6 npuroToBneHuA:

1 Pa3spexbTe O4MILEHHbIA KapTOdenb Ha PaBHbIE KyCKM, MPOMONTeE
B CBEXE XONOAHOM BOAE W CreiTe BOAY.

2 TlonoxuTe B 6OMbLLYIO KACTPIONIO U 3aNelTe XONOAHOM BOJOM.
[lo6aBbTe conv M HaKpOWATE KPbILLIKOIA.

3 [loseauTe [0 KuneHuA v BapuTe 20-25 MUH 0 MArKOro
cocToAHMA. CneiiTe BOAY 11 HAKPOWTE KaCTPIOMIO YMCTHIM
KYXOHHbIM MONIOTEHLIEM Ha 5 MUH.

4 [lobaBbTe MOMOKO MO BKYCY, UCMIONb3YIATE 2 CTONOBbIE NOXKKM
MOnoKa ANA rycToro mope 1 Ao 125 mn Monoka AnA 6onee
MATKOrO, CIMBOYHOTO MIOpe.

5 [pukpenuTe HacaaKy AnA NiOpe v peayKTop K OCHOBHOMY 6MOKY
11 MPUTOTOBBLTE MIOPE C MOMOLLIbIO KHOMKIN TOYHOTO YNpaBneHnA Ha
3 CKOPOCTH B TeYeHe NpumMepHo 25 C.

B Anynbie Genku

WHrpeauneHTb!:

* 4 An4HbIX Benka

Cnocob npuroToBneHua:

1 TlomecTuTe ANYHbIE GENKI B BOMBLLYIO, YUCTYHO Yally.
2 TpuKpenuTe BEHYMK W PEAYKTOP K OCHOBHOMY BOKY.

3 B3buBaiTe C MOMOLLbIO KHOMKM TOYHOTO YMPaBNeHNA Ha
7 cKopoCTU NpuMepHo 1 - 1,5 MUH 30 06pa3oBaHNA MATKUX
BEPLUVH.

I WokonagHbiii myce

Mopuwit: 4
WHrpeauneHTbI:
e 230 r TEMHOrO LIOKONaaa
* 4 nAiiua, 6enky OTAENbHO XENTKOB

e 2CTONOBbIE NOXKYM BpEHAM U poma
(o xenaHuio)

o TepTbiii WoKONAA ANA YKpaLLEHNA
o Bab6uTble CIMBKI ANA YKPaLEHNA
Cnoco6 npuroToBneHuA:

1 Pa3niomuTe WOKONaj Ha KyCO4Ki 1 MOMECTUTE B vallie Haj
KacTpIone C KUMALLEH Ha MEANEHHOM OrHe BORO 1 MEANEHHO
pasorpeBaiiTe, MoKa WOKONAZ He PacTaeT, Nepuoanyecky
noMeLLVBas.

2 CHumuTe C NANTLI U faiTe OCTbITb Nepea A06aBNeHeM ANYHbIX
XENTKOB W BPEHAV 1Nk poma (MY CONb30BaHNM).

3 YcTaHoBKTE BEHYMK B OCHOBHOI 610K M B36MBaNTE HEMKN C
MOMOLLbIO KHOMKM TOYHOTO YMPaBNEHIA Ha 7 CKOPOCTM OKONO
1,5 MUH. 10 AOCTWXEHUA Ypyroro cocToAHNA. OCTOPOXHO
nepenoXuTe CTONOBON NIOXKOI B
LLIOKONAAHYIO CMECh.

4 BbinoxuTe CMech NOXKONA B 4 (hOPMONKY 1 OXNaxaiTe B
XONOAWIbHIKE B TEYEHME 2 - 3 YaCOB [0 3aCTbIBaHMA.

5  BabeiiTe CNMBKM BEHYMKOM C NOMOLLBH) KHOMKM TOYHOMO
YNpaBneHnA Ha 7 CKOpOCTU. YKpachbTe MycC 3aBUTKOM CIMBOK U
NoChINbTE HEOONbLUMM KONMYECTBOM TEPTOTO LLOKONAAA.
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[ NoxusHeHan rapaHTMA Ha HOXM

Ha Hoxw Serrator pacnpocTpaHAETCA NOXU3HEHHAA rapaHTUA
OTCYTCTBUA 6(HEKTOB B MaTepuanax v npu Npou3BOACTBE.
[laHHaA rapaHTVA PacnpoCTpaHAETCA TOMbKO Ha
MepBOHaYabHOTO MOKYNaTeNA U He MOXET BbiTb YCTyNNeHa i
nepenaHa TpeTbuM Nuam. [laHHaA rapaHTuA PacipocTpaHAeTCA
Ha noTpeGuTenel, KOTopble UCTIONB3YIOT HOXM Serrator Aoma B
HEKOMMEpYECKIX LieNAX. [laHHaA rapaHTUA He PacrpoCTPaHAETCA
Ha NOBPEX/AEHIUA B peaynbTaTe HECHACTHOTO Clyyan,
HEerpaBIMbHOTO MCTIONb30BAHWA, UCTIONb30BAHYA B LENAX,
HEeNpeAyCMOTPEHHbIX PYKOBOACTBOM MONb30BATENA, U
MOBPEXAEHNA B PE3YNbTATE HENOCTATONHOMO TEXHUYECKOTO
06ecnyXXvBaHUA M OYUCTKY 3TOTO Mpubopa B COOTBETCTBIMN C
TpeGOBaHUAMM, NPUBELEHHLIMU B PYKOBOACTBE NOMb30BATENA.

I NPEQOCTABNAEMAA ABYXNIETHAA

TAPAHTUA

OueHb BaXKHO COXPaHATDL TOBAPHBIN YEK,KOTOPbIN ABNAETCA
MoATBEPX/AEHMEM NOKYKu.COBETYEM MPUKPENNTL
CTAMNNEPOMTOBAPHBIN YeK K 3aAHEN 06MoXKe AaHHOr0
PYKOBOACTBA (K rapaHTUAHOMY TanoHy).

Bce usnenua MorphyRichards nepea otnpaskoit ¢ 3aBoga
MPOXOAAT MHAVBAYANbHYIO MPOBEPKY.

[apaHTWAHbII CPOK HAYMHAETCA CO AHA MOKYMKM U AGACTBYET B
TeueHue 24 mecALes (2 roaa). MoaTeepx/aeHveM npasa Ha
rapaHTuitHoe 06CyXM1BaHWe ABNAETCA NPEAOCTaBEHINe
noKynaTenem Yeka Ha MoKynKy 1 rapaHTUIHOTO TasoHa,
3aMONHEHHOTO 1 NOAMNCAHHOO NPoAaBLIOM. CepuitHbIi HoMep
nprbopa AoMKeH COOTBETCTBOBATL HOMEPY, YKa3aHHOMY B
rapaHTUHOM TanoHe.

B TeueHve rapaHTUHONO CPOKa OCYLECTBAAETCA rapaHTUitHaA
3aMeHa (6CM HeVCTIPABHOCTb JIOMYLLEHA MO BIMHE 3aBOfa-
U3roTOBUTENA).

Ecnv no kakvm-nn6o NpudvHaM B TeYeHue [BYXNETHErO
rapaHTUHOroNepUoaa AaHHOE U3Aenue Gbino 3aMeHeHO HOBbIM,
TapaHTUA Ha HOBOE W3aenue ByaeT UCYUCIATLCA C MOMEHTA
nepBOHAYAILHOMMOKYTKY Npubopa. B CBA3Y ¢ aTiM, 04eHb
BaXHO COXPaHATL KBUTAHLIMIO Ui CHeT-DaKTypy,
MOATBEPXAAIOLUME AaTy NEPBOHAYANLHOM MOKYMKM.

[lByXNETHAA rapaHTVA PacnpOCTPAHAGTCA TOMbKO Ha Te U3AENNA,
KOTOPbIe 3KCNYaTUPYIOTCA B COOTBETCTBUM C YKA3aHUAMM
NPOU3BOAMTENA. Hanpumep, u3aenva SOMKHbI O4MILAETECA OT
HaKIMM,GUNbTPbI AOMKHBI MOAAEPXUBATLCA B YUCTOM
COCTORHYM.

KomnanuaMorphyRichardsenpase 0Tka3aTb B rapaHTUItHOM
3aMeHe B CneayHoLLMX cnyyanx:

lMonomka 6bina Bbl3BaHa UM CBA3AHA C UCMONb30BAHNEM
npubopa He No HasHaYeHIo, HeMPaBUbHBIMMPUMEHEHVEM,
HeaKKypaTHbIM VCTIONL30BAHNEM MW UCTIONb30BAHNEM C
Heco6mMioAeHNeM PEKOMEHAALIMIANPOVN3BOAUTENA, NONOMKa
ABWUNACh CNEACTBIMEM NepenafoB HANPAXEHNA B ANEKTPOCETH
WIW HapyLUEHVIA NpaBiAn TPaHCTIOPTUPOBKE.

Mapenve 1cnonb3oBanock NOAHAMPAXEHWEM, OT/IHAIOLMMCA OT
YKa3aHHOro Ha usaenuu.

[peanprHMManCh MoNbITKW PEMOHTA U3LENNA NNLAMN, KOTOpbIE
He ABNAKOTCA Halum OGCJ'Iy)i(MBa}OLI.lVIM nepcoHanom

(wnn nepcoHanom oduumanbHoroaunepa).

[Mpubop ucronb30BanCA Ha YCOBMAX apeHAbl UM NPUMEHANCA
[LNAHE BbITOBLIX Lieneil.

OTCyTCTBYHOT OCHOBAHWA 1A NPOBEAEHNA KaKoro-nnbo
rapaHTUHOro pemoHTa komnatmeiiMorphyRichards.

[Mpn6op nproBpeTéH NoaepKaHHbIM.

OTCYTCTBYIOT OCHOBAHWA ANA NPOBEASHNA KaKoro-nnbo
rapaHTUIAHOTO pemMoHTa komnanmei Morphy Richards.

I'alpaHTvm He pacnpocTpaHAETCA Ha pacxofHble Martepuanbl,
Takue Kak nakeTbl, MbTPbI 1 CTEKNAHHbIE COCYabl.

[apaHTVA He pacpOCTPaHAETCA Ha 6atapelikv v MoBpexXAeHUA
OT YTEYKY 3NIEKTPOKTA.

OumcTKa 1 3ameHa hbTPOB MPOBOAMNCH C HAPYLLEHNEM
VHCTPYKLMM.

[ApaHTA He PACPOCTPAHAETCA Ha PACXOIHbIE MaTepuarsl,
TaKue KakmnakeTbl, (HnbTPbI 1 CTEKNAHHBIE COCYabI.

[JlanHan rapaHT1A He NpeaocTaBnAeT Kakux-nubo Apyrux npas,
KpOMe TeX, KOTOpble YETKO U3NOXEHb! BbILLE, NMPU 3TOM
W3roTOBUTENb HE NPUHUMAET Kaknx-nuoo I'IpeTEHSVIﬁ, CBA3AHHbIX
C KOCBEHHbIMU yLuep6aMM n yﬁbITKaMVI. [anHan rapaHTvAa
npeanaraeTcA B Ka4yectse LONONHUTENBHOM NbrOTbI U He
OrpaHn4MBaeT Ballmx ﬂpaBnOTpeﬁMTeﬂH.
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[ Ochrana zdravi a bezpeénost

PouZiti jakéhokoliv elektrického spotfebice vyzaduje dodrZovani nasledujicich bezpecénostnich opatfeni. Pfed pouZitim tohoto spotfebice si
pozorné prectéte tyto pokyny.

Tento spotfebi¢ mohou pouZivat osoby se snizenymi fyzickymi,
senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem
zkusenosti a znalosti pouze pod dohledem, nebo pokud byli
pouceni 0 bezpecném pouZiti spotfebiCe a rozumi pripadnym
rizik(m.

Déti si nesmi se spotfebiCem hrat.

Tento spotrebi¢ nesmi pouZivat déti.

UdrZuijte spotrebi€ a jeho kabel mimo dosah déti.

Nemixujte déle neZ po doporucené intervaly, uvedené v Casti
,PouZiti“.

Pokud spotfebi¢ nepouzivate, rozebirate ¢i Cistite, vzdy jej
odpojte od zdroje napajeni.

Pokyny pro péci a Cisténi naleznete v odpovidajici Casti.
Nedotykejte se pohybuijicich se ¢asti. BEhem provozu drzte
ruce, vlasy, odév a rovnéz kuchyrnské nacini déle od Cepeli,
abyste predesli Urazu nebo poskozeni spotfebice.

Pokud je poSkozeny elektricky napéjeci kabel, musi jej vymeénit
vyrobce, jeho servisni zastupce nebo podobné kvalifikovana
0soba, aby se zabranilo jakémukoli nebezpeci.

www.morphyrichards.com



Kromé téchto upozornéni poskytujeme nasledujici bezpe€nostni
doporuceni.

B Umistni

¢ Nepouzivejte spotiebi¢ venku nebo v koupelné.

o Vzdy umistujte spotiebi¢ déle od okraje pracovni plochy.

¢ Nepokladejte nadobu pouzivanou ve spotfebici na lestény dievény
nabytek s vysokym leskem, protoze by mohl poskodit povrch.

[ sitovy kabel

¢ Nenechavejte sitovy kabel viset pres okraj pracovni plochy, kde by
na néj mohly dosahnout déti.

¢ Nenechavejte kabel prochézet otevienym prostorem, napt. mezi
zasuvkou u zemé a stolem.

¢ Nenechavejte kabel prochazet pres sporék nebo jina horka mista,
ktera by ho mohla poskodit.

¢ Napdjeci kabel by mél dosahnout od zasuvky k podstavci
spotfebiCe, aniz by dochazelo k namahani pfipojek.

B Bezpeénost osob

e Pfimanipulaci s ostrymi ¢epelemi, vyprazdiiovani misy a béhem
¢isténi dbejte opatrnosti.

[ Dalsi bezpeénostni pokyny

¢ Nepouzivejte spotebi¢ k Zadnému jinému Ucelu, nez ke kterému
je uréen.

. Specificka bezpecnost spotrebice

o VYSTRAHA: Cepele mixéru jsou velmi ostré. Pfi pouzivani a
Cisténi bud'te opatrni.

¢ Nedistéte nastavce pod tekouci vodou, dokud jsou na svém
misté.

o DULEZITE: Pied piidanim horkych kapalin do mixéru je
nechte vychladnout.

*  Pfi mixovani nebo pilévani horkych tekutin do mixéru budte
opatrni, jelikoz mohou diky nahlému odparovani vystfiknout.

¢ Vypnéte spotrebi a odpojte jej od zdroje napajeni pied
vyménou prislusenstvi nebo pokud potiebujete dosahnout na
dily, které se pfi pouziti pohybuiji.

B Pozadavky na napajeni

Zkontrolujte, zda napéti na vykonovém Stitku spotfebice odpovida
sitovému napéti v domacnosti, které musf byt stfidavé.

Kdyz je tfeba vyménit hlavni pojistku, pouzijte 3A pojistku BS1362.

www.morphyrichards.com



TOTAL
CONTROL

Schopnost pracovat s dlivérou ve vysledek.

Predstavujeme rucni mixér Total Control - jednoduchy zpiisob,
ktery vam umozni vafit s divérou ve vysledek.

Ruéni mixér Total Control umozZfiuje pfipravovat lahodné
koktejly, mixovat polévky a omacky s jistotou, kterou nabizi
technologie Smart Response.

Technologie Smart Response umozriuje Uplnou kontrolu nad
procesem mixovani jednoduchym stisknutim tlaitka.
Technology Smart Response piidava vykon mixéru podle
potfeby, takZe nedochazi k zddnému prudkému trhani nebo
rozstfikovani, coz vam v kuchyni poskytuje maximalni jistotu.

Vlyberte si otaCky nejlépe vhodné pro dany pracovni Ukol a

jednoduchym otocenim ovladace proménnych otacek nastavte
stupen otacek, volit miizete celkem z 8. | pi pouZiti vy$sich
otacek si miZete byt jistit, Ze technologie Smart Response vam
bude poskytovat vykon postupné az na hodnotu stanovenou
zvolenymi otackami.

Jakmile umixujete potraviny do poZadované konzistence,
uvolnéte tlaitko a ruéni mixér Total Control zpomali a pomalu
se zastavi a zajisti, aby nedochazelo k rozstiikovani ani sani.

Ruéni mixér Total Control poskytuje vykon pro praci s jistotou.

Ovlada¢ proménnych otacek
Presna spoust

Ergonomicka mékka rukojet
Motor o vykonu 650 Watt(i

0000
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B Uvod B Viastnosti

Dékujeme vam, Ze jste si koupili ruéni mixér Total Control od

Ovlada¢ proménnych otacek

B=

spolecnosti Morphy Richards. Presna spoust
V4S ruéni mixér je vybaven pojistkou pfipojeni. Pred pouzitim si @ TaéitkoTurbo
dikladné prostudujte pokyny pro pouziti ruéniho mixéru. @ Hiavni jednotka
. o ) (6) Mixovaci néstavec
Nezapgmente pavstmt weblwww.morphynchards.co.uk a ) Vroubkovana éepel
zaregsitrovat si dvouletou zaruku na produkt. 0 Viko nadoby
. Obsah @) Nadoba
) Viko nadoby pro mixovani/sekani
Ochrana zdravi a bezpe¢nost 119 (10) Nédoba pro sekani
Prehled produktu 3 M) Sekaci vroubkovana cepel
(12) Viko nadoby pro sekani
Total Control 121 (13 Prevodovka drtice brambor
Uvod 122 (14 Drtié brambor
Pfed prvnim pouitim 122 (15  Lopatka
Pouzivéni ruéniho mixéru 122 (1) Prevodovka metly
v - 17) Metla
PouZivani sekaci nadoby 123 (18) Tlagitko pro uvolnéni nastaveli
Pouzivani drti¢e brambor 123 (199 Opéra
Pouzivani metly 193 (20) Bezpecnostni tésnéni
Vhodné potraviny 123 . Pred prvnim pouzitim
Pouziti 123 o VYSTRAHA: Opatrné vybalte sadu ruéniho mixéru Pro,
Nastavce 194 protoze cepele jsou velmi ostré.
Tlagitko Turbo 124 e Pred pouzitim omyjte véechny soucasti kromé hlavni jednotky (4),
o L mixovaciho nastavce (5), vika nadoby pro mixovani/sekani (9) a
Mixovani v hiuboké panvi 124 prevodovek (13), (16) horkou mydlovou vodou. Pred pouzitim
Rady a tipy 124 vdechny soucasti dikladné vysuste.
Péce a cisténi 125 *  Neponofujte mixovaci néstavec cely do vody. Omyvejte pouze
Kontaktujte nas 195 hlavu vroubkované ¢epele (6).
Recepty 126 ¢ Omyjte viko nadoby pro sekani horkou mydiovou vodou a
oplachnéte. Neponofujte do vody.
Zéruka 129

¢ Neponofuite hlavni jednotku ani viko nddoby pro sekani do vody.

e Offete do Cista viko nadoby na sekani/mixovani horkym vihkym
hadrem. Neponofujte do vody.

e Otfete pfevodovky horkym vihkym hadrem. Neponofujte do vody.

B Pouzivani ruéniho mixéru

H  Upevnéte mixovaci nastavec (5) k hlavni jednotce (4) a zatlagenim
zajistéte na misté.

Pl Zvolte otacky pomoci ovladace proménnych otadek (1). Ruéni
mixér se nespusti, pokud nestisknete presnou spoust (2) nebo
tlagitko Turbo (3).

VloZte mixovaci nastavec do mixovanych potravin. Doporucujeme
pro dosazeni nejlepsich vysledkl pouzivat nadobu (8).

W]

Stisknéte presnou spoust a zatnéte mixovat. Otacky se budou
zvySovat, ¢im vice budete tisknou spoust.

Uvolnénim spousté mixér zastavite. Ponechte epele zpomalit a
zastavit PRED vyjmutim mixéru z potravin.

B m B3

Odpojte hlavni jednotku od sité. Stisknéte tlagitko uvolnéni
néstavce (18) a sejméte mixovaci nastavec z hlavni jednotky pro
jeho vycisténi.

www.morphyrichards.com



. Pouzivani nadoby pro sekani

[ Vhodné potraviny

Ed  OPATRNE viozte vroubkovanou éepel pro sekani (1) do nadoby
na sekani (10). VYSTRAHA: Cepele jsou ostré.

B Viozte potraviny, které chcete mixovat, do nadoby na sekani.
Nepliite vice nez do poloviny.

El Zkontrolujte, zda je bezpe&nostni tésnéni (20) na svém misté a
zatlacte viko nadoby na sekani/mixovani (9) na nadobu na sekani.
Zatlacenim zajistéte na misté.

] Upevnéte hlavni jednotku (4) na viko. Z bezpecnostnich diivodd se
hlavni jednotka nezajisti na viku nadoby pro sekani/mixovani.

K Vyberte vysoké otacky pomoci ovladade (1) a stisknéte a podrzte
presnou spoust (2) a spustte spotfebic. Béhem pouzivani
nepouzivejte viko.

P Ponechte ruéni mixér zcela zastavit, nez zaénete oddélovat hlavni
jednotku od vika nadoby pro sekani/mixovani. Zvednutim
odeberte.

] Sejméte viko nadoby pro sekani/mixovani z nadoby pro sekani.

LI OPATRNE demontuite vroubkovanou sekaci depel, nez
vyprazdnite obsah nadoby.

B Pouzivani drti¢e brambor

H Pripravte si brambory normélnim zptisobem, slijte, viozte od
hluboké panve nebo misky s rovnym dnem (viz strana 10). Pfidejte
miéko a maslo podle poteby.

3 Upevnéte pievodovku drtice brambor (13) a samotny drtic (14) k
hlavni jednotce.

[ Ovladagem (1) nastavte otacky 3.

B Stisknutim presné spousté (2) zatnéte drceni. Otacky se budou

tim vy$si otécky.

EE] Zasurite hlavu drtice (14) do brambor. Zvednéte a opakujte na
jiném misté nadoby. Pokracuijte, dokud nejsou brambory zcela
rozdrcené.

FI] Uvolnéte spoust, zastavte spotiebic a vyjméte jej z potravin.
Odpojte ruéni mixér od sité. Stisknéte tlacitko uvolnéni nastavce
(18) a vyjméte drtic. Lopatku (15) Ize vyjmout a usnadnit tak Cisténi
(viz strana 11).

B Pouzivani metly

PA1 Zasurite metlu (17) do prevodovky (16), pak pfipojte pievodovku
do hlavni jednotky (4).

PP Zvolte vysoké otatky na ovladadi (1). Viozte metlu (17) do pfisad.

PE] Stisknéte spoust (2) a spustte spotfebit. Otacky se budou ménit
vy$8i otacky. Uvolnéte presnou spoust PREDTIM, nez vyjmete
metlu z mixovanych potravin.

PXA Odpojte mixér od sité. Stisknéte tlacitko uvolnéni nastavce (18) a
vyjméte metlu pro Cisténi. Vytahnéte télo metly z prevodovky,
abyste jej mohli vyCistit.

MnoZstvi uvedena nize jsou pouze referenéni.
Nédoba na sekani (10) by neméla byt napInéna vice nez do

poloviny.
Nastavec Potravina maksymalna Rychlost Cas
ilos¢
Mixovaci néstavec ~ Polévka nebo - 4 40-60
omécka sekund
Mixovaci nastavec*  Miécny 450ml 4-5 20-30
koktejl sekund
Mixovaci nastavec*  Led Skostky 8 5-15
sekund
Mixovaci nastavec*  Mrkev 200g/300ml 6 40-60
s vodou sekund
Metla Slehatka 7 90 sekund
MetlaVajecné bilky 7 60-90
sekund
viz
recepty
Drti¢ brambor Varené brambory 3 20-30 sekund
Nadoba pro sekani  Cibule 7 5-10 sekund
Nadoba pro sekani Mrkev 7 5-15 sekund
Nadoba pro sekani  Bylinky 7 5-15 sekund
Nadoba pro sekani DuSené hovézi 8 25-30 sekund
Nadoba pro sekani  Ofechy 8 15-20 sekund

B Pousiti
VYSTRAHA: Sada ruéniho mixéru Pro je uréena pro

prerusované pouziti. Nepouzivejte nastavce (kromé metly)
nepretrzité déle nez 60 sekund.

Nepouzivejte metlu déle nez 90 sekund.

www.morphyrichards.com



B Nastavce

B Mixovéni v hluboké panvi

Mixovaci nastavec (5)

Mixovaci nastavec je navrzen mixovani potravin do konzistence
pyré, napfiklad polévek, omacek, miécnych a jinych koktejld,
détskych pokrmd nebo pro drceni ledu.

Mixovaci nastavec neni vhodny pro drceni tvrdych predmétd,
napfiklad kavovych zrn.

Nadoba pro sekani (10)

Nadoba pro sekani je vhodna pro sekani ofechd, zeleniny, masa,
bylinek, varenych vajec nebo suchého chleba. Nadoba pro sekani
miZe byt pouZita pfi vy$sich otatkach pro dosazeni optimaini
vykonnosti.

Drti¢ brambor (14)

Drti¢ brambor je vhodny pouze pro drceni brambor nebo
podobnych potravin. MizZete pridat miéko, maslo, olej nebo
kofeni, nez zaCnete drtit brambory, aby se vSe dobfe promichalo.

Drti¢ brambor neni vhodny pro syrové brambory ani jinou zeleninu
nebo potraviny.

Nepouzivejte horkou panev pfimo sejmutou z plotny. Pfeneste

to nutné.
Metla (17)
Metla je idedini pro Slehani Slehacky nebo vajec.

Neni vhodn pro tuzsi smési, napiiklad chlebové tésto nebo smési
na kola¢.

Vika (7), (12)

Méte-li zbytky, pouzijte nadobu a misku s dodanymi viky pro
bezpetné ulozeni potravin.

VYSTRAHA: Zadné nastavce nejsou vhodné pro ulozeni do
mrazaku, mikrovinné trouby, trouby nebo myéky nadobi.

B Tiagitko Turbo

Ruéni mixér je opatien 8 riiznymi stupni otacek, které vyuzivaji
technologii Total Control, stejné jako tlacitko Turbo (3). Stisknéte
tla¢itko Turbo a spustte mixér na vysoké otacky preruSovanymi
cykly.

Poznémka: Nastavec do nadoby na sekani (10) pracuje nejlépe s
ovladaéem (1) nastavenym na vysokou hodnotu, nebo pfi pouZiti
tlagitka Turbo (3).

Nepouzivejte panev s nepfilnavym povrchem. Mixovaci
nastavec miize nepfilnavy povrch poskodit.

Sejméte hlubokou panev z horké plotny.

Aby nedochazelo k rozstfikovani, viozte mixovaci nastavec (5) do
potravin pred zapnutim mixéru.

Podrzte pevné panev jednou rukou a stisknéte presnou spoust (2).
Zaénéte pomalu a zvySujte otatky pomoci spousts.

Pohybujte Gepelemi (6) skrze potraviny pohybem nahoru a doldi.
Ponechte epele nejprve se zastavit, pak vyjméte mixér z nadoby.
VYSTRAHA: Pokud zvednete vroubkovanou éepel z potravin
béhem mixovani, nebo pouZijete vysoké otacky v malé panvi,
muze dojit k rozstfiknuti horké kapaliny. Pfi pouZiti ruéniho
mixéru timto zplisobem musite byt obzvlasté opatrni.
Nevkladejte mixér do potravin az po spoj mezi hlavni
jednotkou (4) a mixovacim nastavcem (5).

Ujistéte se, zda se napajeci kabely nedotykaji zadnych
horkych povrchi (vétené boku panve).

B Rady a tipy

Kdyz mixujete potraviny se silnym barvivem (napiiklad mrkev),
plastové soucasti zafizeni mohou byt obarveny. Jakékoliv
zabarvené soucésti otfete olejem na vafeni. Pred dal$im pouzitim
omyjte dlikladné v horké mydiové vodé.

PFi mixovani pomoci nastavce (5) zatnéte proces jeho viozenim do
prisad. Tim zarucite, Ze do epele budou zatladeny vSechny
ingredience, které je tfeba zpracovat. Opatrné otacejte mixovacim
nastavcem, zvedejte jej nahoru a dolli v prisadach. Pokracuijte
opakovanim tohoto pohybu, dokud smés neziska poZzadovanou
konzistenci. Nevyjimejte z kapaliny, dokud jsou epele v pohybu.

Nevytahujte mixovaci néstavec ze smési za chodu, protoze by
mohlo dojit k rozstiiknuti obsahu.

P pouziti nadoby na sekani (10) méize byt nutné otfit boky
nadoby pomoci silikonové stérky béhem mixovani.
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[ Kontaktujte nas

B Psce a cisteni

o VYSTRAHA: Vidy odpojte spotiebit od sité, nez jej zaénete
Cistit nebo provadét tdrzbu.

o VYSTRAHA: S éepelemi manipulujte opatrné, protoze jsou
ostré.

e Pred pouzitim omyjte v8echny soucasti kromé hlavni jednotky (4),
mixovaciho nastavce (5), vika nadoby pro mixovani/sekani (9) a
prevodovek (13), (16) horkou mydiovou vodou. Pied pouzitim
vdechny soucasti dikladné vysuste.

o Vygistéte hlavni télo vihkou latkou a véechny ¢asti dikladné
vysuste.

¢ Neponofujte mixovaci nastavec cely do vody. Omyvejte pouze
hlavu vroubkované &epele (6).

¢ Omyjte viko nddoby pro sekani horkou mydiovou vodou a
oplachnéte. Neponofuite.

¢ Neponofujte hlavni jednotku ani viko nadoby pro sekani do vody.
e Otfete pfevodovky horkym vihkym hadrem. Neponofujte do vody.
o VYSTRAHA: Nikdy neponotujte zakladni jednotku do vody ani

Zadné jiné tekutiny.

B Lopatka (15) [25]

e Pro snazsi Cisténi lopatky Ize néstavec pro drceni brambor (14)
vyjmout.

e Demontéz provedte odpojenim hlavni jednotky od napéjeni.
Neodpojujte drti¢ brambor od hlavni jednotky.

*  Podrzte hlavni jednotku rukama. Uchopte lopatku a otocte ji
vpravo. Lopatka ,.cvakne® a budete ji moci sejmout z hlavy drti¢e
brambor pro ¢isténi.

¢ Lopatku nasadte zpét a otocenim vlevo ji zajistite.

[ | Bezpecnostni tésnéni nadoby na
sekani (20) 26

Viko na sekani/mixovani (9) a viko nddoby na sekani (12) jsou
opatieny bezpe€nostnim tésnénim. To ma za Ucel branit
netésnosti nadoby na sekani (10) v pfipadé pouziti a béhem
skladovani.

e Vzdy zajistéte, aby bezpecnostni tésnéni bylo pied pouZzitim na
svém misté. V opatném pfipadé by mohlo dojit k poskozeni
spotiebice.

*  BezpeCnostni tésnéni je nutné sejmout pouze pro ¢isténi (je-li to
nutné). Po Cistén zajistéte, aby tésnéni bylo znovu nasazeno, az
poté mUizete ruéni mixér Total Control znovu pouzivat.

e P¥i nasazovani bezpe¢nostniho tésnéni zajistéte, aby bylo
zasunuto pevné do prvni drazky ve viku (viz obrazek). ,Bfit* na
bezpe¢nostnim tésnénim by mél sméfovat ven a nemél by byt v
drézce zkrouceni. Zajistéte, aby bezpegnostni tésnéni bylo pred
pouZzitim spravné usazené.

Linka podpory

Pokud mate se svym pfistrojem problémy, kontaktujte nas na
lince podpory, budeme vam patrné schopni pomoci lépe, nez v
obchodu, kde jste pfistroj zakoupili.

Pred telefonatem si pfipravte nazev vyrobku, modelové ¢islo a
sériové €islo, urychlite tak vyfizeni svého dotazu.

Promluvte si s nami

Pokud mate néjaké dotazy nebo komentare, nebo chcete ziskat
nékteré vhodné tipy Ci recepty, abyste sviij produkt mohli
vyuzivat co nejlépe, spojte se s nami online:

Blog: www.morphyrichards.cz

Facebook: facebok.com/morphyrichardscz

Webové stranky: www.morphyrichards.cz

www.morphyrichards.com



I Recepty

Pipravili jsme pro vas lahodné recepty, na kterych mlzete vyzkouSet svij novy rucni
mixér Total Control. Od koktejlii po polévky - kazdy si mlze vybrat podle svého.

Recepty nabizeji pouze doporuceni toho, co byste mohli s ruénim mixérem a nastavci
délat. Jakmile si zvyknete s ru¢nim mixérem pracovat, budete moci snadno recepty
prizplisobit pro pouZiti s vasimi oblibenymi kucharskymi knihami.

www.morphyrichards.com



[ Jahodo-bananovy koktejl

B Rajéatova salsa

Pisady:

1 zraly banan (asi 90 g) oloupany, nakrajeny na kousky
65 g jahod, omytych, osusenych a odstopkovanych

2 kostky ledu

135 ml jahodového dzusu

200 g nizkotucného vanilkového jogurtu

Postup:

Pridejte vechny pfisady do nadoby v uvedeném poradi.

Nasadte mixovaci nastavec na hlavni jednotku a zvolte otacky 4
pomoci ovladace.

Vlozte mixovaci néstavec na dno nadoby a opatmé stisknéte presnou
spoust. Pohybuite ruénim mixérem nahoru a doldi v nadobé po dobu
20-30 sekund, dokud nen koktejl umixovan.

B oméeka Matriciana (pro téstoviny)

Porce: 4

Prisady:

1 cibule (130 g), jemné nasekana

1 strouzek Gesneku, rozmackany

1/2 zelené chilli papriky, zbavené seminek a nadrobno nakréjené
1%2 kévové Izicky extra panenského olivového oleje
100 g slaniny, s odstranénou kiZi a nakréjené

400 g plechovka rajcat

100 ml (120g) rajského protlaku

2 polévkové IZice bilého vina

Stil a Cerstvé drceny cerny pepf

Cerstvé uvafené téstoviny

Pripraveny parmazan

Postup:

Nalijte olej do velké hluboké panve (nepouZivejte nepfilnavou) a nékolik
minut zahfivejte.

Opatrné osmazte cibuli, esnek a chilli po dobu 2-3 minut bez
zhnédnuti, obcas zamichejte dfevénou vareckou.

Pridejte nasekanou slaninu do panve a smazte dal$i minutu. Zakryjte
poklickou a vafte na stfedni vykon 5 minut.

Pridejte rajcata, rajsky protlak, vino, kofeni s tro$kou soli a pepfem
podle chuti.

Zakryjte poklickou panev a zvolna vaite 25 minut, nebo dokud cibule
nebude mékka.

Deset minut pred dokon¢enim omacky uvaite téstoviny podle pokyn(i
na obalu.

Pomoci mixovaciho néstavce nastaveného na otacky 4 umixujte
omacku do jemné konzistence. To je mozné udélat v panvi, pokud
nema nepfilnavy povrch. Spustte mixér pomoci spousté, opatme jim

pohybuijte po celé panvi, dokud nedosahnete pozadované konzistence.

Pro dosaZeni jemné konzistence by to mélo trvat asi minutu.

Sliite téstoviny, pak do nich promichejte omacku. Prohfejte v pfipadé
potfeby, pak ihned podavejte s parmezanem.

Prisady:

250 ml 350 ml
LIRS -1 Cervend chilli paprika s nékolika seminky
e 150¢g 2259 zralé cherry rajCata, nakrajené na poloviny
o 1 1% limetky, vymackané
e 20g 309 Cerstvy koriandr, nakrajeny nahrubo uvniti

nadoby
o Spetka  Spetka  Morska s
o Spetka  Spetka  Cerstvé mlety pepr
Postup:
1 Nasadte epel do nadoby na sekani.
2 Viozte vdechny piisady do nddoby v pofadi uvedeném vievo.

3 Upevnéte viko nadoby a hlavni jednotku. Mixujte pomoci pfesné
spousté na otacky 7 po dobu 10 sekund. V pfipadé potfeby
stirejte stény nadoby stérkou, pak mixujte znovu dalSich 5-10
sekund.

4 Nalijte do servirovaci misky a ponechte odstat asi hodinu, pak
servirujte. Tim dosahnete uvolnéni chuti a usazeni pény.

Podavejte s tortilovymi chipsy.

Poznamka: V pifipadé potfeby mlizete v nadobé zhotovit objem
350 ml.

[ Pesto

Prisady:

e 50 g borovych seminek
e 1/2 strouzku Cesneku
e 25 parmezanu, strouhaného
e 30 g Cerstvé bazalky, pouze listky
¢ 50 ml extra panenského olivového oleje
o Stavaz poloviny citronu
*  Siila gerstvé mlety Cerny pepf
Postup:
1 Nasadte ¢epel do nadoby na sekani.
2 Vlozte vSechny pfisady do nadoby v uvedeném poradi.

3 Upevnéte viko nadoby a hlavni jednotku. Mixujte stisknutim
presné spousti s nastavenim otacek na stupefi 7 po dobu 15
sekund. V pfipadé potieby stirejte stény nadoby stérkou, pak
mixujte znovu dalSich 15-30 sekund.

Poznamka: Konzistence pesta mdize byt nafedéna pidanim trochy
citrénové $tavy a olivového oleje, podle chuti.

Podavejte jako soucést boloriskych $paget nebo promichané do
$touchanych brambor.

Poznamka: Cerstvé pesto viozte do vzduchotésné nadoby a pred
zachlazenim zaliite povrch trochou olivového oleje.
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[ Stouchané brambory

B Cokolédova lehana péna

Porce: 4
Prisady:

e 1kg brambor Maris Piper nebo Desiree,
oskrabanych

e 1 polévkova IZice soli

e 30 ml-125 ml miéka podle receptu
Postup:

1 Nakrjejte 0 oSkrabané brambory na stejné kousky, omyjte ve
sladké studené vod a slijte.

2 Vlozte do velké panve a zalijte studenou vodou. Pfidejte stil a
zakryjte poklickou.

3 Uvedte do varu a vafte 20-25 minut do zméknuti. Slijte a pak
zakryjte panev Cistou utérkou na 5 minut.

4 Pfidejte mléko podle chuti, doplrite 2 kavové Izicky miéka pro
zvySeni tuhosti, nebo 125 ml miéka pro mékei, krémovejsi
konzistenci.

5  Upevnéte drti¢ brambor a prevodovku k hlavni jednotce a
nastouchejte brambory pomoci pesné spousti a nastaveni otacek
na 3 stupef po dobu 25 sekund.

[ Vaje¢né bilky

Prisady:
e 4vajetné bilky
Postup:
1 VioZte bilky vajec do velké, &isté misky.
2 Nasadte metlu a prevodovku na hlavni jednotku.

3 Mixujte metlou s nastavenim otaCek na stupen 7 pomoci piesné
spousté asi 1 az 1% minuty, dokud neztuhne.

Porce: 4
Prisady:
e 230 g hotké cokolady
e 4vejce, rozdélené
e 2 polévkové IZice brandy nebo rumu (volitelné)
e Strouhand ¢okolada
¢+ Slehatka
Postup:

1 Rozldmejte okoladu na kusy a viozte do nadoby lehce vafici
vody, pomalu zahfivejte, dokud se nerozpusti, obCas promichejte.

2 Sejméte z horké plotny a ponechte vychladnout, pak uslehejte
Zloutky a vmichejte brandy nebo rum (volitelng).

3 Nasadte metlu na hlavni jednotku a umixuite bilky na otacky 7
pomoci presné spousté, po dobu asi 1,5 minuty, dokud nebude
mit smés tuhou konzistenci. Opatrné vmichejte Cokoladovou smés
polévkovou IZici.

4 LZici vytvorte 4 bochanky a nechte v ledni¢ce 2-3 hodiny
chladnout do zatuhnuti.

5  Pomoci metly na hlavni jednotce umixujte krém na otacky 7

pomoci presné spousté. Ozdobte Slehanou pénu trochou
SlehacCky a posypte strouhanou ¢okoladou.
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Bl Celozivotni zéruka na &epel

[ DVOULETA ZARUKA

Vroubkovana ¢epel” zaruCuje celozivotni bezvadné dilenské
zpracovani a kvalitu pouZitych materialli. Tato zaruka plati pouze
pro plvodniho kupce a je nepfenosnd na zadnou dalsi stranu.
Tato zaruka je k dispozici zakaznikdm, ktefi pouZivaji
»roubkované cepele” k nekomerénim doméacim Ucellm. Tato
zéruka nekryje poskozeni zplisobené nehodou, $patnym
pouzivanim ¢&i jakymkoliv jinym pouzivanim, nez které je
uvedeno ve vasem ndvodu k pouZiti, nebo poskozeni, které je
vysledkem Spatné UdrZzby nebo nedostatku ¢isténi tohoto
vyrobku, jak je uvedeno ve vaem névodu k pouZiti.
=163

Na tento spotfebi¢ se vztahuje dvouletd zaruka opravy nebo
vymény.

Musite si uschovat stvrzenku od prodejce jako doklad o
nakupu. Stvrzenku pfipevnéte seSivackou na zadni obal pro
budouci referencni Ucely.

Pokud se vyrobek poroucha, poznamenejte si nasleduijici
informace. Tato ¢isla najdete na zakladné vyrobku.

C. modelu

Sériové Cislo

V$echny vyrobky Morphy Richards prochézeji pred opusténim
tovarny individuaini kontrolou. V nepravdépodobném pfipadé,
Ze se prokaZe zavada, se musi vyrobek do 28 dnd od data
koupé vratit do mista, kde byl zakoupen, aby se mohl vyménit.

Pokud dojde k zavadé po 28 dnech a do 24 mésicii od data
plvodni koupé, musite kontaktovat mistniho prodejce a uvést
¢islo modelu a sériové Eislo vyrobku nebo napsat mistnimu
prodejci na uvedené adresy.

Budete pozadani, abyste vratili vyrobek (v nalezitém,
bezpecném baleni) spole¢né s kopii dokladu o ndkupu na nize
uvedenou adresu.

S vyjimkou nize uvedenych pfipadt (1-9) bude vadny vyrobek
obvykle béhem sedmi pracovnich dnli od data pfijeti opraven
nebo vyménén a odeslan zpét.

Pokud bude vyrobek z jakéhokoliv diivodu béhem dvouleté
zaruéni Ihdty vyménén, zaruka na novy vyrobek se bude poditat
od data plvodni koupé. Proto je velmi ddlezité, abyste
uschovali plvodni stvrzenku nebo fakturu s vyznagenym datem
plvodni koupé.

Platnost dvouleté zaruky na spotebic je podminéna pouZivanim
podle pokyn vyrobce. Napfiklad spotfebice se musi zbavovat
vodniho kamene a filtry se musi udrZovat v ¢istém stavu podle
pokynd.

Spoleénost Morphy Richards nebo mistni prodejce nebudou
povinni opravit nebo vyménit vyrobek podle zaruénich
podminek v nasleduijicich pfipadech:

Zévada byla zpiisobena nebo zavinéna nevhodnym, chybnym
nebo nedbalym pouzivanim nebo pouzivanim zplisobem, ktery je
v rozporu s doporuéenimi vyrobce, nebo proudovymi narazy v
siti ¢i poSkozenim pfi prepravé.

Spottebi¢ byl napéjen jinym napétim, neZ jaké je uvedeno na
vyrobku.

Doslo k pokusu o opravu jinymi osobami neZ nasim servisnim
persondlem (nebo autorizovanym prodejcem).

Spotfebic se pronajimal nebo pouzival k jinym Ucelim nez v
domécnosti.

Spottebic je z druhé ruky.

Spolecnost Morphy Richards ani mistni prodejce neodpovidaji za
Zadné opravy provadéné v zaruéni Ihité.

Zéruka se nevztahuje na spotfebni zbozi jako sacky, filtry a
sklenéné karafy.

Baterie a poskozeni zplisobené jejich vytecenim neni zarukou
pokryto.

Filtry nebyly Cistény a ménény podle pokynd.

Tato zaruka neproptijcuje zadna jina nez vyse uvedena prava a
nevztahuje se na Zadné reklamace tykajici se naslednych ztrat
nebo $kod. Tato zaruka je nabizena jako dalsi vyhoda a nema
vliv na vase zakonna prava spotfebitele.

Pro uznani reklamace je zakaznik povinen pfedloZit vyplinény
zarucni list, ktery obdrZel pfi koupi produktu. Prosim ujistéte
se, ze pfi koupi produktu Vam prodejce Vas zaruéni list vypinil.
Pokud ne, obratte se na svého prodejce.
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[ saglik ve Emniyet

Herhangi bir elektrikli cihazin kullanimi, asagidaki genel emniyet kurallarina uyulmasini gerektirir.
Bu iiriinii kullanmadan 6nce liitfen bu talimatlan dikkatlice okuyun.

Bu cihaz, gozetim altinda tutulmalari veya glvenli bir sekilde
kullanimla ilgili bilgilerin verilmesi ve mevcut tehlikeleri
anlamalar kosuluyla duisuk fiziksel, duyusal ve zihinsel
kabiliyetleri olan veya deneyim veya bilgi eksikligi bulunan
kisilerce kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir.

Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan kullaniimamalidir.

Cihazi ve kablosunu ¢ocuklarin erisemeyecekleri bir yerde
tutun.

‘Kullanim’ boliminde Onerilen sirelerden daha uzun karistirma
yapmayin.

Basinda bulunulmadigi zamanlarda ve montaj, sbkme veya
temizleme islemleri dncesinde fisi daima prizden gekin.
Bakim ve temizlik icin ilgili bolime bakin.

Hareketli parcalara dokunmayin. Kisisel yaralanmayi ve/veya
cihazin zarar gormesini engellemek icin kullanim sirasinda
ellerinizi, saginizi ve giysilerinizi ve mutfak esyalarnni hareketli
parcalardan uzak tutun.

Elektrik kablosu hasar gortrse, tehlike olusmamasi igin Uretici,
servis temsilcisi veya benzer nitelikte kisiler tarafindan
degistirilmelidir.
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Ayrica, asadidaki giivenlik tavsiyelerini sunuyoruz.

B Konum
L]

Acik havada veya bir banyo iginde kullanmayin.

¢ Cihazinizi daima mutfak tezgahi kenarindan uzaga yerlestirin.
e Yizey zarar gdrebileceginden cihazla birlikte kullanilan canagi cilali
ahsap yiizey lizerine koymayn.

[ Elektrik kablosu

e Elektrik kablosunu bir cocugun erisebilecegi sekilde tezgahin
kenarindan sarkitmayin.

e Kabloyu, drnegin alcak bir priz ile masa aras gibi acik bir alandan
gegirmeyin.

*  Kablonun zarar gdrebilecegi bir ocak veya bagka bir sicak alan
Uizerinden gegmesine izin vermeyin.

¢ Elektrik kablosu, baglantilar gerilmeden prizden taban tnitesine
kadar ulagmalidr.
I Kisisel emniyet

e Keskin kesme bigaklarini tagirken, canagi bosaltirken ve temizieme
sirasinda dikkatli olunmalidir.

. Emniyete iliskin diger hususlar

¢ Cihazi kullanim amaci digindaki herhangi bir amag icin
kullanmayin.

I Uriine 6zgii emniyet

*  UYARI: Blender bigaklar ok keskindir. Kullanirken ve
temizlerken dikkatli olun.

¢ Takil durumdayken eklentileri akan su altinda temizlemeyin.

o ONEMLI: Blendere eklemeden énce sicak sivilarin sogumasina izin
verin.

*  Anibuhar gikisi nedeniyle piiskiirtiilebileceginden sicak su
karistirilirken ve blender icine dékdliirken dikkatli olun.

e Aksesuarlan degistirmeden énce veya kullanim sirasinda hareket
eden parcalara dokunmadan 6nce cihazi kapatin ve fisi prizden
aynn.

[ Elektrik gereksinimleri

Cihazinizin etiketindeki voltajin A.C. (Alternatif Akim) olmasi
gereken evinizin elektrik beslemesine uygun oldugunu kontrol
edin.

Fiste bulunan sigortanin degistirimesi gerektiginde, 3 amper
BS1362 sigorta takimalidir.
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TOTAL
CONTROL

Size giivenle yaraticiliginizi kullanma giicii verir.

Total Control El Blenderi - yemek pisirirken kendinize gliven
duymanin kolay yolu.

Total Control EI Blenderi, Akilli Yanit Teknolojisinin sundugu
gliven ve garanti ile lezzetli meyve plrelerini ve shake’leri,
karistinlmig gorbalari ve soslar hazirlamanizi saglar.

Akilli Yanit Teknolojisi basitce bir digmeye basmak suretiyle
karistirma isleminin Toplam Kontroltinii ele gegirmenizi saglar.
Akilli Yanit Teknolojisi ihtiyaciniz oldugunda blendere giicii
nazikge génderdidi igin ani titremeler veya sigramalar olmaz ve
size mutfakta tam bir giiven sunar.

Basit cevirme hareketli Degisken Hiz Kontroliinii kullanarak
elinizdeki ise en uygun hizi segin, segilebilecek 8 ayri hiz vardir.
Daha ytiksek bir hiz kullanirken bile, Akilli Yanit Teknolojisinin
elinizdeki is igin sectiginiz hiza yavasga ulagmak iizere glicl
beslediginden emin olabilirsiniz.

istediginiz kivami elde ettijinizde diigmeyi birakin, Total Control
El Blendin, sigrama ya da emme olmamasini saglayacak sekilde
kademeli olarak yavaslayacak ve duracaktrr.

Total Control El Blenderi, size gtivenle hazirlamaniz igin gerekli
guicd verir.

Degisken Hiz Kontrolui

Hassas Kumanda Tetigi

Ergonomik Yumusak Tutamakli Sap
650 Watt Motor

0000
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B Giris

[ ilk Kullanimdan Once

Bu Morphy Richards Total Control El Blenderini satin aldiginiz

icin tesekkur ederiz.

El Blendiriniz, gtivenlik icin bir kilitleme baglantisina sahiptir.
Kullanim éncesinde EI Blenderinizi nasil kullanacaginiza iligkin

bilgiler igin Iiitfen talimatlan tamamen okuyun.

Uriintintiziin iki yillik garanti kaydini yaptirmak icin
www.morphyrichards.co.uk sitesini ziyaret etmeyi unutmayin.
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I Ozellikler

1) Degisken Hiz Kontrolii

@ Hassas Kumanda Tetigi

© Turbo Diigmesi

@ Ana Unite

() Karistrma Ayagi

©) Disli Bigak

Ul Ganak Kapagi

@®) Ganak

© Dograma Ganagi Karistirma Kapagi

(10) Dograma Ganagi

1) Dograma Digli Bigag

(12) Dograma Ganagi Kapagi

(13 Patates Ezici Disli Kutusu

(14) Patates Ezici

(15) Kanatcik

(16) Girpma Digli Kutusu

17) Balon Girpici

(18) Apartma Birakma Digmesi

(19 Arkalik Dayamasi

(20)  Guvenlik Bandi

¢ UYARI: Bigaklar ¢ok keskin oldugundan El Blenderi Pro
Set'inizin paketini dikkatli bicimde acin.

*  Anainite (4), Kangtirma Bacag (5), Dograma Ganagi Kanistirma
Kapagi (9) ve Disli Kutulari (13), (16) disindaki tiim parcalari
kullanmadan énce sicak sabunlu suyla yikayin. Kullanmadan 6nce
tim tim parcalan iyice kurulaymn.

¢ Kanstirma Bacagini tam olarak suya daldirmayn. Yalnizca Digli
Bigak kafasini (6) yikaym.

¢ Dograma Ganagi Kanstirma Kapagini sicak sabunlu suyla yikayin
ve durulayin. Su igine batirmaym.

+  Ana Unite ya da Dograma Ganagi Kapagini suya daldirmaym.

¢ Dograma Ganagi Kanstirma Kapagini temizlemek icin sicak Islak
bezle silin. Su igine batirmayin.

e Disli kutulanni sicak islak bezle silin. Su igine batirmayin.
I El Blendinnizi Kullanma

i Kanstrma Bacagjini (5) Ana Uniteye (4) takin ve iterek yerine
kilitlenmesini saglayin.

Pl Degisken Hiz Kumandasinda (1) hizi segin. El Blenderi, Hassas
Kumanda Tetigine (2) ya da Turbo Diigmesine (3) basiimadig
slirece galismayacaktir.

W]

Karistirma Bacagini, karistinlacak yiyecegin icine yerlestirin. En iyi
sonucu elde etmek icin Ganagi (8) kullanmanizi dneriyoruz.

Kanstirmaya baglamak igin Hassas Kumanda Tetigine basin. Ne
kadar sert basarsaniz hiz o kadar artacaktr.

Durdurmak icin Hassas Kumanda Tetiini birakin. EI Blenderini
cikartmadan ONCE bigaklann durmasina izin verin.

@ o B3

Ana Unitenin fisini prizden gikartin. Temizlik igin Aparat Birakma
Diigmesine (18) basin ve Karistirma Bacagjini Ana Uniteden
cikartin.

B Dograma canaginizi kullanma

B  Dograma Digli Bigagini (1) DIKKATLICE Dogjrama Ganagina (10)
takin. UYARI: Bigaklar keskindir.

E  Dogramak istediginiz yiyecegi Dograma Ganagina yerlegtirin.
Yanisindan fazlasina kadar doldurmayin.

El  Guvenlik Bandinin (20) yerinden oldugundan emin olun ve
Dograma Ganagi Karistirma Kapagini (9) Dograma Ganagina
dogru iterek yerlestirin. Yerine oturtacak sekilde bastirin.

I Ana Uniteyi (4) Kapaga takin. Ana Unite, giivenlik nedenlerinden
dolayl Dograma Ganagi Kanistirma Kapagina kilitlenmeyecektir.

K] Degisken Hiz Kumandasinda (1) yiiksek bir hiz segin ve baglatmak
icin Hassas Kumanda Tetigine (2) basin ve basili tutun. Kullanirken
Kapagi agmayin.

[ Ana Uniteyi Dograma Ganagi Kanstrma Kapagjindan ayirmadan
énce El Blenderinin tam olarak durmasini bekleyin. Kaldirarak
cikartin.

E] Dograma Ganagi Kangtirma Kapagini Dograma Ganagindan
clkartin,

I Canaktaki yiyecegi bosaltmadan énce Dograma Digli Bigagini
DIKKATLICE cikartin.
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[ Patates Ezicinizi Kullanma

B Kullanim

E Patateslerinizi normal hazirlayin, siizdiirtin, bir tencereye ya da alti
diiz bir ganagja yerlestirin (bkz. sayfa 10). istediginiz gibi siit ya da
tereyadi ekleyin.

M3 Patates Ezici Dili Kutusunu (13) ve Patates Eziciyi (14) Ana
Uniteye takin.

M4 Degisken Hiz Kumandasinda (1) 3 hizini segin.

I Ezmeye baslamak igin Hassas KumandaTetigine (2) basin. Hiz
degisecektir - tetige ne kadar sert basarsaniz hiz o kadar
artacaktr.

EE] Patates Ezicinin (14) kafasini patateslerin igine daldinn. Kaldinn ve
tencere/ganakta farkl bir yerde tekrarlayin. Tum patatesler
istediginiz gibi ezilene kadar devam edin.

PX0] Patates Eziciyi durdurmak ve yiyeceginizden gikartmak igin
Hassas Kumanda Tetigini birakin. EI Blenderinizin figini prizden
cikartin. Aparat Birakma Diigmesine (18) basin ve Eziciyi ikartin.
Kolay temizlik igin Kanatcik (15) gikartilabilir (1. sayfaya bakin).

[ Balon Cirpicinizi Kullanma

PX1 Balon Girpiciyl (17) Girpma Digli Kutusuna (16) itin ve Girpma Digli
Kutusunu Ana Uniteye (4) takin.

PF1 Degisken Hiz Kumandasinda yiiksek bir hiz segin (1). Balon
Girpiciyi (17) malzemelerin igine yerlestirin.

PE] Cirpmaya baglamak icin Hassas Kumanda Tetigine (2) basin. Hiz
degisecektir - tetige ne kadar sert basarsaniz hiz o kadar
artacaktir. Balon Girpicly yiyecekten cikartmadan ONCE
durdurmak igin Hassas Kumanda Tetigini birakin.

PXA El Blenderinin figini prizden gikartin. Aparat Birakma Diigmesine
(18) basin ve temizlemek icin Balon Girpiciyi gikartin Temizlik igin
Balon Girpici gévdesini Girpici Disli Kutusundan gekip cikartin.

B Uygun Gidalar

Listelenen miktarlar bir kilavuz olarak kullaniimalidir.
Dograma Ganagi (10) yaridan fazla doldurulmamalidir.

Aparatlar Yiyecek Max Miktani Hiz Zaman
Karistirma Ayagi  Gorba veya Sos - 4 40-60

saniye
Karistirma Ayagr* Milkshake 450ml 4-5 20-30

saniye
Kanstirma Ayagi* Buz 3 kiipler 8 515

saniye
Karistirma Ayagi  Su ile havuglar  200g/300ml 6  40-60

saniye
Balon Girpici Krema Girpma 7 90 saniye
Balon Girpici Yumurta Beyaz 7 60-90 saniye

tariflere bakin
Patates Ezici Haslanmis Patates 3 20-30 saniye
Dograma Ganagi Sogan 7 5-10 saniye
Dograma Ganagi Havug 7 5-15 saniye
Dograma Ganagi Bitkiler 7 5-15 saniye
Dograma Ganagi Yahni Eti 8  25-30 saniye
Dograma Ganagi Kuruyemisler 8  15-20 saniye

UYARI: Total Control El Blenderi Pro Set'iniz aralikl kullanim
icin tasarlanmigtir. Aparatlari (Girpici harig) 60 saniyeden uzun
siire siirekli kullanmayin.

Cirpiciyr 90 saniyeden daha fazla kullanmayin.

B Aparatiar
Kanstirma Bacag (5)

. Karistirma Bacag, gorba, sos, milkshake, bebek mamasi gibi
yiyeceklerin plire haline getiriimesi ya da buz kirmak igin
tasarlanmistrr.

e Kanstirma Bacag, kahve cekirdekleri gibi sert malzemelerin
6guttiimesi igin uygun degildir.
Dograma Ganag (10)

¢ Dograma Ganag, kuruyemisler, sebzeler, et, bitkiler, haslanmig
yumurta ve kurutulmus ekimegin dogranmasi igin uygundur. En iyi
performans icin dograma ganagji ylksek hizlarda kullaniimalidir.

Patates Ezici (14)

*  Patates Ezici yalnizca patates ya da benzeri malzemelerin ezilmesi
icin uygundur. Patateslerinizle birlestirmek igin ezmeden 6nce
patateslere siit, tereyadl, sivi yag ya da baharatlar ekleyebilirsiniz.

Patates Ezici ¢i§ patates ya da diger sebzeler ya da yiyecekler igin
uygun degildir.

Dogrudan ocagin tizerinden alinan sicak tencereyi kullanmayin.
Patatesleri daha soguk bir kaba ya da gerekiyorsa diz tabanli bir
canaga aktarin.

Balon Cirpici (17)
¢ Balon Girpici, krema ya da yumurta girpmak icin idealdir.

e Ekmek hamuru ya da kek karisimlan gibi daha kati karisimlarin
kanstinimast igin uygun degildir.

Kapaklar (7), (12)

e Kalan yiyeceginiz olursa, yiyeceklerinizi glivenle saklamak igin
Ganaklar ve Kapaklan kullanin.

¢ UYARI: Higbir aparat, dondurucu, mikrodalga, firin ya da
bulagik makinesinde kullaniimak icin uygun degildir.

B Turbo Diigmesi

e ElBlenderiniz Total Control teknolojisi ve Turbo Diigmesi (3) ile 8
farkli hiz ayanna sahiptir. EI Blenderini aralikii olarak yiiksek hizda
kullanmak igin Turbo Diigmesine basin

¢ Not: Dograma Ganag (10) aparati, ylksek hiza ayarlanmig
Degisken Hiz Kumandasi (1) ya da Turbo Digmesi (3) ile en iyi
sonucu verir.

. Bir Tencere icinde Karistirma

¢ Yapismaz tavalar kullanmayn. Karistirma Ayadi yapismaz
kaplamaya zarar verebilir.

1. Tencereyi Isitma kaynagindan kaldirin.

2. Asin sigramayi 6nlemek igin El Blenderini galistrmadan énce
Karistirma Bacagini (5) yiyecegin igine yerlestirin.

3. Kabi diger elinizle sabit bicimde tutun ve Hassas Kumanda
Tetigine (2) hafifge basin. Yavas baslatin ve gerektidi gibi Hassas
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Kumanda Tetigini kullanarak hizi arttinn.

Kanatgiklan (6) yukar-asagi hareketleri kullanarak yiyecegin icinde
hareket ettirin.

Kaptan ¢ikartmadan 6nce Kanatgiklann durmasini bekleyin.

UYARI: Disli Bicagin calisirken yiyecekten cikartiimasi ya da
kiigiik bir tavada yiiksek hiz ayarinin kullaniimasi sicak
sivilarin sigramasina neden olabilir. El Blenderini bu sekilde
kullanirken ekstra dikkat edilmelidir.

El Blenderinizi Ana Unite (4) ile Kanstirma Bacag (5)
arasindaki baglantiyi gececek sekilde yiyecegin icine
sokmayin.

Elektrik kablosunun sicak yiizeylere (tencerenin kenar dahil)
temas etmediginden emin olun.

B ipuclan

B Kanatcik (15) 25

Kolay temizlik icin Patates Ezici Apartinin (14) kanatcigi
cikartilabilir.

Gikartmak igin Ana Unitenin figini prizden gikartin. Patates Eziciyi
Ana Uniteden ayrmayin.

Ana Uniteyi elinizle tutun. Kanatcig tutun ve saat ybniinde
donddirtin. Kanatgik ‘tiklayacaktir’. Temizlik icin Patates Ezicinin
kafasini ¢ikartin.

Degistirmek igin Kanatcigi takin ve tiklayarak yerine oturana kadar
saat yoniinln tersine déndirtin.

Dograma Canag Giivenlik Bandi (20) FA3

Gclu renge sahip yiyecekleri (6r. havug) karistinirken cihazin
plastik parcalan renk degistirebilir. Renk degistiren kisimlan
yemeklik yagla silin. Tekrar kullanmadan énce sicak sabunlu suyla
iyice ykayin.

Kangtirma Bacagini (5) kullanarak kanstirdiginizda Kangtirma
Bacagini malzemelerin igine sokarak galismaya baglayin. Bu
durum, tiim malzemelerin islenmekiizere bigaga gekilmesini
saglayacaktir. Karistirma bacagini

malzemelerin iginde hafifge yukar-asagi hareket ettirin ve
déndrtin. Kanigim istenen kivama gelene kadar bu harekete
devam edin. Bigaklar hareket halindeyken sividan ¢ikartmayin.

Galisirken Kanistirma Bacagini karisimdan cikartmayin. Sigrama
olusabilir.

Dograma Ganagini (10) kullanirken kanstirmanin yarisinda bir
silikon spatula ile canagin kenarindaki malzemeleri siyrmaniz
gerekebilir.

Temizlik ve Bakim

Dograma Ganagi Karistirma Kapaginin (9) ve Dograma Ganagi
Kapaginin (12) her ikisinde de bir lastik Giivenlik Bandi bulunur. Bu
durum, kullanilirken ve saklama sirasinda Dograma Ganagindan
(10) sizintlan énlemek igindir.

Her kullanimdan dnce Gvenlik bandinin yerinde oldugundan
emin olun. Bunun yapiimamasi cihazin zarar gérmesine neden
olabilir.

Guvenlik Bandinin, yalnizca temizlik (gerekirse) igin ¢ikartimasi
gerekir. Temizlikten sonra Total Control El Blenderinizi kullanmadan
dnee belirtildigi gibi tekrar takildigindan emin olun.

Gvenlik Bandini tekrar takarken, Kapaklardaki ilk kanala sikica
bastinidigindan emin olun (resme bakin) Giivenlik Bandindaki
‘dudagin’, disan donik olmasi ve kanalin igine dogru
biikilmemesi gerekmektedir. Kullanmadan énce Glvenlik
Bandinin dogru takildigindan emin olun.

Bizimle irtibata Gegin

UYARI: Temizlik ve bakimdan énce her zaman cihazin figini
prizden cikartin.

UYARI: Gok keskin olduklarindan bigaklari tutarken dikkatli
olun.

Ana Unite (4), Kanstirma Bacagi (5), Dograma Ganagi Kanistirma
Kapagi (9) ve Disli Kutulari (13), (16) disindaki tiim parcalari
kullanmadan 6nce sicak sabunlu suyla yikayin. Kullanmadan nce
tim tim parcalari iyice kurulayin.

Ana Uniteyi 1slak bir bezle silin ve tim parcalan iyice kurutun.

Kanstirma Bacagini tam olarak suya daldirmayin. Yalnizca Digli
Bigak kafasini (6) yikayin.

Dograma Ganagi Karistirma Kapagini sicak sabunlu suyla yikaymn
ve durulayin. Suya daldirmayin.

Ana Unite ya da Dograma Ganagi Kapagini suya daldirmaym.
Disli kutularini sicak islak bezle silin. Su igine batirmaymn.

UYARI: Ana Uniteyi su veya diger sivilarin icine asla
daldirmayin.

Yardim hatti

Cihazinizla ilgili herhangi bir sorununuz varsa, cihazi satin
aldiginiz magazadan daha fazla yardim saglayabilecegimizden
|iitfen Yardim Hattimizi arayin.

Sorulariniza daha hizli yanit verebilmemize yardimei olmak igin
bizi aradi§inizda, litfen drin adi, model numarasi ve seri
numarasini hazir bulundurun.

Bize Danisin

Sorulariniz ve yorumlariniz veya iriinlerinizden etkili sekilde
yararlanmaniz saglayacak ilging ipuglari ya da tarifler igin bize
cevrimici ulagin:

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: @loveyourmorphy

Web sitesi: www.morphyrichards.com

www.morphyrichards.com



I Tarifler

Yeni Total Control EI Blenderinizle denemeniz igin harika tarifler gelistirdik. Meyve
purelerinden ¢orbalara kadar her zevke uygun bir tarif bulabilirsiniz.

Tarifler, El Blenderiniz ve aparatlari ile neler yapabileceginizle ilgili size birkag 6neri
vermek icin hazirlanmistir. EI Blenderinizle calismaya alistiginizda en sevdiginiz yemek
tarifi kitaplarnindaki tariflerinizi kolayca uyarlayabileceksiniz.
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[ Cilek Muz Meyve Piiresi

. Matriciana Sosu (Makarna icin)

Malzemeler:
e 1 olgun muz (yaklasik 90g) soyulmus, iti pargalar halinde kesilmis
e 65g cilek, yikanmig, kurutulmus, sapi gikartimis
e 2buzkipi
e 135ml elma suyu
e 2009 az yagl vanilyall yogurt
Yontem:
1 Tiim malzemeleri listelenen sirada Ganaga ekleyin.

2 Kanstirma Bacagini Ana Uniteye takin ve Degisken Hiz
Kumandasinda 4 hizini segin.

3 Kangtirma Bacagini canagin altina yerlestirin ve Hassas Kumanda
Tetigine hafifge basin. Meyve Piiresi karisana kadar EI Blenderini
canagin iginde 20-30 saniye yukari hareket ettirin.

[l Prrasa ve Patates Corbasi

Porsiyon: 4
Malzemeler:
e 250 tereyadl ya da margarin
e 2ortaboy pirasa (285g), dilimlenmis
e 1kiglk sogan (100g), ince dogranmis
e 5009 patates, ince dilimlenmis
e 1,1 litre sebze suyu
e 1caykasid cekilmis tatlandirici bitki
e 1 caykasiji tuz
*  Karabiber
e Siislemek icin yaprak sogani
e Servis igin gitir ekmek
Yontem:

1 Bliyik bir tencerede tereyagini eritin (yapismaz tencere
kullanmayn) ve pirasa ve sogan ilave edin. Arada sirada
karistirarak kizartmadan hafifge 10 dakika pisirin.

2 Patatesleri, sebze suyunu, bitkileri ve baharatlan ekleyin ve
kaynamaya birakin. Kapagini kapatin ve 30 dakika ya da
yumusayana kadar kisik ateste pisirin.

3 Hafifce sogumasini bekledikten sonra Karistirma Bacagini Ana
Uniteye takin Degjisken Hiz Kumandasini 4’e getirin.

4 Kangtirma Bacagini tencereye yerlestirin ve Hassas Kumanda
Tetigini kullanarak corbay 50 - 60
saniye kadar yumusayacak sekilde kanstirin. Bu iglem, tencere
yapismaz kaplamali degilse tencerenin icinde yapilabilir.

5 Tadini kontrol edin ve birkag sogan yapradi ile stisleyin ve gitir
ekmekle servis edin.

Porsiyon: 4
Malzemeler:
e 1sogan (130g) ince dogranmis
e 1dis sanmsak, ezilmig
*  Yayesil biber, taneleri ayiklanmis ve ince dogranmig
o 1% yemek kasigi sizma zeytinyadji
¢ 100g domuz pastirmasi, kabugu alinmig ve dogranmis
e 4009 konserve kiraz domatesi
e 100ml (120g) salca
e 2yemek kasi§i beyaz sarap
e Tuz ve taze gekilmis karabiber
e Servis icin taze haslanmig makarna
e Servis icin parmesan peyniri
Yontem:

1 Yagi blylk bir tencereye koyun (yapismaz tabanli olanlardan
kullanmayin) ve birkag dakika Isitin

2 Sogan, sanmsak ve biberitahta bir kasikla ara sira karistirarak
2-3 dakika kahverengi hale gelmeden kavurun.

3 Dogranmis domuz pastirmasini ekleyin ve bir dakika daha
kavurun. Tencerenin kapagini kapatin ve orta ateste 5 dakika daha
pisirin.

4 Domatesleri, salcay! ve sarabi ekleyin. Tuz ve karabiberi atin.

5 Tencerenin kapagini kapatin ve 25 dakika ya da soganlar
yumusayana kadar pisirin.

6  Sosun hazir oimasindan on dakika dnce, makarnay! pakette
belirtilen talimatlara gre pisirin.

7 Kangtirma Bacagini kullanarak ve Degisken Hiz Kumandasini 4’e
getirerek plrlizsiiz bir sos haline getirin. Bu islem, tencere
yapismaz kaplamali degilse tencerenin icinde yapilabilir. El
blenderini Hassas Kumanda Tetigini kullanarak galistirn ve istenen
kivam elde edilene kadar tencere iginde yavasca hareket ettirin.
Piriizsiiz bir sos elde etmek igin yaklasik bir dakika kanstirmak
yeterli olacaktrr.

8  Makarnayi stizlin ve sosu lizerine dokiin. Gerekiyorsa tekrar Isitin
ve hemen Parmesan peyniri ile servis edin.
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Bl Domates Salsa Sosu

[ Ezilmis Patates

Malzemeler:
250ml 350ml

o -1 kirmizi biber, ¢ekirdekleri ile
birlikte ikiye bolinmiis

e 1509 2259 olgun kiraz domates, ikiye
bolinmis

e 1 1% lime limonu, suyu

e 209 30g taze kignis, kaba sigacak sekilde
kabaca kesilmis

e Tutam Tutam Deniz tuzu

e Tutam Tutam Taze cekismis karabiber
Yontem:

1 Bicagi Dograma Ganagina takin.
2 Tim malzemeleri listenen sirada ¢anaga koyun.

3 Do§rama Ganagi Kanistirma Kapagini ve Ana Uniteyi takin. Hassas
Kumanda Tetigini kullanarak 7 hizinda 10 saniye kadar karistirin.
Gerekiyorsa ¢anag bir spatula ile siyirin ve tekrar 5-10 saniye
karistirin.

4 Bir servis kasesine alin ve servisten 6nce bir saat kadar bekleyin.
Bu stire lezzetlerin gelismesine ve kopiiglin inmesine izin
vereceklir.

Tortilla ekmekleri ile servis edin.

Not: Eger miimkiinse istendiginde ¢anakta 350ml kadar
yapilabilir.

B Pest

Malzemeler:

e 50g ¢am fistigi

o Y dis sanmsak

e 25g Parmesan, rendelenmis

e 20 g taze feslegen, sadece yapraklar

e 50ml sizma zeytin yagi

e Yarim limonun suyu

*  Tuz ve taze gekilmis karabiber
Yontem:

1 Bicagi Dograma Ganagina takin.

2 Tum malzemeleri listelenen sirada canaga koyun.

3 Dograma Canagji Karistirma Kapagini ve Ana Uniteyi takin. Hassas
Kumanda Tetigini kullanarak 7 hizinda 15 saniye kadar karistinn.
Gerekiyorsa canag bir spatula ile siyirin ve tekrar 15-30 saniye
karistinn.

Not: Pestonun kivami zevkinize gére biraz limon suyu ve zeytinyagi
eklenerek inceltilebilir.

Bolonoz soslu makarnanin yaninda ya da ezilmis patatesin tizerine
dokerek servis edin.

Not: Taze postay! saklamak icin hava gegirmez bir kaba koyun ve
buzdolabina koymadan énce (izerini kaplayacak kadar zeytinyagi
dokiin.

Porsiyon: 4

Malzemeler:
¢ 1kg Maris Piper ya da Desiree patatesi, soyulmus
e 1caykasigi tuz
e Tarife gdre 30ml - 125ml siit ekleyin

Yontem:

1 Soyulmis patatesleri esit boyutlu parcalar halinde kesin, temiz
suyla yikayin ve stizlin.

2 Blyuk bir tencereye yerlestirin ve Uzerini kapatana kadar soguk su
doldurun. Tuz ekleyin ve kapagdi kapatin.

3 Kaynatin ve yumusayana kadar 20-25 dakika pisirin. Siiziin ve
daha sonra tencerenin (izerine temiz bir mutfak bezi koyup 5
dakika bekleyin.

4 Kendiagiz tadiniza gére st ekleyin, sert bir piire igin 2 gorba
kasigi ya da yumusak, krema kivaminda bir pire igin 125 ml siit
ekleyin.

Patates Eziciyi ve Disli Kutusunu Ana Uniteye takin, Hassas
Kumanda Tetigini kullanarak patatesleri yaklasik 25 saniye kadar 3
hizinda ezin.

[ Yumurta Beyaz:

Malzemeler:

e 4yumurta beyazi

Yontem:
1 Yumurta beyazlarni biiyik, temiz bir canaga yerlestirin.
2 Balon Girpiclyr ve Digli Kutusunu Ana Uniteye takin.

3 Hassas KumandaTetidini 7 hizina getirip, yumusak tepecikler
olusana kadar yaklasik 1 ya da 1%2 dakika girpin.
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I Cikolatal Mu

Porsiyon: 4
Malzemeler:
e 230g bitter gikolata
e 4yumurta, sansl ile beyazi aynimig
e 2corba kasigi brendi ya da rom (istege bagl)
*  Rendelenmis ¢ikolata, servis ici
e Cirplmis Krema, servis igin
Yontem:

1 Gikolatay! parcalayin ve kaynayan suyun tizerindeki canaga koyun
ve ara sira karngtirarak
eriyene kadar yavasca Isitin.

2 Isidan alin ve yumurta sarilarini ve brendi ya da romu
(kullaniyorsaniz) katmadan 6nce sogumasini bekleyin.

3 Balon Cirpicly Ana Uniteye takin ve yumurta beyazlarini Hassas
Kumanda Tetigini kullanarak sertlesene kadar yaklasik 172 dakika 7
hizinda ¢irpin. Bir gorba kasigi ile yavasca cikolata karigimina
katin.

4 4 sufle kabina koyun ve sertlesene kadar dolagta 2-3 saat
sogutun.

5 Balon Cirpiciyr kullanarak Hassas Kumanda Tetidi ile 7 hizinda
kremay! ¢irpin. Musun Uzerine bir parga krema ekleyerek siisleyin
ve biraz rendelenmis gikolata koyun.

B Omiir Boyu Bicak Garantisi

‘Disli Bigak’ malzeme ve isgilik kusurlarina kargi émir boyunca
garanti altindadir. Bu garanti sadece ilk sahibi kapsar ve
bagka bir tarafa atanamaz veya aktarilamaz. Bu garanti ‘Digli
Bigaklar'’ ticaret disi ev ortamlarinda kullanan ttiketiciler igin
gecerlidir. Bu garanti, istenmedik kazalar, hatall kullanim veya
kullanici kilavuzunuzda aciklananlarin diginda kalan
kullanimlardan dogan hasarlari ya da kullanici kilavuzunuzda
belirtilen sekilde bu triiniin muhafaza edilmemesi ve
temizlenmemesinden kaynaklanan hasarlan kapsamaz.

[ iKiYILLIK GARANTINiZ

Bu cihaz, iki yillk onarm ya da deRifitirme garantisi kapsami
altindadir.

Satin alma kaniti olarak perakende fiflinin saklanmasi dnemlidir.
Fiflinizi ileride kullanmak igin bu arka kisma zimbalayin.

Uriinde bir anza oluflursa liitfen aflaRidaki bilgileri belirtin. Bu
numaralar Urliniin tabaninda bulunabilir.

Model no.
Seri no.

Tiim Morphy Richards (iriinleri fabrikadan ¢lkmadan 6nce tek tek
test edilmektedir. Cihazin satin alindiktan sonraki 28 gtin iginde
anzali olduRu belirlenmesi durumunda, deRifltirilmesi igin satin
alindiR! yere iade edilmelidir.

28 gin sonra veya satin alma iflleminden sonraki 24 ay iginde
aniza oluflursa, tirinlin tizerindeki Model numarasi ve Seri
numarasini belirterek bélgenizdeki distribiitér ile iletiflim kurmali ya
da aflaRida verilen adresten bolgenizdeki distribiitore yazmalisiniz.

Uriinti, satin alma kanitinin bir kopyasiyla birlikte aflaRidaki adrese

geri géndermeniz (giivenli, yeterli diizeyde paketlenmifl olarak)
istenecektir.

AflaRida belirtilen garanti harici durumlara (1-9) tabi olarak, arizali
cihaz tamir edilecek veya deRifltirilecek ve genellikle alindiktan
sonra 7 ifl glin iginde gdnderilecektir.

Herhangi bir nedenle bu tiriin 2 yillik garanti déneminde
deRiftirilirse, yeni tirfiniin garantisi orijinal satin alma tarihinden
itibaren hesaplanacaktrr. Bu nedenle ilk satin alma tarihini
belirtmek icin faturanizi saklamaniz dnemlidir.

2 yillik garantinin gegerli olmasi igifln cihazin, tireticinin
talimatlarina uygun olarak kullaniimifl olmasi gerekmektedir.
OrneRin, cihazda kireg ¢dziicil ifllemlerinin uygulanmasi ve
filtrelerin belirtildiRi gibi temiz tutulmasi gerekmektedir

Morphy Richards ya da yerel distribiitriiniiz aflaRidaki
durumlarda cihaz garanti kapsaminda deRifltirmek veya tamir
etmek zorunda olmayacakir:

Ariza yanlifl kullanim, ihmal veya Uretici tavsiyelerine ters
kullanimdan kaynaklaniyorsa veya ariza gii¢ yiklenmeleri ya da
taflma sirasinda oluflan hasardan kaynaklaniyorsa.

Cihaz, Urline belirtilen difinda bir besleme voltajiyla kullanildiysa.
Servis personeli (veya yetkili bayi) difinda kifliler tarafindan tamir
yapimaya califlimiflsa.

Cihaz kiralama amaclyla veya ev diflinda kullanildiysa.

Cihaz ikinci eldir.

Morphy Richards ya da bdlgenizdeki distribiitér, garanti
kapsaminda herhangi bir tiir servis ifllemi gerceklefitirmek zorunda
deRildir.

Garanti gantalar, filtreler ve cam siirahiler gibi sarf malzemelerini
kapsamaz.

Piller ve sizinti hasan garanti kapsaminda deRildr.

Filtrelerin belirtildigi sekilde temizlenmemesi ve degistirimemesi.
Bu garanti yukarida agik olarak belirtilen difinda herhangi bir hak
vermemektedir ve nihai hasardan dolay! tazminat taleplerini
kapsamamaktadir. Bu garanti ek bir fayda olarak sunulmaktadir ve
tuketici olarak yasal haklarinizi etkilememektedir.
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Morphy Richards products are intended for household use only.

See usage limitations within the location sub-heading in the important safety instructions.
Morphy Richards has a policy of continuous improvement in product quality and design.

The Company, therefore, reserves the right to change the specification of its models at any time.

The After Sales Division,
Morphy Richards Ltd, Mexborough, South Yorkshire, England, S64 8AJ
Helpline (office hours) UK 0845 871 0960 Republic of Ireland 1800 409119

Glen Dimplex Australia

Unit 1, 21 Lionel Road, Mount Waverley, Victoria 3149
T: 1300 556 816

E : sales@glendimplex.com.au

Glen Dimplex New Zealand

38 Harris Road, East Tamaki, Auckland, New Zealand
T:09 2748265

E: sales@glendimplex.co.nz

Les produits Morphy Richards sont congus pour unusage exclusivement domestique. Voir les
limitations d’usage dans le sous-titre Positionnement des Consignes de sécurité importantes.
Morphy Richards s'engage & mener une politique d’amélioration continue en termes de qualité et
de conception. Le fabricant se réserve donc le droit de modifier sans préavis la spécification de ses
modéles.

Glen Dimplex France

Z| Petite Montagne Sud

12 rue des Cevennes

91017 EVRY - LISSES Cedex

www.glendimplex.fr
T:+33(0)169 111191 F:+33(0)160861524

Morphy Richards Produkte sind nur fiir den Einsatz im Haushalt vorgesehen. Sténdige
Verbesserungen an der Produktqualitét und dem Design gehdren zur Philosophie von Morphy
Richards. Aus diesem Grunde behdlt sich die Firma das Recht vor, die Angaben zu ihren Modellen
jederzeit zu dndern.

T:00800 444 00 888

E : morphyrichards-de@teknihall.com

F 06071 37048

Los productos Morphy Richards estan concebidos solamente para usodoméstico. Consulte las
limitaciones de uso en un subtitulo de las instrucciones de seguridad importantes.

Morphy Richards tiene una politica de mejora en la calidad ydisefio de sus articulos. La compaiia,
por lo tanto, se reserva el derecho decambiar en cualquier momento las especificaciones de sus
modelos.

Os prcdutcs Morphy Richards foram i S apenas para lizaga ésti Consulte as
limitagdes a utilizagao no sub-cabegalho de nas instrugdes imp:

seguranca. A Morphy Richards respeita uma politica de aperfeicoamento continuo daqualldade e
design do produto. Desta forma, a companhia reserva-se o direitode alterar as especificagdes
destes modelos a qualquer momento.

Imporaudio Lda

Rua D. Marcos Da Cruz 1281
4455-482 Perafita

Portugal

T:+35122 996 67 40 F:+35122 996 67 41

| prodotti Morphy Richards sono concepiti esclusivamente per uso domestico. Vedere le limitazioni
d'uso nel sottotitolo delle importanti istruzioni di sicurezza. Morphy Richards & costantemente
impegnata a migliorare la qualita e il design dei propri prodotti, pertanto si riserva il diritto di
modificare le specifiche dei diversi modelli in qualungue momento.

PER ASSISTENZA TECNICA:

HELPLINE 199.193.328 LUN-VEN 9,30-13,00 e 14,30-17.30.

Costo della chiamata 14,26 cent. di Euro al minuto IVA inclusa (da rete fissa).
E : assistenza@necchi.it F : +39-0693496270
| prodotti Morphy Richards sono distribuiti in Italia da:

Necchi Spa, Via Cancelliera 60 00040 Ariccia (RM).

Morphy Richards produkter er kun beregnet til i 9. Se i under
overskriften om placering i de vigtige sikkerhedsinstruktioner. Det er praksis hos

Morphy Richards at fortszette udviklingen af produktets kvalitet og design. Firmaet forbeholder sig
derfor retten til at aendre modellernes specifikationer nér som helst.

Albaline AS
Avedoreholmen 84
2650 Hvidovre
Denmark

T (45) 3678 8083

@  Produkter fran Morphy Richards &r endast avsedda for hushallsbruk.

Se anvandarbegransningar under rubriken i de viktiga sakerhetsinstruktionerna.
Morphy Richards har en policy for kontinuerlig forbattring i produktkvalitet och utformning.
Foretaget forbehdller sig darfor rétten att nér som helst andra specifikationen for sina modeller.

Produkly Mcrphy Richards 3 wytacznie do uzytku d . Zapoznaj sig z

na temat A lia urzadzenia, ktdre znajduja sie w podrozdziale
instrukcji dotyczacych bezpieczefistwa. Morphy Richards prowadzi polityke ciaglej poprawy jakosci i
wzoru produktéw. Firma zastrzega sobie prawo zmiany specyfikacji modeli w dowolnej chwili.

Proteas Sp. Z 0.0.
Ul Sarmacka 9/45
02-972 Warsaw
Poland

T 0048 666 555603

W3pnenua Morphy Richards npeaxasHaveHbi TOanO [inA GbITOBOIO KUCMIONb30BAHHA. CM.

T B mase “BaxHbie
Meps! npeﬂocmpo»(nocm Morphy Richards nocmmmo COBEPIEHCTBYET KA4eCTBO I Au3aitH
¢B0e# npoyKuuM. Takum 06pasoM, KOMNaHWA 0CTaBNAET 3a CoBoii Npaso B No6oe BPeMA BHOCHTH,
V3MEHEHUA B TEXHNYECKME XapaKTEPUCTUKM CBOUX M3ENHiL.

Technopark Holding

Prt Mira 119, VVC EN1, FI 1, pav. 61
Moscow 129223

Russia

T: 74 957 555777

@@ Vjrobky Morphy Richards jsou uréeny pouze k pouZiti v domacnostech. Podivejte se na omezeni

pouziti v podiitulku umisténi v dilezitych bezpecnostnich pokynech.
Morphy Richards usiluje o neustalé zdokonalovani kvality a provedeni.
Proto si vyhrazuje prévo kdykoliv zménit specifikace svych modeld.

Solight Holding, s.r.0.,
Svatoplukova 47,

796 01 Prostéjov:
+420491512083

Morphy Richards driinleri sadece ev ii kullanim amaglidir.
Morphy Richards, Griin kalitesi ve tasarminda siirekli gelistirme politikasina sahiptir.
Bu nedenle Sirket, modellerinin 6zelliklerini herhangi bir zamanda degistirme hakkini sakl tutar.

Gizpa Dayanikili Tiiketim Mamiilleri

Tic. ve Paz. Ith. Ihr. AS.

Atatiirk Cd. 19 Mayis Mah. Esin Sok. No: 2/2
Koyzyatagi-ISTANBUL

T:+90(0216) 41123 77 F : +90(0216) 369 33 42

1, 1. Mockea,
T,

Bormuics, Canpean, . 10,

Mop®¥ Priapac dpsuk Mapk,
Margepc IOxHbif Vopkuump S63 5AB

www.morphyrichards.com
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For electrical products sold within the European Community.

At the end of the electrical products useful life it should not be disposed of with
household waste.

Please recycle where facilities exist.

Check with your Local Authority or retailer for recycling advice in your country.

Pour les appareils électriques vendus dans la Communauté européenne.

Lorsque les appareils électriques arrivent a la fin de leur vie utile, il ne faut pas les jeter
ala poubelle.

Il faut les recycler dans des centres spécialisés, s'ils existent.

Consultez la municipalité ou le magasin ol vous avez acheté I'appareil pour obtenir des
conseils sur le recyclage dans votre pays.

Fur elektrische Artikel, die in der europdischen Gemeinschaft verkauft werden.

AAm Ende der Nutzungsdauer sollte das Gerat nicht im regularen Hausmill entsorgt
werden.

Bitte einer Recycling-Sammelstelle zufiihren.

Informationen tiber geeignete Recycling-Annahmestellen erhalten Sie bei Ihrer Stadit-
bzw. Ortsverwaltung.

Para productos eléctricos vendidos en la Comunidad Europea.

Al final de su vida Util los productos eléctricos no deberan desecharse con el resto de
residuos domésticos.

Reciclelos en las instalaciones destinadas para ello.

Inférmese sobre consejos de reciclaje en su tienda habitual o consulte a las autoridades
locales de su pafs.

Para produtos eléctricos vendidos na Comunidade Europeia.

Quando os produtos eléctricos atingirem o final da sua vida dtil, ndo devem ser
eliminados juntamente com o lixo doméstico.

Faca a reciclagem nos locais apropriados.

Contacte as autoridades locais ou o revendedor para saber como efectuar a reciclagem
no seu pais.

Per gli elettrodomestici venduti all'interno della Comunita europea.

Al termine della vita utile, non smaltire I'elettrodomestico nei rifiuti domestici.
Riciclarlo laddove esistano le strutture.

Verificare con la Locale Autorita o con il dettagliante in merito alle possibilita di
riciclaggio nel proprio paese.

Angdende elektriske produkter, der salges inden for EU.

Nér det elektriske produkt har ndet enden af sin levetid, mé det ikke bortkastes sammen
med husholdningsaffaldet.

Det bedes genbrugt, hvor der er faciliteter hertil.

Bed de lokale myndigheder eller forhandleren om rad om genbrug i dit land.

Galler elektriska produkter som séljs inom Europeiska Unionen.

Nér elektriska produkter inte ldngre kan anvandas ska de inte kastas med vanliga
hushallssopor.

Lamna dem till &tervinning dér det finns méjlighet.

Kontakta lokala i eller forsaljni och vad som galler for
Atervinning i ditt land.

Dla 6 yczny h na terenie Wspélnoty E:
Po zakoriczeniu okresu uzy Sci 0 yeznych, nie nalezy ich wyrzuca¢
wraz z i i

z

Jezeli istniejg odpowiednie zaklady zajmujace sie utylizacja, produkty nalezy poddaé
recyklingowi.

W celu uzyskania porady na temat recyklingu w Twoim kraju zwré¢ sig do miejscowych
wiadz lub lokalnego sprzedawcy.

Pro elektrické vyrobky prodavané v Evropském spolecenstvi.

Elektrické vyrobky se po skonéeni Zivotnosti nesmi vyhazovat do domovniho odpadu.
Nechte je recyklovat v piisludnych zafizenich.

Informace o recyklaci ve vasi zemi si zjistéte od mistnich Gfadt nebo prodejce.

www.morphyrichards.com
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