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Hand Blender Preparation Set
Please read and keep these instructions

Kit de préparation pour mixeur a main
Merci de bien vouloir lire et conserver ces instructions

Handmixer-Vorbereitungs-Set
Lesen Sie diese Bedienungsanleitung durch und bewahren Sie sie gut auf.

Juego de batidora
Lea y conserve estas instrucciones

Conjunto de varinha magica
Leia e guarde estas instrugdes

Set frullatore manuale
Leggere e conservare le presenti istruzioni

Handblender - tilberedelsessaet
Laes og gem venligst denne vejledning

Stavmixer
Las och spara dessa anvisningar

Blender reczny z zestawem akcesoriow
Zapoznaj sig z tg instrukcjg obstugi i zachowaj jg do uzytku w przysztosci

KomnnekT pyyHoro 6neHaepa
BHumaTensHo n3y4nTe N CoXpaHuTe AaHHOe PyKOBOACTBO

Sada ruéniho mixéru pro pripravu
Prectéte si tyto pokyny a uschovejte si je

El Blenderi Seti
Lutfen bu talimatlar okuyun ve saklayin
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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 ocour 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.
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I Personal safety

I Electrical requirements

e 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.

I 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

0000
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I Introduction [ Features
Thank you for your recent purchase of this Morphy Richards Total ) Variable Speed Control
Control Hand Blender Preparation Set. @ Precise Control Trigger
Your Hand Blender Preparation Set comes with a number of () Turbo Button
attachments. Please read the instructions for information on how (4 Main Unt
to use each attachment thoroughly before use. ) Blending Leg
. ) ) 6) Serrator Blade
Remember to visit www.morphyrichards.co.uk to register your 0 Beaker Lid
products two year guarantee. @ Beaker
. Contents © Chopp?ng Bowl Blending Lid
(10) Chopping Bowl (x3)
Health And Safety 2 1) Chopping Serrator Blade
Introduction 3 (12)  Chopping Bow! Lid (x2)
(13) Smoothie Blending Lid
Total Control ) 4 (14) Smoothie Beaker (x2)
Product Overview 5 (15) Smoothie Blade
Before First Use 6 (16) Sports Lid (x2)
. 17) Attachment Release Button
Your Hand Bl
Using Your Hand Blender 6 (19) Hee! Rest
Using Your Chopping Bowl 7 (19 Safety Seal
Using Your Smoothie Beaker 8 (20) Smoothie Safety Seal
Suitable Foods 9
Usage o I Before First Use
Attachments 9 ¢ WARNING: Carefully unpack your Hand Blender Preparation
Turbo Button 9 Set as the blades are very sharp.
Blending In A Saucepan 10 . Wash all parts exce'pt the Mam l:JnIt (4){ Chopping Bow! Blending
) ) Lid (9) and Smoothie Blending Lid (13) in hot soapy water before
Hints &Tips 10 use. Dry all parts thoroughly before use.
Care And Cleaning 10 Do not fully submerge the Blending Leg in water. Wash only the
Contact Us 11 Serrator Blade head (6).
Recipes 13 ¢ Wipe the Chopping Bowl Blending Lid and Smoothie Blending Lid
Guarantee 2 with a hot damp cloth to clean. Do not immerse in water.

¢ Do not immerse the Main Unit in water.

[ Using Your Hand Blender

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

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

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

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

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

[@ Unplug the Main Unit from the mains. Press the Attachment
Release Button (17) and remove the Blending Leg from the Main
Unit for cleaning.

www.morphyrichards.com



[ Using Your Chopping bowl

[ Using Your Smoothie Beaker

CAREFULLY insert the Chopping Serrator Blade (1) into the
Chopping Bow! (10). WARNING: Blades are sharp.

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

El Ensure the Safety Seal (19) 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.

K] 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.

P Allow your Hand Blender to completely stop before detaching the
Main Unit from the Chopping Bowl Blending Lid. Lift away to
remove.

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

X CAREFULLY remove the Chopping Serrator Blade before
emptying the food from the bowl.

EH CAREFULLY insert the Smoothie Blade (15) into the Smoothie
Beaker (14).

3 Add your ingredients to the Smoothie Beaker. To aid blending, add
soft fruit first.

il Ensure the Smoothie Safety Seal (20) is in place (see page 11).
Screw the Smoothie Blending Lid (13) onto the Smoothie Beaker.

[ Attach the Main Unit (4) onto the Lid. The Main Unit will not lock
onto the Smoothie Blending Lid for safety reasons. Hold the
Smoothie Beaker when blending.

EE] Select speed 8 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.

FI8] Allow your Hand Blender to completely stop before detaching the
Main Unit. Lift away from the Smoothie Blending Lid to remove.

PXI Unscrew the Smoothie Blending Lid from the Smoothie Beaker.

P¥1 CAREFULLY remove the Smoothie Blade from the Beaker before
drinking. Attach the Sports Lid (16) to enjoy your drink on the go.

[ Suitable Foods
The amounts listed below should be used as a guide. The Chopping Bowl (12) 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 with water 2009 6 40-60 seconds

300ml

Chopping Bow! Onion 200g 7 5-10 seconds
Chopping Bowl Carrot 200g 7 5-15 seconds
Chopping Bow! Herbs 50g 7 5-15 seconds
Chopping Bow! Stewing Beef 1009 8 25-30 seconds
Chopping Bow! Nuts 100g 8 15-20 seconds
Smoothie Beaker Soft Fruits 500ml 8 20-30 seconds

*When using the Beaker supplied

www.morphyrichards.com



I Blending In A Saucepan

I usage

WARNING: Your Hand Blender Set is designed for intermittent
use. Do not use continuously for more than 90 seconds. Allow
to cool down for a minimum of 5 minutes before further use.

¢ Do not use the Smoothie Beaker (14) for more than 60
seconds.

I Attachments

Blending Leg (5)
e The Blending Leg is designed for pureeing foods such as soups,
sauces, milkshakes, smoothies, baby food or crushing ice.

e The Blending Leg is not suitable for grinding hard items such as
coffee beans.
Chopping Bowl (10)

¢ The Chopping Bowl 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.

Smoothie Beaker (14)

e The Smoothie Beaker is designed for smoothies and drinks on the
go.

¢ The Smoothie Beaker is not suitable for grinding coffee beans or

hard foods. After Blending in the Smoothie Beaker, remove the
Smoothie Blade (15) and attach the Sports Lid (16) to enjoy on the

go.

¢ Do not use the Smoothie Beaker to only crush ice without
other ingredients. Do not use more than 2 ice cubes.

¢ Do not use with hard vegetables such as potatoes or carrots.

Lids (7), (12), (16)

e [fyou have any leftovers, use the Bowls and Beakers with the
supplied Lids to store food safely.

When sealing the Sports Lid, press down on the centre of the top
instead of the edge to ensure a proper seal. Please ensure the
beaker is kept upright at all times.

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

I 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 your Hand Blender at high speed for intermittent bursts.

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

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

1. Remove the saucepan from the heat.

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

3. Hold the pan steady with your other hand, select the desired
speed and lightly press the Precise Control Trigger (2). Start slowly,
and increase the speed as needed using the Precise Control
Trigger.

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

5. 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 your
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).

I 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 bow! down using a silicone spatula partway through
blending.

e  When making a smoothie, add the fruit to the Smoothie Beaker
(14) first. It will be closer to the Smoothie Blade (15) and will blend
first.

www.morphyrichards.com



[ care and Cleaning

I Contact Us

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), Chopping Bow! Blending
Lid (9) and Smoothie Blending Lid (13) in hot soapy water, dry
immediately.

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

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

Do not fully submerge the Blender Leg in water, wash only the
Serrator Blade head (6).

No parts are dishwasher safe.

[ Chopping Bowl Safety Seal (19)

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

Always ensure the Safety Seal is in place before use. Failure to do
so could cause damage to the appliance. 23

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

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.

[ smoothie Beaker Safety Seal (20)

The Smoothie Blending Lid (13) and Sports Lids (16) both feature
a Safety Seal. This is to prevent leakage when in use and for
during storage.

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

The Smoothie Safety Seal only needs to be removed for cleaning
(if required). After cleaning ensure the seal is reattached as
directed before use. 24

When reattaching the Smoothie Safety Seal, ensure that it is
pressed tightly into the channel in the Lids (see diagram).

The ‘tabs’ on the Safety Seal should be pointed inwards. Ensure
the Safety Seal is correctly located before use.

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



I Recipes

We have developed delicious recipes for you to try with your new Total Control Hand
Blender Set. From smoothies to pesto 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

[ Leek & Potato Soup

Ingredients:
¢ 1 ripe banana (approx 90g) peeled, cut into chunks
e (5g strawberries washed, dried, hulled
*  2icecubes
¢ 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.

[ Raspberry Milkshake

Ingredients:
e 80g fresh raspberries
¢ 100g vanilla ice cream
e 200ml semi skimmed milk
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 milkshake is
blended.

Serves: 4
Ingredients:
e 25g butter or margarine
e 2 medium leeks (285g), sliced
e 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.
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. Matriciana Sauce (For Pasta)

. Vegetable Sauce (For Pasta)

Serves: 4

Ingredients:

1 onion (130g) finely chopped

1 garlic clove, crushed

Y2 green chilli, de-seeded and finely chopped
1%z thsp extra virgin olive ol

100g bacon, rind removed and chopped
400g can plum tomatoes

100ml (120g) passata

2 tbsp white wine

Salt and freshly ground black pepper
Fresh boiled pasta to serve

Parmesan cheese to serve

Method:

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

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

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.

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

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

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

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.

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

Serves: 4

Ingredients:

2 thsp olive oil

1 onion (130g), chopped

2 carrots (160g), diced, small

2 celery sticks (80g), finely chopped
1 garlic clove, crushed

1 leek (120g), chopped

1 yellow pepper, diced

1 red pepper, diced

2x 400g cans chopped
tomatoes

Y2 tbsp balsamic vinegar
Y2 tbsp caster sugar

2 tsp oregano

1 tsp mixed herbs

Salt and pepper

Fresh boiled pasta to serve
Parmesan cheese to serve
Method:

Heat the oil in a large saucepan (do not use non-stick) and gently
cook the onion, carrot, celery, garlic and leek for 5 minutes
without browning. Stir occasionally.

Place the lid on the pan and cook for 20 minutes, stirring
occasionally. Add the chopped peppers and cook gently for a
further 10 minutes with the lid on.

Add the tomatoes, herbs, sugar and vinegar to the pan. Season
with salt and pepper and simmer with the lid on for 45 minutes, or
until the carrot and celery are softened.

Cook the pasta according to the pack instructions.

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.

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

I Guacamole

Ingredients:
250ml 350ml
o -1 red chilli, halved with a few seeds
e 1509 2259 ripe cherry tomatoes, halved
e 1 1% limes, juiced
e 209 30g fresh coriander, roughly cut to fit
inside the Bow!
*  Pinch Pinch Sea salt
¢ Pinch Pinch Fresh ground pepper
Method:

1 Fit the blade into the Chopping Bowl.
2 Put all ingredients into the bowl in the order listed left.

3 Attach the Chopping Bowl Blending Lid and Main Unit. Blend
using the Precise Control Trigger on speed 7 for 10 seconds.
Scrape down the bow! with a spatula if necessary then blend
again for a further 5-10 seconds.

4 Pourinto 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.

I Pesto

Ingredients:
¢ 50g pine nuts
* Y garlic clove
e 25g Parmesan, grated
e 30g fresh basil, leaves only
e 50ml extra virgin olive oil
e Juice of half a lemon
e Saltand fresh ground pepper

Method:
1 Fit the blade into the Chopping Bow!.
2 Putallingredients into the bowl in the order listed.

3 Attach the Chopping Bowl Blending Lid and Main Unit. Blend
using the Precise Control Trigger on speed 7 for 15 seconds.
Scrape down the bow! 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.

Ingredients:
* 759 cherry tomatoes
o Yafresh red chilli, de seeded
e 65g fresh coriander with stalks
* 1ripe avocado, halved, stoned and skin removed
e Juice of %2 - 1 lime (according to taste)
e Saltand pepper to taste
Method:
1 Fit the Blade into the Chopping Bowl.

2 Cut each avocado half into two.

3 Put all the ingredients into the bowl in the order listed. Fit the

Chopping Bow! Blending Lid and Main Unit.
4 Blend using the Precise Control Trigger on speed 7 for 15

seconds. Scrape down the sides of the bow! with a spatula then

blend again for a further 15 seconds until smooth.
5  Adjust seasoning to taste.

[ Chicken Jalfrezi

Serves: 4
Ingredients:
For the Jalfrezi Paste
*  2cloves garlic, halved
e 1x3cm piece fresh ginger, peeled and cut into 4 pieces

e 1 fresh green chilli (259) stalk removed and cut into 4 pieces

e 129 fresh coriander

e 1tspcoriander

e 1 tsp brown mustard seed
e 1tspfenugreek powder
e 2tspcumin seed

e 1tspturmeric

e htspsalt

e 2 tbsp groundnut oil

e 2tbsp tomato puree

o 2tbsp water

e 2tsppaprika

For the Curry
e 2tbspoil
240g onion, sliced
e 5009 chicken breast cut into chunks

¢ 1x400g tin chopped
tomatoes

e 200ml water
¢ 1 medium green pepper, sliced
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Method:
1 Fit the Blade into the Chopping Bowl.

2 Tomake the paste, place all the paste ingredients into the
chopping bowl in the order listed.

3 Fit the Chopping Bowl Blending Lid and Main Unit. Blend on
speed 7 scraping the sides of the bowl down from time to time
until finely chopped, (around 30-40 seconds).

4 Forthe curry; heat the oil in a medium sized pan and gently fry
the onions with the lid on for 10 minutes until golden.

5 Add the diced chicken and fry until browned / sealed.

6  Add the fresh Jalfrezi paste and stir over medium heat for
3 minutes.

7 Add the tinned tomatoes, water and sliced pepper and cook for 1
hour. Remove the lid if necessary to reduce the liquid.

Serve with boiled rice and naan breads.

[ chicken Satay

Makes: 10 skewers (Serves: 4-5)
Ingredients:

e 3chicken breasts

¢ 20g fresh coriander

e 1large red chilii (seeds
included), cut into 4 pieces

. 1 garlic clove, cut in half
¢ 5tbsp (rounded) peanut butter
¢ Dash of soy sauce
¢ 3cm piece fresh ginger peeled and chopped into 4 pieces
e Zestand juice (50ml) of 2 limes
o Alittle water
e Saltand pepper
Method:

1 Fit the Blade into the Chopping Bowl. Soak 10 wooden skewers in
cold water.

3 Place all ingredients except the water into the Chopping Bow, fit
the Chopping Bow! Blending Lid and Main Unit.

4 Using speed 7 depress the Precise Control Trigger fully in three
bursts of 10-15 seconds. Check the consistency, scraping the
sides of the bowl down with a plastic spatula if necessary.
Continue until well blended.

5  Add water until the mixture is soft enough to drop off a spoon by
the count of 3.

6  Cut the chicken into small chunks, and thread 8 pieces onto the
pre-soaked wooden skewers.

7 Rub the marinade into the chicken. Cover and refrigerate for a few
hours or overnight.

8  Girill under a preheated hot grill turning frequently until all juices
run clear.

[ strawberry Milkshake

4

Ingredients:

1509 strawberries, hulled and halved

2 scoops of vanilla ice cream (50g)

250ml semi-skimmed milk

Method:

Insert the Smoothie Blade into the Smoothie Beaker.

Place the strawberries in the bottom of the Smoothie Beaker, add
the ice cream and milk.

Attach the Smoothie Blending Lid and Main Unit. Blend on speed
8 for 4 short bursts, totalling 30 seconds.

Serve immediately.

[ Summer Berry Delight

4

Ingredients:

70g strawberries, hulled and halved

70g blueberries

40g raspberries

40g cherries, pitted

200ml apple juice

Method:

Insert the Smoothie Blade into the Smoothie Beaker.
Add all the ingredients to the Smoothie Beaker.

Attach the Smoothie Blending Lid and Main Unit. Blend on speed
8 in short bursts, totalling 30 seconds.

Serve immediately.

I Sweet Berry Kiss

Ingredients:

2 ice cubes

50g frozen cherries

2009 low fat vanilla yogurt

150ml semi skimmed milk

Method:

Insert the Smoothie Blade into the Smoothie Beaker.

Place the ingredients into the Smoothie Beaker in the order listed.

Attach the Smoothie Blending Lid and Main Unit. Blend on speed
8 in short bursts for 30 seconds.

Serve immediately.
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[ Chocolate Banana Smoothie

[ Lifetime Blade Guarantee

Ingredients:

1 small ripe banana, sliced (80g, peeled)

2 level tbsp drinking chocolate powder

1509 low fat vanilla yogurt

200ml semi skimmed milk

Method:

Insert the Smoothie Blade into the Smoothie Beaker.

Place the sliced banana into the Smoothie Beaker, followed by the
remaining ingredients.

Attach the Smoothie Blending Lid and Main Unit. Blend on speed
8 in 3 short bursts, totalling 20-30 seconds.

Serve immediately.

[ Coffee Frappe

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

Ingredients:

3 ice cubes

6 scoops low fat frozen vanilla yogurt (150g)

200ml cold strong coffee

Method:

Insert the Smoothie Blade into the Smoothie Beaker.

Place the ingredients into the Smoothie Beaker in the order listed.

Attach the Smoothie Blending Lid and Main Unit. Blend on speed
8 in short bursts for up to 30 seconds.

Serve immediately.

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.
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[ 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 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.

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)

¢ If the 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.

¢ 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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[ sant et sécurité

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

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 |'utilisation de I'appareil en toute sécurité et qu'elles
comprennent les risques que cela comporte.

Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.

Tenir I'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, merci de vous reporter au
chapitre correspondant.

Evitez 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
physique et/ou dommage de I'appareil.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, I'un de ses agents de maintenance
ou une personne qualifiée afin d'éviter tout risque.
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Nous vous donnons également les conseils de sécurité suivants. . Cable secteur

. Emplacement + Ne laissez pas le cordon d'alimentation dépasser du bord d'un
plan de travail, a un endroit ol un enfant pourrait 'atteindre.

. N'utilisez jamais 'appareil a I'extérieur ni dans une salle de bains.
*  Ne laissez pas trainer le cable au milieu d'un espace ouvert,

*  Veillez a placer I'appareil loin du bord du plan de travail. )
par exemple entre une prise basse et une table.

+  Ne posez pas le gobelet de I'appareil sur une surface en bois poli ;

cela risquerait dendommager la surface. Ne laissez pas le cordon passer sur une cuisiniére ni aucune autre

surface chaude qui pourrait l'endommager.

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

[ sécurité personnelle

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

I Autres points relatifs a la sécurité
+  Nutilisez jamais I'appareil pour un usage autre que son
usage prévu.
I Points de sécurité spécifiques au produit E

+  AVERTISSEMENT : Les lames du mélangeur sont trés
tranchantes. Manipulez I'appareil avec précaution pendant
l'utilisation et le nettoyage.

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

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

*  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.

+  Amétez l'appareil et débranchez-le du secteur avant de changer
les accessoires ou d'approcher les piéces mobiles.

[ Exigences relatives & I'électricité

Vérifiez que la tension indiquée sur la plaque signalétique de
I'appareil correspond a l'alimentation électrique de votre domicile,
qui doit &tre en courant alternatif (CA).

Si le fusible de la prise secteur doit étre changé, optez pour un
fusibles 3 amp. BS1362.
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TOTAL
CONTROL

Le pouvoir de créer en toute confiance.

Nous vous présentons le mélangeur 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 concocter 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
controle total du processus de mixage par simple pression
d'une touche. La technologie Smart Response délivre
graduellement la puissance dans le mixeur en fonction de vos
besoins ; dites adieu aux éclaboussures inopinées, pour une
assurance parfaite dans votre cuisine.

Grace a la fonction Variateur de vitesse, choisissez d'un simple
mouvement circulaire la vitesse adéquate parmi les 8 proposées.
Méme lorsque vous utilisez une vitesse plus rapide, vous
pouvez étre slr(e) que la technologie Smart Response délivre
la puissance progressivement jusqu'a la vitesse sélectionnée
pour le mixage a effectuer.

Lorsque vous avez obtenu la consistance souhaitée, relachez
simplement le bouton et le mixeur & main Total Control ralentira
petit & petit, puis s'arrétera, évitant ainsi toute éclaboussure

ou tout phénomene d'aspiration.

Mixeur a main Total Control : le pouvoir de créer en toute
confiance.

Contréle de vitesse variable
Bouton de contréle de précision
Manche ergonomique pratique
Moteur de 650 watts

0000
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[ Présentation

I caractéristiques

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

Votre kit de préparation pour mixeur & main est fourni avec plusieurs
accessoires. Merci de lire attentivement les instructions d'utilisation
de votre mixeur & main avant de vous en servir.

N'oubliez pas de consulter 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 contrle de précision
Touche turbo

Piece principale

Pied plongeur

Lame dentelée

Couvercle du gobelet

Gobelet

Couvercle de mixage du bol hachoir
Bol hachair (x 3)

Lame hachoir dentelée

Couvercle du bol hachoir (x 2)
Couvercle de mixage pour smoothie
Gobelet a smoothie (x 2)

Lame a smoothie

Couvercle sport (x 2)

Bouton de libération d'accessoire
Repose-socle

Joint de sécurité

Joint de sécurité pour smoothie
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. Avant la premiére utilisation

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

. Lavez toutes les pieces avec de I'eau chaude savonneuse avant
utilisation, a I'exception de la piéce principale (4), du couvercle
de mixage du bol hachoir (9) et du couvercle de mixage pour
smoothie (13). Essuyez et séchez complétement toutes les pieces
avant utilisation.

+  Ne plongez pas entiérement le pied plongeur dans l'eau. Lavez
uniquement la téte de lame dentelée (6).

+  Essuyez le couvercle de mixage du bol hachoir et le couvercle
de mixage pour smoothie a 'aide d'un chiffon humide et chaud
pour les nettoyer. Ne plongez pas I'appareil dans I'eau.

+  Ne plongez pas la piéce principal dans I'eau.

[ Uutilisation de votre mixeur & main

Fixez le pied plongeur (5) a la piéce principal (4) de fagon a

les enclencher.

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 sur la touche turbo (3).

Plongez le pied plongeur dans les aliments a mixer. Pour des
résultats optimaux, nous vous recommandons d'utiliser

le gobelet (8).

Appuyez sur le bouton de contrdle de précision pour commencer

a mixer. La vitesse augmentera en fonction de la pression que
vous exercerez sur le bouton.

Pour arréter de mixer, relachez le bouton de contrdle de précision.
Laissez les lames ralentir et arrétez-vous AVANT de retirer le
mixeur a main des aliments mixés.

Débranchez la piece principale de la prise. Appuyez sur le bouton
de libération d'accessoire (17) et détachez le pied plongeur de la
piéce principale pour le nettoyage.
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[ utilisation de votre bol hachoir

. Utilisation de votre gobelet & smoothie

Insérez TRES PRECAUTIONNEUSEMENT Ia lame hachoir
dentelée (11) dans le bol hachoir (10). AVERTISSEMENT :
Les lames sont coupantes.

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

Assurez-vous que le joint de sécurité (19) est en place et mettez
le couvercle de mixage du bol hachoir (9) sur le bol hachoir, en
appuyant. Appuyez bien jusqu'au verrouillage.

Ajustez la piéce principale (4) au couvercle. Pour des raisons
de sécurité, la piéce principale ne se fixe pas au couvercle

de mixage du bol hachoir.

Sélectionnez une vitesse sur le variateur de vitesse (1) et appuyez
sans relacher le bouton de contréle de précision (2) pour démarrer
I'appareil. Ne retirez pas le couvercle en cours d'utilisation.

Laissez le mixeur & main s'arréter complétement avant de
détacher la piéce principale du couvercle de mixage du bol
hachoir. Soulevez-le pour I'enlever.

Enlevez le Couvercle de mixage du bol hachoir.
ENLEVEZTRES PRECAUTIONNEUSEMENT la lame hachoir
dentelée avant de transvaser les aliments.

AVEC PRECAUTION, insérez la lame pour smoothie (15) dans
le gobelet & smoothie (14).

Mettez vos ingrédients dans le gobelet pour smoothie.
Pour faciliter le mixage, mettez d'abord les fruits les plus mous.

Assurez-vous que le joint de sécurité pour smoothie (20) est en
place (voir page 11). Vissez le couvercle de mixage pour smoothie
(13) au gobelet & smoothie.

Ajustez la piece principale au couvercle. Pour des raisons de
sécurité, la piece principale ne se verrouille pas sur le couvercle
de mixage du bol hachoir. Maintenez le gobelet & smoothie au
cours du mixage.

Sélectionnez une vitesse sur le variateur de vitesse (1) et appuyez
sans relacher le bouton de contréle de précision (2) pour démarrer
I'appareil. Ne retirez pas le couvercle en cours d'utilisation.

Laissez votre mixeur a main s'arréter complétement avant de
détacher la piece principale. Soulevez le couvercle de mixage
pour smoothie pour le retirer.

Dévissez le couvercle de mixage pour smoothie du gobelet
& smoothie.

AVEC PRECAUTION, retirez la lame pour smoothie du gobelet
avant de boire. Fixez le couvercle sport (16) pour savourer votre
boisson en chemin.

[ Aliments compatibles
Les quantités ci-dessous sont fournies a titre indicatif. Le bol hachoir (10) ne doit pas étre rempli a plus de la moitié de sa capacité.
Accessoire Aliments Quantité maximale  Vitesse Durée
Pied plongeur Soupe ou sauce - 4 40 a 60 secondes
Pied plongeur* Milk-shake 450 ml 4-5 20 & 30 secondes
Pied plongeur* Glagons 3 glagons 8 5 a 15 secondes
Pied plongeur* Carottes avec de l'eau 200 g 6 40 a 60 secondes

300 ml

Bol hachoir Oignon 2009 7 5a 10 secondes
Bol hachoir Carottes 2009 7 54 15 secondes
Bol hachoir Herbes 509 7 5 a 15 secondes
Bol hachoir Pieces de boeuf & bouillir 100 g 8 25 a 30 secondes
Bol hachoir Fruits a coque 1009 8 15 & 20 secondes
Gobelet a smoothie Fruits mous 500 ml 8 20 & 30 secondes

*Lorsque vous utilisez le gobelet fourni
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I utilisation

[ Mélange dans une casserole

AVERTISSEMENT : Votre mixeur a main est congu pour une
utilisation intermittente. Ne le faites pas fonctionner en continu
pendant plus d'1 minute. Laissez-le refroidir pendant au
moins 5 minutes avant de recommencer a Iutiliser.

N'utilisez pas le gobelet a smoothie (14) pendant plus de
60 secondes.

I Accessoires
Pied plongeur (5)

Le pied plongeur est congu pour réduire en purée des aliments,
pour réaliser des soupes, des sauces, des milk-shakes, des
smoothies et des plats pour bébés, ou pour piler de la glace.

Le pied plongeur n'est pas destiné & moudre des aliments solides
tels que des grains de café.

Bol hachoir (10)

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

Gobelet a smoothie (14)

Le gobelet a smothie est congu pour les smoothies et les
boissons a emporter.

Le gobelet a smoothie n'est pas congu pour moudre des grains
de café ni des aliments durs. Aprés un mixage dans le gobelet &
smoothie, retirez la lame pour smoothie (15) et fixez le couvercle
sport (16) pour savourer votre boisson en chemin.

N'utilisez pas le gobelet a smoothie pour piler de la glace
seule, sans autres ingrédients. N'utilisez pas plus
de 2 glagons.

N'utilisez pas de légumes durs, tels que des pommes de
terre ou des carottes.

Couvercles (7), (12), (16)

S'il vous reste de la préparation, utilisez le bol et le gobelet avec
les couvercles fournis pour stocker les aliments de fagon adéquate.

Lorsque vous fermez le couvercle sport, appuyez en haut,

sur le centre plutot que sur le bord, pour assurer une fermeture
appropriée. Veuillez vous assurer que le gobelet reste toujours
droit.

AVERTISSEMENT : Aucun des accessoires ne peut étre
utilisé dans un micro-ondes, un four, un lave-vaisselle
ou un congélateur.

Touche turbo

Votre mixeur & 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 : Le bol hachoir (10) est plus performant a une vitesse

rapide sélectionnée sur le variateur de vitesse (1) ou si la touche
turbo est utilisée (3).

Ne pas utiliser de récipient a revétement antiadhésif. Le pied
plongeur risque d'endommager le revétement.

Retirez la casserole du feu.

Pour éviter les éclaboussures, plongez le pied plongeur (4) dans
les aliments avant d'actionner la touche marche.

Tenez la casserole de fagon stable avec l'autre main, sélectionnez
la vitesse souhaitée et appuyez légérement sur le bouton

de contréle de précision (2). Commencez doucement, puis
augmentez la vitesse en fonction de vos besoins a l'aide

du bouton de contréle 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.

AVERTISSEMENT : Si vous enlevez la lame dentelée des
aliments alors que le mixeur est en marche ou réglé sur une
vitesse rapide dans un petit récipient, il peut y avoir des
projections 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 la piéce principale (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.

Si vous utilisez le mixeur avec des aliments de couleur vive
(comme des carottes), les pieces en plastique de 'appareil
peuvent se décolorer. Utilisez de I'huile alimentaire pour nettoyer
les parties décolorées. Lavez-les parfaitement a 'eau chaude
savonneuse avant de les utiliser @ nouveau.

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, en effectuant un mouvement vertical
dans les aliments. Continuez ce mouvement jusqu'a ce que le
mélange atteigne la consistance souhaitée. N'enlevez pas le pied
du liquide tant que les lames sont en mouvement.

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.

Lorsque vous préparez un smoothie, mettez d'abord les fruits
dans le gobelet a smoothie (14). Ceux-ci seront plus prés de la
lame pour smoothie (15) et seront mixés plus rapidement.
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. Entretien et nettoyage

[ Nous contacter

*  AVERTISSEMENT : Veillez a débrancher I'appareil du secteur
avant toute opération de nettoyage ou d'entretien.

*  AVERTISSEMENT : Manipulez les lames avec une grande
précaution, car elles sont trés coupantes.

+  Lavez toutes les piéces, exceptés la piéce principale (4), le
couvercle de mixage du bol hachoir (9) et le couvercle de mixage
pour smoothie (13) a I'eau chaude ; séchez immédiatement.

+  Nettoyez la piéce principale avec un chiffon humide et séchez
soigneusement toutes les pieces.

*  AVERTISSEMENT : Ne plongez jamais la piéce principale
dans de I'eau ni dans un autre liquide.

*  Ne plongez pas entierement le pied plongeur dans l'eau ; nettoyez
uniquement la téte de lame dentelée (6).

. Ne mettez pas les piéces au lave-vaisselle.

I Joint de sécurité du bol hachoir (19)

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. 23

+  Lejoint de sécurité doit seulement étre enlevé pour le nettoyage
(si nécessaire). Aprés nettoyage, assurez-vous que le joint est
parfaitement remis en place conformément aux instructions avant
dutiliser votre mixeur a main Total Control.

+  Lorsque vous remettez le joint de sécurité en place, assurez-vous
qu'il est bien serré dans la premiére rainure des couvercles (voir le
schéma). L'anneau en relief sur le joint de sécurité doit étre placé
vers l'extérieur, et ne doit pas étre coincé dans la rainure. Vérifiez
que le joint de sécurité est parfaitement remis en place avant toute
utilisation.

. Joint de sécurité du gobelet a smoothie (20)

Le couvercle de mixage pour smoothie (13) et le couvercle sport
(16) possedent tous les deux un joint de sécurité. Ceci pour éviter
les fuites lors de l'utilisation et du stockage.

+  Assurez-vous toujours que le joint de sécurité est correctement
emboité avant toute utilisation. Si vous ne le faites pas, cela risque
de causer des fuites ou des dommages a I'appareil.

+  Lejoint de sécurité doit seulement étre enlevé pour le nettoyage
(si nécessaire). Aprés nettoyage, assurez-vous d'emboiter le joint
conformément aux instructions avant utilisation. 24

+  Lors de la fixation du joint de sécurité pour smoothie, assurez-vous
que celui-ci est bien inséré dans la rainure des couvercles (voir
schéma).

Les « languettes » du joint de sécurité doivent étre dirigées vers
['intérieur. Vérifiez que le joint de sécurité est parfaitement remis
en place avant toute utilisation.

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 ot vous avez
acheté l'article.

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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I Recettes
Nous vous avons préparé de délicieuses recettes pour commencer a utiliser votre
nouveau mixeur @ main Total Control. Des smoothies aux soupes, il y en a pour tous
les godts.

Ces recettes vous donnent quelques idées de réalisation avec votre mixeur a main et
ses accessoires. Lorsque vous vous serez familiarisé avec votre mixeur a main, vous
pourrez facilement adapter ces recettes a celles de vos livres de cuisine préférés.
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I smoothie fraise banane

[ Velouté poireaux pommes de terre

Ingrédients :

1 banane mdre (environ 90 g) pelée et coupée en morceaux
65 g de fraises lavées, séchées et équeutées

2 glacons

135 ml de jus de pomme

200 g de yaourt allégé a la vanille

Méthode :

Ajoutez, dans l'ordre, tous les ingrédients dans le gobelet.

Fixez le pied plongeur & la piéce principale et sélectionnez la
vitesse 4 sur le variateur de vitesse.

Plongez le pied plongeur au fond du gobelet et appuyez légerement
sur le bouton de contrle de précision. Déplacez le mixeur a main
verticalement dans le gobelet pendant 20 a 30 secondes, jusqu'a
ce que le smoothie ait la consistance idéale.

I Milk-shake framboise

Ingrédients :

80 g de framboises fraiches

100 g de glace a la vanille

200 ml de lait demi-écrémé

Méthode :

Ajoutez, dans ['ordre, tous les ingrédients dans le gobelet.

Fixez le pied plongeur a la piéce principale et sélectionnez
la vitesse 4 sur le variateur de vitesse.

Plongez le pied plongeur au fond du gobelet et appuyez
légérement sur le bouton de contréle de précision. Déplacez
le mixeur & main verticalement dans le gobelet pendant

20 & 30 secondes, jusqu'a ce que le milk-shake ait la
consistance idéale.

Il vous faut : 4

Ingrédients :

25 g de beurre ou de margarine

2 poireaux moyens (285 g), émincés

1 petit oignon (100 g), émincé finement
500 g de pommes de terre, coupées en fines rondelles
1,1 litre de bouillon de légumes

1 c. a café de mélange d'herbes

1 ¢. a soupe de sel

Poivre noir

Ciboulette au moment de servir

Pain croustillant en accompagnement
Méthode :

Faites fondre le beurre dans un grand récipient (sans revétement
antiadhésif) et ajoutez les poireaux et l'oignon. Faites revenir a
feu moyen sans coloration pendant 10 minutes et en remuant

de temps en temps.

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

Laissez un peu refroidir, puis fixez le pied Plongeur a la piece
principale. Positionnez le variateur de vitesse sur 4.

Plongez le pied plongeur dans le récipient et a I'aide du bouton de
contréle de précision, mixez la soupe jusqu'a obtenir un velouté,
soit environ 50 a 60 secondes. Le mixage peut étre effectué dans
le récipient s'il est sans revétement antiadhésif.

Vérifiez 'assaisonnement et ajoutez de la ciboulette ciselée au
moment de servir, avec du pain croustillant.
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. Sauce all'amatriciana (pour pates)

. Sauce aux légumes (pour pates)

Il vous faut : 4

Ingrédients :

1 oignon (130 g) finement émincé

1 gousse d'ail écrasée

Y piment vert, épépiné et finement haché
1% c. a soupe d'huile d'olive extra-vierge
100 g de bacon, sans le gras, coupé en dés
400 g de chair de tomates

100 ml (120 g) de coulis de tomates

2 ¢. a soupe de vin blanc

Sel et poivre noir frais moulu

Pates fraiches

Parmesan au moment de servir
Méthode :

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

Faites revenir a feu doux l'oignon, I'ail et le piment pendant 2 a
3 minutes sans laisser colorer, en remuant de temps en temps
avec une cuillere en bois.

Ajoutez le bacon coupés en dés dans le récipient et faites revenir
une minute de plus. Mettez un couvercle sur le récipient et laissez
cuire sur feu moyen pendant 5 minutes.

Ajoutez la chair de tomates, le coulis et le vin, assaisonnez avec
le sel et le poivre.

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

Dix minutes avant que la sauce soit préte, faites cuire les pates
suivant les instructions du paquet.

Mixez & I'aide du pied plongeur a vitesse 4 sur le variateur de
vitesse pour obtenir une sauce onctueuse. Le mixage peut étre
effectué dans le récipient s'il est sans revétement antiadhésif.
Démarrez le mixeur a main a l'aide du bouton de contréle de
précision, en le déplacant lentement dans le récipient jusqu'a
obtenir la consistance souhaitée. Pour une sauce onctueuse,
cela doit prendre environ 1 minute.

Egouttez les pates et mélangez-les 4 la sauce. Réchauffez le tout
si nécessaire, puis servez-les immédiatement avec du parmesan.

Il vous faut : 4

Ingrédients :

2 cuilléres a soupe d'huile d'olive

1 oignon (130 g), émincé

2 carottes (160 g) coupés en petits cubes
2 branches de céleri (80 g), finement émincées
1 gousse d'ail écrasée

1 poireau (120 g), émincé

1 poivron jaune, coupé en dés

1 poivron rouge en dés

2 boites de 400 g de concassé de tomates
" c. & soupe de vinaigre balsamique

" ¢. & soupe de sucre en poudre

2 c. a café d'origan

1 c. a café de mélange d'herbes

Sel et poivre

Pates fraiches

Parmesan au moment de servir

Méthode :

Faites chauffer 'huile dans un grand récipient (sans revétement
antiadhésif) et faites revenir 'oignon, les carottes, le céleri, I'ail
et le poireau a feu doux pendant 5 minutes sans coloration.
Remuez de temps en temps.

Couvrez et laissez mijoter pendant 20 minutes en mélangeant
de temps en temps. Ajoutez les poivrons coupés en dés et laissez
mijoter pendant encore 10 minutes a couvert.

Ajoutez les tomates, les herbes, le sucre et le vinaigre.
Assaisonnez avec le sel et le poivre et laissez cuire avec le
couvercle pendant 45 minutes, ou jusqu'a ce que les carottes
et le céleri soient tendres.

Faites cuire les pates suivant les instructions du paquet.

Utilisez le pied plongeur a vitesse 4 sur le variateur de vitesse
pour obtenir une sauce onctueuse. Le mixage peut étre effectué
dans le récipient s'il est sans revétement antiadhésif. Démarrez le
mixeur a main & l'aide du bouton de contréle de précision, en le
déplagant lentement dans le récipient jusqu'a obtenir la consistance
souhaitée. Pour une sauce onctueuse, cela doit prendre environ

1 minute.

Egouttez les pates et mélangez-les a la sauce. Réchauffez le tout
si nécessaire, puis servez-les immédiatement avec du parmesan.
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[ sauce tomate I Guacamole
Ingrédients : Ingrédients :
250 ml 350 ml + 75 de tomates cerises
LIS al Piment rouge, coupé en deux « Y piment vert frais, épépiné
avec quelques graines
Vec quelques gral + 659 de coriandre fraiche avec les tiges
. 150 g 2259 Tomates cerise mres, coupées . ) .
en deux + 1 avocat mr, coupé en deux, sans noyau ni peau
. 1 1% Jus de citrons verts +  Lejusd?oud1 citron vert, a votre got
« 20g 30g Coriandre fraiche, ciselée grossie-  *  Sel et poivre, & votre convenance
rement pour tenir dans le bol Méthode :
+  Pincée Pincée Sel marin 1 Placez lalame dans le bol hachoir.
*  Pincée Pincée Poivre fraichement moulu 2 Coupez chaque moitié d'avocat en deux.
Méthode : 3 Mettez, dans l'ordre, tous les ingrédients dans le bol. Fixez le
1 Placez la lame dans le bol hachoir. couvercle de mixage du bol hachoir & la piéce principale.
2 Mettez, dans l'ordre, tous les ingrédients dans le bol. 4 Mixez a l'aide du bouton de contrdle de précision sur vitesse 7
3 Fixez le couvercle de mixage du bol hachoir  la piéce principale. pendant 15 secondes. Raclez les parois du bol avec une spatule,
Mixez & I'aide du bouton de contréle de précision & vitesse puis mixez de nouveau pendant 15 secondes supplémentaires,
7 pendant 10 secondes. Raclez les parois du bol avec unes jusqu'a ce que le mélange soit onctueux.
spatule si nécessaire, puis mixez de nouveau pendant 5 a 5 Assaisonnez a volre convenance.

10 secondes de plus.

4 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 préparer 350 ml de sauce dans
le bol si nécessaire.

I Pesto

Ingrédients :
+ 50 g de pignons de pin
+ Yagousse dail
+  259de parmesan rapé
+ 30 g de basilic frais, uniquement les feuilles
+ 50 ml dhuile d'olive extra-vierge
*  Lejus d'un demi-citron
+  Sel et poivre fraichement moulu

Méthode :
1 Placez la lame dans le bol hachoir.
2 Mettez dans l'ordre tous les ingrédients dans le bol.

3 Fixez le couvercle de mixage du bol hachoir & la piece principale.
Mixez & I'aide du bouton de contréle de précision sur vitesse
7 pendant 15 secondes. Raclez les parois du bol avec une spatule
si nécessaire, puis mixez de nouveau de 15 & 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, a 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.

I Poulet Jalfrezi

Il vous faut : 4

Ingrédients :

Pour la pate Jalfrezi

2 gousses d'ail écrasées

1 morceau de gingembre frais d'1 x 3 cm, pelé et coupé en 4
1 piment vert frais (25 g) étrogné et coupé en 4
12 g de coriandre fraiche

1 ¢. a café de coriandre

1 ¢. & café de graines de moutarde

1 ¢. a café de fenugrec en poudre

2 c. a café de graines de cumin

1 ¢. a café de curcuma

" cuillere a café de sel

2 ¢. a soupe d'huile d'arachide

2 ¢. a soupe de purée de tomate

2 ¢. a soupe d'eau

2 cuillere a café de paprika

Pour le curry

2 ¢. a soupe d'huile

240 g d'oignons coupé sen rondelles

500 g de de poitrine de poulet coupée en morceaux
1 boite de 400 g de tomates coupées en morceaux
200 ml d'eau

1 poivron vert moyen, coupé en tranches
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Méthode :

1 Placez la lame dans le bol hachoir.

2 Pour préparer la pate, placez tous les ingrédients dans le bol
hachoir, selon ['ordre indiqué.

3 Fixez le couvercle de mixage du bol hachoir a la piéce principale.
Mixez a vitesse 7, en raclant les cotés du bol de temps en temps,
jusqu'a ce que le contenu soit finement coupé ‘environ 30 a
40 secondes).

4 Pour le curry : chauffez I'uile dans une casserole de taille
moyenne et faites doucement revenir les oignons avec un
couvercle pendant 10 minutes, jusqu'a ce qu'ils soient dorés.

5  Ajoutez le poulet coupé en cubes et faites frire jusqu'a ce que
la préparation soit brune / saisi.

6  Ajoutez la pate Jalfrezi fraichement préparée et mélangez a feu
moyen pendant 3 minutes.

7 Ajoutez les tomates en boite, 'eau et le poivron haché et faites
cuire 1 heure. Retirez le couvercle si nécessaire pour réduire le la
quantité de liquide.

Servez avec du riz bouilli et du pain naan.

[ satay au poulet

Quantité : 10 brochettes (II'vous faut : 4-5)
Ingrédients :
3 poitrines de poulet
+ 20 g de coriandre fraiche
+ 1 grand poivron rouge (pépins inclus), coupé en 4
. 1 téte d'ail coupée en deux
+  5c.asoupe (hombéesa de beurre de cacahuéte
+ Un petit peu de sauce soja
+ Morceau de gingembre frais de 3 cm pelé et découpé en 4
+  Zestetjus (50 ml) de 3 citrons verts
+  Unpeudeau
+  Sel et poivre
Méthode :

1 Placez la lame dans le bol hachoir. Plongez 10 brochettes en bois
dans l'eau froide.

3 Placez tous les ingrédients, sauf I'eau, dans le bol hachoir et fixez
le couvercle de mixage du bol hachoir et la piéce principale.

4 Réglez sur la vitesse 7 et appuyez 3 fois sur le bouton de controle
de précision, entre 10 et 15 secondes a chaque fois. Vérifiez
la consistance, en raclant les cétés du bol avec une spatule
en plastique si nécessaire. Continuez jusqu'a ce que le contenu
soit bien mixé.

5  Ajoutez de l'eau jusqu'a ce que le mélange soit suffisamment
fluide pour couler de la cuillére lorsque vous comptez jusqu'a 3.

6  Coupez le poulet en petits morceaux et enfilez-en 8 sur les
brochettes en bois humides.

7 Etalez la marinade sur le poulet. Couvrez et mettez au
réfrigérateur quelques heures ou pour la nuit.

8  Faites griller sur un grill pré-chauffé, en tournant fréquemment,
jusqu'a disparition de tout le jus.

I Wilk-shake 3 la fraise

4

Ingrédients :

150 g de fraises, équeutées et coupées en deux

2 boules de glace a la vanille (50 g)

200 ml de lait demi-écrémé

Méthode :

Insérez la lame pour smoothie dans le gobelet & smoothie.

Placez les fraises au fond du gobelet & smoothie ; ajoutez la glace
et le lait.

Fixez le couvercle de mixage du bol hachoir a la piece principale.
Mélangez a vitesse 8 en pressant 4 fois, pendant 30 secondes
au total.

Servez immédiatement.

I Summer Berry Delight

4

Ingrédients :

70 g de fraises, équeutées et coupées en deux

70 g de myrtilles

40 g de framboises

40 g de cerises dénoyauté

200 ml de jus de pomme

Méthode :

Insérez la lame pour smoothie dans le gobelet & smoothie.
Mettez tous les ingrédients dans le gobelet a smoothie.

Fixez le couvercle de mixage du bol hachoir a la piece principale.
Réglez sur la vitesse 8 et mixez par pressions rapides, pendant
30 secondes au total.

Servez immédiatement.

[ Sweet Berry Kiss

Ingrédients :

2 glagons

50 g de cerises congelées

200 g de yaourt allégé a la vanille

150 ml de lait demi-écrémé

Méthode :

Insérez la lame pour smoothie dans le gobelet & smoothie.

Placez les ingrédients dans le gobelet a smoothie, dans
l'ordre indiqué.

Fixez le couvercle de mixage du bol hachoir a la piece principale.
Réglez sur la vitesse 8 et mixez par pressions rapides, pendant
30 secondes.

Servez immédiatement.
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I smoothie chocolat banane

[ Garantie & vie de la lame

Ingrédients :

1 petite banane mdre, tranchée (80 g, pelée)

2 ¢. & soupe rases de chocolat en poudre

150 g de yaourt allégé a la vanille

200 ml de lait demi-écrémé

Méthode :

Insérez la lame pour smoothie dans le gobelet a smoothie.

Mettez la banane tranchée dans le gobelet @ smoothie, puis

les autres ingrédients.

Fixez le couvercle de mixage du bol hachoir a la piece principale.
Réglez sur la vitesse 8 et mixez en 3 pressions, pendant 20 &

30 secondes au total.

Servez immédiatement.

[ café frappé

4

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 & 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

Ingrédients :

3 glagons

6 cuilerées de yaourt maigre a la vanille congelé (150 g)
200 ml de café fort chaud

Méthode :

Insérez la lame pour smoothie dans le gobelet & smoothie.

Placez les ingrédients dans le gobelet a smoothie, dans
[ordre indiqué.

Fixez le couvercle de mixage du bol hachoir a la piece principale.
Réglez sur la vitesse 8 et mixez par bréves pressions, pendant
30 secondes au maximum.

Servez immédiatement.

I Lames garanties & vie

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

« lames dentelées » chez eux, dans un cadre non commercial.
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 ['utilisateur.

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 ol 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 '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 probléme provient de source de puissance ou de
dégats occasionnés en transit.

Si '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 '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

Fir die Benutzung elektrischer Haushaltsgeréte sind folgende Regeln zur Wahrung der Sicherheit einzuhalten.
Vor der Verwendung des Geréts 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, oder wenn
das Gerat unbeaufsichtigt gelassen wird, stets den Netzstecker
aus der Steckdose ziehen.

Anleitungen zur Pflege und Reinigung finden Sie 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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AuRerdem enthalt der Text folgende Sicherheitshinweise.

I Aufstellungsort

. Nicht im Freien oder in Badezimmem benutzen.

+  Das Gerit stets weit entfernt von der Kante einer Arbeitsplatte
aufstellen.

+  Den Becher mit dem Gerat nicht auf einer Hochglanz-
Holzoberfldche abstellen, da die Oberflache beschédigt werden
kénnte.

I Netzkabel

+  Lassen Sie das Netzkabel nicht liber die Kante der Arbeitsplatte
herabhéngen. Ein Kind kdnnte daran ziehen.

+  Verlegen Sie das Kabel nicht Uber eine offene Flache, z. B.
von einer tief angebrachten Steckdose Uber einen Tisch.

+ Verlegen Sie das Kabel nicht iiber einen Herd oder eine andere
heille Flache. Das Kabel kdnnte beschadigt werden.

+  Das Netzkabel muss spannungsfrei von der Steckdose bis zum
Unterteil des Gerats verlegt sein.

I Eigene Sicherheit

+  Die Schneiden sind sehr scharf, daher beim Entleeren des
Bechers und bei der Reinigung auBerst vorsichtig damit umgehen.

I Weitere Sicherheitshinweise

+  Das Gerat darf ausschlieBlich fiir den vorgesehenen Zweck
verwendet werden.

. Produktspezifische Anmerkungen zur Sicherheit

*  WARNHINWEIS: Die Schneiden des Stabmixers 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.

+  ACHTUNG: HeiRe Flissigkeiten abkihlen lassen, bevor sie in
den Mixer gegeben werden.

. Beim Veerarbeiten von heiflen Flilssigkeiten vorsichtig vorgehen,
da die Flissigkeit aufgrund des heilen Dampfes plétzlich
austreten kdnnte.

+  Bevor Zubehdrteile gewechselt oder Teile berihrt werden konnen,
die sich im Betrieb bewegen, muss das Gerat ausgeschaltet und
der Netzstecker gezogen werden.

. Elektrische Anforderungen

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

Falls die Sicherung im Netzstecker ausgetauscht werden muss, ist
eine Sicherung mit 3 A gemaR 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 kdstliche
Smoothies und Shakes kreieren, Suppen und Saucen mixen
und sich dabei ruhigen Gewissens auf die Leistung der Smart-
Response-Technologie verlassen.

Dank der-Smart-Response-Technologie haben Sie auf
Knopfdruck véllige Kontrolle Uber 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 Ihre Aufgabe am besten
geeignete Laufgeschwindigkeit aus. Hierfir stehen Ihnen 8
Stufen zur Verfiigung. Auch bei hdheren Laufgeschwindigkeiten
kénnen Sie sicher sein, dass die Smart-Response-Technologie
die Leistung nach und nach auf die von lhnen bendtigte
Drehzahl erhoht.

Wenn Sie die gewiinschte Konsistenz erreicht haben, lassen
Sie die Taste einfach los, und der Total Control Handmixer
verlangsamt sich allméhlich und halt schlielich 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
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I Einfiihrung

[ Besonderheiten

Wir danken lhnen fiir den Kauf des Vorbereitungs-Sets fiir den
Total Control Handmixer von Morphy Richards.

Ihr Vorbereitungs-Set fiir den Handmixer wird mit einer Reihe von
Rihrwerkzeugen ausgeliefert. Bitte lesen Sie die Anleitungen zur
Verwendung der einzelnen Riihrwerkzeuge vor Gebrauch
sorgfaltig durch.

Vergessen Sie nicht, lhre zweijahrige Produktgarantie unter
www.morphyrichards.co.uk anzumelden.
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(1) Variable Geschwindigkeitsregelung

2) Prézisionsregler

(3) Turbotaste

(4) Gerat

(5) Mixerstab

(6) Serrator-Schneide

7 Becherdeckel

8) Becher

9) Mixdeckel fiir den Zerkleinerungsbehéiter
(10)  Zerkleinerungsbehélter (3 Stick)

(11)  Serrator-Schneide zum Zerkleinern

(12)  Deckel fiir den Zerkleinerungsbehélter (2 Stick)
(13)  Smoothie-Mixerdeckel

(14)  Smoothie-Becher (2 Stiick)

(15) Smoothie-Klinge

(16)  Sport-Deckel (2 Stiick)

(17)  Auswurftaste fir Riihrwerkzeuge

(18)  Abstelifiache

(19)  Sicherheitsabdichtung

(20)  Smoothie-Sicherheitsabdichtung

[ Vor der ersten Verwendung

WARNHINWEIS: Vorsicht beim Auspacken lhres Handmixer-
Vorbereitungs-Sets: Die Schneiden sind sehr scharf.

Waschen Sie alle Teile mit Ausnahme des Hauptgerats (4),
Zerkleinerungsbehalter-Mixerdeckels (9) und Smoothie-
Mixerdeckels (13) vor der Verwendung in heiem Seifenwasser
ab. Alle Teile vor Gebrauch sorgféltig trocknen.

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

Wischen Sie den Zerkleinerungsbehéiter-Mixerdeckel und den
Smoothie-Mixerdeckel zum Reinigen mit einem heilen feuchten
Tuch ab. Tauchen Sie das Gerét nicht unter Wasser.

Das Gerét darf nicht in Wasser getaucht werden.

[ Verwendung lhres Handmixers

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 Préazisionsregler (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 driicken, um mit dem Mixvorgang zu
beginnen. Je stérker die Taste gedriickt wird, desto schneller [&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
Entriegelungstaste fiir Anbauteile (17) driicken und den Mixerstab
zur Reinigung vom Gerét frennen.

www.morphyrichards.com



[ Verwendung Ihres Zerkleinerungsbehalters

. Verwendung lhres Smoothie-Bechers

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

Gewiinschte Speisen in den Zerkleinerungsbehélter geben.
Héchstens bis zur Halfte befiillen.

Darauf achten, dass die Sicherheitsverriegelung (19) angebracht
ist und den Mixdeckel des Zerkleinerungsbehélters (9) auf den
Zerkleinerungsbehélter driicken. Driicken, bis er einrastet.

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

Auf der variablen Geschwindigkeitsregelung (1) eine hohe
Laufgeschwindigkeit auswéhlen und den Prazisionsregler (2)
halten, um zu starten. Den Deckel wahrend des Betriebs nicht
offnen.

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

Den Mixerdeckel des Zerkleinerungsbehalters vom
Zerkleinerungsbehélter abnehmen.

Vor Entleeren der Speise im Behlter die Serrator-Schneide
VORSICHTIG entfernen.

Geeignete Speisen

Stecken Sie die Smoothie-Klinge (15) VORSICHTIG in den
Smoothie-Becher (14).

Die Zutaten in den Smoothie-Becher geben. Um das Mixen zu
erleichtem, fligen Sie zuerst weiche Friichte hinzu.

Achten Sie darauf, dass das Smoothie-Sicherheitssiegel (20)
vorhanden ist(siehe Seite 11). Schrauben Sie den Smoothie-
Mixerdeckel (13) auf den Smoothie-Becher.

Elektroteil (4) am Deckel anbringen. Aus Sicherheitsgriinden wird
das Elektroteil nicht auf dem Smoothie-Mixerdeckel verriegelt.
Halten Sie den Smoothie-Becher beim Mixen fest.

Auf der variablen Geschwindigkeitsregelung (1)
Laufgeschwindigkeit 8 auswahlen und den Prazisionsregler (2)
halten, um zu starten. Den Deckel wahrend des Betriebs nicht
offnen.

Den Stabmixer vollstandig zum Stillstand kommen lassen, bevor
das Elektroteil getrennt wird. Zum Entfernen vom Smoothie-
Mixerdeckel abheben.

Den Smoothie-Mixerdeckel vom Smoothie-Becher abschrauben.

Vor dem Trinken die Smoothie-Klinge VORSICHTIG vom Becher
entfernen. Den Sport-Deckel (16) anbringen, um Ihren Drink auch
unterwegs zu geniefien.

Die nachstehend aufgefiihrten Mengen dienen als Richtwerte. Den Zerkleinerungsbehalter (12) hdchstens bis zur Halfte befiillen.

Anbauteil Speise Max. Menge Drehzahl Einschaltzeit
Mixerstab Suppe oder Sauce - 4 40 - 60 Sekunden
Mixerstab* Milchshake 450 ml 4-5 20 - 30 Sekunden
Mixerstab* Eis 3 Wiirfel 8 515 Sekunden
Mixerstab* Karotten mit Wasser 2009 6 40 - 60 Sekunden
300 ml

Zerkleinerungsbehélter  Zwiebel 2009 7 5-10 Sekunden
Zerkleinerungsbehélter  Karotte 2009 7 5-15 Sekunden
Zerkleinerungsbehalter  Kréuter 509 7 515 Sekunden
Zerkleinerungsbehélter  Rindfleisch 1009 8 25— 30 Sekunden
Zerkleinerungsbehélter ~ Nisse 100g 8 15 - 20 Sekunden
Smoothie-Becher Weiche Friichte 500 ml 8 20 - 30 Sekunden

*Bei der Anwendung des mitgelieferten Messbechers
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I Verwendung

I Turbotaste

WARNHINWEIS: Ihr Handmixer-Set ist fiir den kurzzeitigen
Gebrauch vorgesehen. Hochstens 90 Sekunden lang
ununterbrochen verwenden. Vor dem néchsten Gebrauch
mindestens 5 Minuten lang abkiihlen lassen.

Den Smoothie-Becher (14) nicht langer als 60 Sekunden
verwenden.

I Riihrwerkzeuge
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.

Zerkleinerungshehalter (10)

Der Zerkleinerungsbehélter eignet sich zum Zerkleinem von
Niissen, Gemiise, Fleisch, Krautern, hartgekochten Eiem und
trockenem Brot. Fir eine optimale Leistung sollte der
Zerkleinerungsbehélter mit hoheren Laufgeschwindigkeitsstufen
verwenden werden.

Smoothie-Becher (14)

.

Der Smoothie-Becher wurde fiir Smoothies und Getréanke
unterwegs konzipiert.

Der Smoothie-Becher ist nicht zum Mahlen von Kaffeebohnen
oder harter Lebensmittel geeignet. Nach dem Mixen im Smoothie-
Becher die Smoothie-Klinge (15) entfernen und den Sport-Deckel
(16) anbringen, damit Sie das Getrank auch unterwegs genielen
konnen.

Den Smoothie-Becher nicht zum alleinigen Zerkleinern von
Eis ohne andere Zutaten verwenden. Nicht mehr als zwei
Eiswiirfel verwenden.

Nicht mit hartem Gemiise, wie Kartoffeln oder Karotten
verwenden.

Deckel (7), (12), (16)

Die Zerkleinerungsbehalter und Becher kdnnen mit den mitgelieferten
Deckeln zur sicheren Aufbewahrung von Speisen dienen.

Zum VerschlieBen des Sport-Deckels nicht auf die Seite, sondern
die Mitte des Deckels driicken, um eine einwandfreie Abdichtung
zu gewahrleisten. Bitte darauf achten, dass der Becher immer
aufrecht steht.

WARNHINWEIS: Die Riihrwerkzeuge sind nicht fiir den
Einsatz in Mikrowelle, Backofen, Geschirrspiiler oder
Gefrierschrank geeignet.

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

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

I Einsatz im Topf

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

Topf vom Herd nehmen.

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

Die Schiissel mit der anderen Hand festhalten, die gewiinschte
Geschwindigkeit wahlen und den Prézisionsregler (2) leicht
driicken. 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 heie
Fliissigkeit verspritzen. Wenn der Handmixer auf diese Weise
genutzt wird, muss besonders vorsichtig vorgegangen
werden.

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

Sicherstellen, dass das Netzkabel nicht mit heifen
Oberflachen in Kontakt kommt (auch nicht mit der Topfseite).

I Hinweise und Tipps.

Beim Mixen von Zutaten mit stark farbender Wirkung (z. B.
Karotten) kdnnen sich die Kunststoffteile des Gerats verfarben.
Zum Saubern verfarbter Teile diese mit Speisedl abwischen. Vor
emeutem Gebrauch griindlich mit heilRer Seifenlauge reinigen.

Beim Mixen mit dem Mixerstab (5) den Vorgang beginnen, indem
der Mixerstab in die Zutaten getaucht wird Damit stellen Sie sicher,
dass die Messer alle Zutaten erreichen und verarbeiten kénnen.
Den Mixerstab leicht drehen und in den Zutaten auf und ab
bewegen. Diese Bewegung durchfiihren, bis die Mischung die
gewlinschte Konsistenz erreicht hat. Nicht aus der Fliissigkeit
nehmen, wenn die Schneiden noch laufen.

Den laufenden Mixerstab nicht vollstandig aus der Mischung
nehmen, da dies Spritzer verursachen kann.

Bei Verwendung des Zerkleinerungsbehalters (10) miissen
wahrend des Mixvorgangs méglicherweise Zutaten von den Seiten
des Behalters mit einem Silikonschaber abgeschabt werden.

Bei der Zubereitung eines Smoothies zuerst die Frucht in den
Smoothie-Becher (14) geben. Dadurch befindet sie sich néher an
der Smoothie-Klinge (15) und wird zuerst gemixt.
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I Reinigung und Pflege

. Sicherheitsdichtung des Smoothie-Bechers (20)

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 mit Ausnahme des Elektroteils (4),
Zerkleinerungsbehélter-Mixerdeckels(9) und Smoothie-
Mixerdeckels (13) in heilem Seifenwasser waschen und sofort
trocknen lassen.

Das Elektroteil mit einem feuchten Tuch reinigen und alle Teile
griindlich abtrocknen.

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

Den Mixerstab nicht vollsténdig in Wasser versenken, sondern nur
den Serrator-Klingenkopf (6) waschen.

Keines der Teile ist spiilmaschinenfest.

[ sicherheitsabdichtung des

Zerkleinerungsbehilters (19)

Der Smoothie-Mixerdeckel (13) und der Sport-Deckel (16)
verfiigen beide Uber eine Sicherheitsdichtung. Dadurch soll ein
Auslaufen verhindert werden, wenn die Teile in Gebrauch sind und
aufbewahrt werden.

Vor Verwendung stets sicherstellen, dass die Smoothie-
Sicherheitsdichtung angebracht ist. Anderenfalls kann es zu
Undichtigkeiten oder Beschéadigungen am Gerat kommen.

Die Smoothie-Sicherheitsdichtung braucht nur zur Reinigung
entfernt werden (falls erforderlich). Nach der Reinigung darauf
achten, dass die Dichtung vor ermeuter Verwendung wieder
ordnungsgemaR angebracht wird. 24

Beim emeuten Anbringen der Smoothie-Sicherheitsdichtung darauf
achten, dass sie fest in die Vertiefung im Deckel gedriickt wird
(siehe Diagramm). Die ,Laschen" an der Sicherheitsdichtung
sollten nach innen weisen. Vor Gebrauch sicherstellen, dass sich
die Sicherheitsdichtung in korrekter Position befindet.

I Kontakt:

Der Mixerdeckel des Zerkleinerungsbehalters (9) und der Deckel
des Zerkleinerungsbehalters (12) sind mit einer
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 Gerét entstehen. 23

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

Beim emeuten 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 aufen
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 Gerat 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 Geratenamen 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
hilfreiche Tipps oder Rezeptideen, um unsere Gerate 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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I Rezepte
Wir haben uns leckere Rezepte ausgedacht, die Sie mit Ihrem neuen Total Control
Handmixer-Set ausprobieren kénnen. Von Smoothies bis zu Pesto - fiir jeden
Geschmack etwas Passendes.

Unsere Rezepte sind lediglich einige Vorschlage, was Sie mit lhrem Handmixer und
den Rihrwerkzeugen alles bewerkstelligen konnen. Wenn Sie sich an die Arbeit mit
lhrem Handmixer gewohnt haben, konnen Sie Rezepte aus Ihren beliebtesten
Kochbtichern leicht flr den Einsatz lhres Gerats abwandeln.
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[ Erdbeer-Banane-Smoothie

I Lauch-Kartoffelsuppe

Zutaten:
+ 1 reife Banane (ca. 90 g) geschalt, in Stiicke geschnitten
* 659 Erdbeeren, gewaschen, abgetrocknet und entstielt
+  2Eiswiirfel
. 135 ml Apfelsaft
« 200 g fettarmer Vanillejoghurt

Zubereitung:

1 Alle Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Becher geben.

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

3 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.

I Himbeer-Milchshake

Zutaten:

+ 80 g frische Himbeeren

. 100 g Vanilleeiscreme

+ 200 ml teilentrahmte Milch
Zubereitung:

1 Alle Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Becher geben.

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

3 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 Milchshake
gemixt ist.

Portionen: 4
Zutaten:
+ 259 Butter oder Margarine
+ 2 mittelgroRe Lauchstangen (285 g), in Scheiben geschnitten
+ 1kleine Zwiebel (100 g), fein gehackt
+ 500 g Kartoffeln, in diinne Scheiben geschnitten
. 1,1 Liter Gemiisebriihe
+ 1 Teeloffel gemischte Krauter
+ 1 Teeldffel Salz
+  Schwarzer Pfeffer
+  Schnittlauch zum Garnieren
+ Knuspriges Brot zum Servieren
Zubereitung:

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

2 Kartoffeln, Gemiisebriihe, Krauter und Gewiirze zugeben, zum
Kochen bringen. 30 Minuten zugedeckt sanft kcheln lassen, oder
bis alles weich ist.

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

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

5  Ggf. nachwirzen, mit etwas kleingeschnittenem Schnittlauch
garnieren und mit knusprigem Brot servieren.
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. Matriciana-Sauce (fiir Pasta)

. Gemiisesauce (fiir Pasta)

Portionen: 4

Zutaten:

1 Zwiebel (130 g), fein gehackt

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

"2 griine Chili, entsamt und fein gehackt
1% Essloffel extra-natives Olivendl

100 g Speck ohne Rinde, gehackt

400 g Dosentomaten

100 ml (120 g) Passata

2 Essloffel Weilwein

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

Zubereitung:

Olin einen groRen Topf geben (ohne Antihaft-Beschichtung) und
einige Minuten lang erhitzen.

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

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
im Topf (ohne Antihaft-Beschichtung) erfolgen. Den Mixerstab mit
dem Prézisionsregler starten und ihn sanft durch den Topf
bewegen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Fir eine
glatte Sauce dirfte dies ungefahr eine Minute in Anspruch
nehmen.

Pasta abgiefen und Sauce unterrihren. Ggf. aufwarmen und
anschlieRend sofort mit Parmesan bestreut servieren.

Portionen: 4

Zutaten:

2 Essléffel Olivendl

1 Zwiebel (130 g), gehackt

2 Karotten (160 g), gewdrfelt, klein

2 Stangen Sellerie (80 g), fein gehackt
1 Knoblauchzehe, zerdriickt

1 Stange Lauch (120 g), gehackt

1 gelbe Paprikaschote, gewdrfelt

1 rote Paprika, gewiirfelt

Zwei 400-Gramm-Dosen gehackte Tomaten
"2 Essléffel Balsamico-Essig

" Essloffel Streuzucker

2 Teeloffel Oregano

1 Teel6ffel gemischte Krauter

Salz und Pfeffer

Frisch gekochte Pasta zum Servieren
Parmesan zum Servieren
Zubereitung:

Das Ol in einem grofen Topf (ohne Antihaft-Beschichtung)
erhitzen und Zwiebel, Karotten, Sellerie, Knoblauch und Lauch
5 Minuten lang sanft garen, nicht braun werden lassen.
Gelegentlich umrihren.

Unter gelegentlichem Umrihren zugedeckt 20 Minuten garen.
Gehackte Paprikaschoten zugeben und weitere 10 Minuten
zugedeckt garen.

Tomaten, Krauter, Zucker und Essig in den Topf geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und zugedeckt 45 lang Minuten garen, oder bis
Karotten und Sellerie weich sind.

Pasta nach Packungsanleitung zubereiten.

Mit dem Mixerstab auf Stufe 4 der variablen
Geschwindigkeitskontrolle eine glatte Sauce herstellen. Dies kann
im Topf (ohne Antihaft-Beschichtung) erfolgen. Den Mixerstab mit
dem Prézisionsregler starten und ihn sanft durch den Topf
bewegen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Fir eine
glatte Sauce diirfte dies ungeféhr eine Minute in Anspruch
nehmen.

Pasta abgieRen und Sauce unterriihren. Ggf. aufwarmen und
anschlieRend sofort mit Parmesan bestreut servieren.
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I Tomatensalsa

I Pesto

Zutaten:

250 ml 350 ml

Y Val rote Chilischote mit einigen
Samen, halbiert

150 g 2259 reife Kirschtomaten, halbiert

1 1% Limetten, entsaftet

209 309 frische Korianderblatter, grob
gehackt, sodass sie in den
Zerkleinerungsbehélter passen

Prise Prise Meersalz

Prise Prise frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Zubereitung:

Schneide in den Zerkleinerungsbehalter setzen.

Alle Zutaten in der links aufgefihrten Reihenfolge in den Behélter geben.

Mixdeckel des Zerkleinerungsbehalters und Elektroteil anbringen.
Mit dem Prazisionsregler auf Stufe 7 zehn 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 Behdlter eine Menge von 350 ml

zubereitet werden.

Zutaten:

50 g Pinienkerne

"% 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 Zerkleinerungsbehélters und Elektroteil anbringen.
Mit dem Prézisionsregler auf Stufe 7 fiinfzehn Sekunden lang
mixen. Ggf. am Behalter anhaftende Zutaten mit einem Schaber
abschaben und emeut weitere 15 — 30 Sekunden lang mixen.

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

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

Hinweis: Frisches Pesto in einem luftdichten Behalter im
Kihlschrank lagem. Vor dem Kiihlen die Oberfléche mit etwas
Olivendl bedecken.
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I Guacamole

I Indisches Hihnchen Jalfrezi

Zutaten:

75 gKirschtomaten

Y frische rote Chilischote, entsamt

65 g frische Korianderblatter mit Stengeln

1 reife Avocado, halbiert, entkernt und Schale entfernt
Saft von % — 1 Limette (nach Geschmack)

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

Schneide in den Zerkleinerungsbehalter setzen.

Jede Avocadohélfte emeut halbieren.

Alle Zutaten in der aufgefiihrten Reihenfolge in den Behlter
geben. Mixdeckel des Zerkleinerungsbehalters und Elektroteil
anbringen.

Mit dem Prézisionsregler auf Stufe 7 fiinfzehn Sekunden lang
mixen. Ggf. am Behalter anhaftende Zutaten mit einem Schaber
abschaben und emeut weitere 15 Sekunden lang mixen.

Nach Geschmack wiirzen.

Portionen: 4

Zutaten:
Fiir die Jalfrezi-Paste
2 Knoblauchzehen, halbiert

ein 3 cm langes Stiick frischer Ingwer, geschalt und in 4 Stiicke
geschnitten

1 frische griine Chilischote (25 g), Stiel entfernt und in 4 Stiicke
geschnitten

12 g frischer Koriander

1 Teelffel Koriander

1 Teeloffel braune Senfkémer
1 Teeldffel Bockshomnklee-Pulver
2 Teeldffel Kiimmel

1 Teeloffel Kurkuma

"2 Teeloffel Salz

2 Essloffel Erdnussol

2 Essloffel Tomatenmark

2 Essloffel Wasser

2 Teeléffel Paprikapulver

Fiir das Curry

2 Essliffel Ol

240 g Zwiebel, in Streifen geschnitten

500 g Hahnchenbrust, in Stiicke geschnitten

eine 400-Gramm-Dose gehackte
Tomaten

200 ml Wasser

1 mittelgroRe griine Paprika, in Scheiben geschnitten
Zubereitung:

Schneide in den Zerkleinerungsbehélter setzen.

Um die Paste zuzubereiten, alle Zutaten fiir die Paste in der
aufgeflihrten Reihenfolge in den Zerkleinerungsbehalter geben.

Mixdeckel des Zerkleinerungsbehélters und Elektroteil anbringen.
Auf Drehstufe 7 mixen, dabei an den Schiisselrdndem von Zeit
zu Zeit herunterkratzen, bis das Ganze fein gehackt ist

(etwa 30 — 40 Sekunden).

Curry-Zubereitung: Das Ol in einer mittelgroRen Pfanne erhitzen
und die Zwiebeln mit aufgesetztem Deckel 10 Minuten lang
anbraten, bis sie goldbraun sind.

Hahnchenwiirfel hinzugeben und anbraten, bis sie goldgelb sind.
Die frische Jalfrezi-Paste hinzugeben und 3 Minuten lang bei
mittlerer Hitze umrihren.

Dosentomaten, Wasser und in Scheiben geschnittene Paprika
hinzugeben und 1 Stunde lang kochen. Bei Bedarf Deckel
entfernen, um die Fliissigkeit zu reduzieren.

Mit gekochtem Reis und Naan-Brot servieren.
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[ Hihnchen-Saté

I Erdbeer-Milchshake

Mengen: 10 SpieBe  (Portionen: 4-5)
Zutaten:

+ 3 Hahnchenbriiste

+ 20 g frischer Koriander

+ 1groBe rote Chilischote (mit
Samen), in 4 Stiicke geschnitten

+  1Knoblauchzehe, halbiert
+ 5 Essloffel Erdnussbutter (ungefahre Angabe)
+  Schuss Sojasauce
+ 3 cmlanges Stiick frischer Ingwer, geschélt und in 4 Stiicke gehackt
+  Schale und Saft (50 ml) von 2 Limetten
+  FEtwas Wasser
+  Salz und Pfeffer
Zubereitung:

1 Schneide in den Zerkleinerungsbehalter setzen. 10 HolzspieRe in
kaltem Wasser einweichen.

3 Alle Zutaten auRer dem Wasser in den Zerkleinerungsbehalter
geben; Zerkleinerungsbehélter-Mixerdeckel und Elektroteil
anbringen.

4 BeiDrehzahl 7 die Prézisionsregelung in drei StéRen zu je 10 - 15
Sekunden vollsténdig herunterdriicken. Konsistenz priifen; die
Rander der Schiissel mit einem Kunststoffspatel herunterkratzen,
falls nétig. Fortsetzen, bis das Ganze gut durchmischt ist.

5  Wasser hinzufligen, bis die Mischung weich genug ist, dass ein
hineingesteckter Loffel umfallt, wenn man bis 3 zahlt.

6  Das Hahnchen in kleine Stiicke schneiden, und je 8 Stiicke auf die
eingeweichten HolzspieRe aufziehen.

7 Die Marinade in das Hahnchen reiben. Ein paar Stunden oder
Uiber Nacht abdecken und kiihl lagem.

8  Ineinem vorgeheizten Grill unter hdufigem Drehen grillen, bis der
Fleischsaft klar ist.

4

Zutaten:

150 g Erdbeeren, entstielt und halbiert

2 Kugeln Vanilleeis (50 g)

250 ml teilentrahmte Milch

Zubereitung:

Die Smoothie-Klinge in den Smoothie-Becher setzen.

Die Erdbeeren auf den Boden des Smoothie-Bechers legen, das
Eis und die Milch hinzufiigen.

Smoothie-Mixdeckel und Elektroteil anbringen. Auf
Geschwindigkeitsstufe 8 fiir 4 kurze StoRe, insgesamt
30 Sekunden, mischen.

Sofort servieren.

[ sommerliche Beeren-Késtlichkeit

4

Zutaten:

70 g Erdbeeren, entstielt und halbiert

70 g Blaubeeren

40 g Himbeeren

40 g Kirschen, entsteint

200 ml Apfelsaft

Zubereitung:

Die Smoothie-Klinge in den Smoothie-Becher setzen.
Alle Zutaten in den Smoothie-Becher geben.

Smoothie-Mixdeckel und Elektroteil anbringen. Auf
Geschwindigkeitsstufe 8 in kurzen StoRen, insgesamt
30 Sekunden, mischen.

Sofort servieren.

[ siiBer Beerenkuss

Zutaten:

2 Eiswiirfel

50 g gefrorene Kirschen

200 g fettarmer Vanillejoghurt

150 ml teilentrahmte Milch

Zubereitung:

Die Smoothie-Klinge in den Smoothie-Becher setzen.

Die Zutaten in der aufgefiihrten Reihenfolge in den Smoothie-
Becher legen.

Smoothie-Mixdeckel und Elektroteil anbringen. Auf
Geschwindigkeitsstufe 8 in kurzen StéRen 30 Sekunden lang
mischen.

Sofort servieren.
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I Schokoladen-Bananen-Smoothie

Zutaten:
+  1Kleine reife Banane, in Scheiben geschnitten (80 g, geschalt)
+ 2 gestrichene Essloffel Trinkschokoladenpulver
. 150 g fettarmer Vanillejoghurt
+ 200 ml teilentrahmte Milch
Zubereitung:
1 Die Smoothie-Klinge in den Smoothie-Becher setzen.

2 Diein Scheiben geschnittenen Bananen und danach die restlichen
Zutaten in den Smoothie-Becher geben.

3 Smoothie-Mixdeckel und Elektroteil anbringen. Auf
Geschwindigkeitsstufe 8 in 3 kurzen StoRen, insgesamt 20 - 30
Sekunden lang, mischen.

4 Sofort servieren.

[ Griechischer Eiskaffee

Zutaten:
+ 3 Eiswirfel
+ 6 Kugeln fettarmer gefrorener Vanille-Joghurt (150 g)
+ 200 ml kalter starker Kaffee
Zubereitung:
1 Die Smoothie-Klinge in den Smoothie-Becher setzen.

2 Die Zutaten in der aufgefiihrten Reihenfolge in den Smoothie-
Becher legen.

3 Smoothie-Mixdeckel und Elektroteil anbringen. Auf
Geschwindigkeitsstufe 8 in kurzen StoRen bis zu 30 Sekunden
lang mischen.

4 Sofort servieren.

I Garantie auf Lebensdauer fiir die Schneide

Fir die ,Serrator-Schneide” gilt eine lebenslange Garantie bei
Material- und Verarbeitungsfehlern. Diese Garantie schlieRt nur
den Erstkéufer ein und ist nicht auf andere Personen
Uibertragbar. Die Garantie gilt nur fiir Verbraucher, die die
,Serrator-Schneiden* fiir rein private Zwecke und nicht
gewerblich gebrauchen. Von dieser Garantie ausgeschlossen
sind Falschgebrauch, Missbrauch oder jeder andere nicht in
diesem Handbuch beschriebene Gebrauch sowie Schaden
durch eine nicht nach den Angaben des Handbuchs
durchgefiihrte Wartung bzw. Reinigung.

[ GESETZLICHE GEWAHRLEISTUNG

Fir dieses Gerat gilt eine Gewahrleistung von 2 Jahren.

Als Kaufnachweis sollte die Quittung des Fachhéndlers
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
Gerét innerhalb der Gewéhrleistung als fehlerhaft erweist,
wenden Sie sich bitte an unsere Service-Hotline

Falls das Gerat wahrend der 2-jahrigen Gewahrleistung aus
welchem Grund auch immer ausgetauscht wird, wird zur
Berechnung der Restgarantie fiir das neue Gerat 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 Gerat
entkalkt worden sein und gemaB den Anweisungen gereinigt
werden.

Morphy Richards iibernimmt 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 zuriickzufiihren
ist, der den Empfehlungen des Herstellers entgegenwirkt oder
wenn der Fehler durch Stromspitzen oder durch Transportschéden
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 Schaden aufgrund undichter Batterien sind von der
Gewahrleistung ausgeschlossen.

die Filter nicht gemé&B Anleitung gereinigt und ausgewechselt
wurden

Diese Gewéhrleistung erkennt Ihnen ausschlieBlich die Rechte
zu, die ausdriicklich in den oben genannten Bestimmungen
niedergelegt sind und erstreckt sich nicht auf Forderungen
infolge eines Verlustes oder einer Beschédigung. Diese
Gewahrleistung wird als zusétzliche Leistung angeboten und
greift lhre gesetzlich zuerkannten Rechte als Verbraucher nicht
an.
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[ Seguridad e higiene

Para usar cualquier aparato eléctrico se deben seguir las siguientes normas de sentido coman.
Lea detenidamente estas instrucciones antes de usar este producto.

Este aparato pueden utilizarlo personas con 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.

Los ninos no deben jugar con el aparato.

Los ninos no deben usar este aparato.

Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los ninos.
No continuie mezclando mas tiempo del recomendado en la
seccién “Uso”.

Desconecte siempre el aparato de la corriente si lo deja
desatendido y antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.
Para conocer las instrucciones de cuidados y limpieza, dirijase
a la seccidn apropiada.

Evite tocar las partes desmontables Mantenga las manos, el
pelo, la ropa y los utensilios de cocina alejados de las hojas del
accesorio durante el funcionamiento, asi evitara lesiones
personales o0 danos en el 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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Ademés, le damos el siguiente consejo de seguridad.

I Ubicacién

No lo use al aire libre ni en cuartos de bafio.
Coloque siempre su aparato alejado del borde de la superficie
de trabajo.

No coloque el vaso usado con el aparato sobre una superficie
de madera muy pulida ya que pueden producirse dafios
a dicha superficie.

I cable principal

No deje el cable principal colgando del borde de la superficie de
trabajo de forma que un nifio pueda alcanzarlo.

No deje el cable colgando en un espacio abierto, por ejemplo
entre una toma de corriente baja y una mesa.

No deje el cable en un fogdn o en otra zona caliente que pueda
dafiar el cable.

El cable principal debe ir de la toma de corriente a la unidad base
sin tensar las conexiones.

[ seguridad personal

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

. Otros consejos de sequridad

No use el aparato para otros usos no previstos.

[ Seguridad especifica del producto

ADVERTENCIA: Las cuchillas de la batidora son muy
afiladas. Manéjela con precaucion al usarla y limpiarla.

No limpie las partes bajo agua corriente sin que estas partes estén
desmontadas.

IMPORTANTE: Deje que los liquidos calientes se enfrien antes
de afadirlos a la batidora.

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

Apague el aparato y desconéctelo de la corriente antes de
cambiar los accesorios 0 acercarse a las piezas que se mueven
durante su uso.

I Requisitos eléctricos

Compruebe que el voltaje que se indica en la placa de
caracteristicas de su aparato se corresponde con el suministro
eléctrico de su casa, que debe ser A.C. (corriente alterna).

Si el fusible de la toma de corriente necesita cambiarse,
debe usarse un fusible BS1362 de 3 amperios.
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TOTAL
CONTROL

El poder de crear con confianza.

Introduccién de la Batidora manual de Total Control - la forma
mas sencilla de aportar confianza a su cocina.

La batidora manual de Total Control le permite crear deliciosos
sorbetes y batidos, mezclar sopas y salsas con la confianza y
seguridad que ofrece la Tecnologia de Respuesta Inteligente.

La tecnologia Smart Response permite disponer de un control
total del proceso de batido con solo presionar un botén. La
Tecnologia de Respuesta Inteligente gestiona la potencia de
entrada a la batidora a medida que la necesita, de forma que
no se producen sacudidas o salpicaduras, con lo que la
confianza es total en su cocina.

Elija la velocidad que se adapta mejor al trabajo en marcha con
solo girar el Control de Velocidad Variable, en donde tiene 8
opciones entre las que elegir. Incluso al usar una velocidad alta
puede sentirse seguro de que la Tecnologia de Respuesta
Inteligente aportara la potencia gradualmente hasta llegar a la
velocidad elegida para el trabajo en marcha.

Una vez batido hasta lograr la consistencia que desee,
simplemente suelte el boton y la Batidora manual Total Control
se ird deteniendo poco a poco, con lo que se asegura que no
existan salpicaduras ni aspiracion.

La Batidora manual de Total Control le ofrece el poder de crear
con confianza.

Control de velocidad variable
Botén de control de precision
Mango blando ergonémico
Motor de 650 watios

0000
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I Introduccion I Caracteristicas

Gracias por comprar esta batidora Total Control de Morphy (1) Control de velocidad variable

Richards. (2) Interruptor de control de precision

Su juego de batidora viene con unas ciertos accesorios Lea las (3)  Botdn Turbo.

instrucciones para informarse a fondo sobre el uso de la batidora (4)  Unidad principal

de mano antes de utilizarla. ) Brazo de la bafidora

. . , (6) Hoja de sierra
R~ecuerde, wsﬁg www.morphyrichards.co.uk para registrar los dos @) Tapa del vaso
afios de garantia de su producto. ® Vaso
. Contenido 9) Tap§ sie batir del r'e0|p|ente para picar

(10)  Recipiente para picar (x3)

Seguridad e higiene 48 (1) Cuchilla picadora de sierra

Control total 50 (12)  Tapa del recipiente para picar (x2)

Introduccién 51 (13)  Tapa de batir de licuados
(14)  Vaso de licuados (x2)

Consideraciones generales del producto 51 (15)  Cuchilla de licuados

Antes de usarlo por primera vez 51 (16)  Tapa de deportes (x2)

. (17)  Botdn de liberacion de accesorios

Usar la batidora 51
(18)  Apoyo de la paima de la mano

Uso del recipiente para picar 52 (19)  Junta de seguridad

Uso del vaso de licuados 52 (20)  Junta de seguridad de licuados

Alimentos adecuados 52

Uso s3I Antes de usarlo por primera vez

Accesorios 53 ¢ ADVERTENCIA: Desembale la batidora de mano Pro Set con

Botén Turbo 53 cuidado, las cuchillas estan muy afiladas.

Ratir en un cazo 53 +  Lave todas las piezas con agua lcallente con jabén antfes de

) usarlas, excepto la Unidad principal (4), la Tapa de batir del

Consejos 53 recipiente para picar (9) y la Tapa de batir de licuados (13).

Cuidados y limpieza 54 Antes de usarlas, seque por completo todas las piezas.

Contacto 54 + No sumerja totalmente el Brazo de la batidora en el agua.

Recetas 55 Lave solo el cabezal de la Hoja de sierra (6).

Garantia 60 . Limpie Ial Tapa de batir del recipignte para piFar}/ la Tapa de .
batir de licuados con un trapo caliente para limpiar. No la sumerja
en agua.

+ No sumerja en agua la Unidad principal.

[ Usar la batidora

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

Seleccione la velocidad con el control de velocidad variable (1).
La batidora de mano no se pone en marcha hasta que no se
presiona el mando de control (2) o el botén Turbo (3).

Coloque el Brazo de la batidora en los ingredientes que desea
batir. Recomendamos usar el Vaso (8) para lograr los mejores
resultados.

Pulse el Interruptor de control de precisién para comenzar a batir.
La velocidad aumentara cuanto méas apriete el boton.

Para parar, suelte el Interruptor de control de precision. Espere a
que las cuchillas se hayan parado ANTES DE retirar la batidora de
mano del alimento.

Desenchufe la Unidad principal de la toma de corriente. Pulse el
botdn de liberacion de accesorios (18) y separe el brazo de la
unidad principal para limpiarlo.
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. Uso del recipiente para picar

I Uso del vaso de licuados

CON CUIDADO, inserte la cuchilla picadora de sierra (11) en el
recipiente para picar (10). PRECAUCION: Las hojas estan
afiladas.

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

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

Empuje la Unidad principal (4) sobre la Tapa. Por motivos de
seguridad, la unidad principal no queda bloqueada en la tapa de
batir del recipiente para picar.

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 mientras esté usando el aparato.

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

Retire la tapa de batir del recipiente para picar.

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

Alimentos adecuados

CON CUIDADO introduzca la Cuchilla de licuados (15) en el vaso
de licuados (14).

Afada los ingredientes al Vaso de licuados. Para ayudar a batir,
primero afiada frutas blandas.

Asegurese de que la Junta de seguridad de licuados (20) esta en
su sitio (consulte la pagina 11). Ajuste la Tapa de batir de licuados
(13) en el Vaso de licuados.

Empuije la Unidad principal (4) sobre la Tapa. Por motivos de
seguridad, la unidad principal no queda bloqueada en la tapa de
batir del recipiente para picar. Sujete el Vaso de licuados al batir.

Seleccione la velocidad 8 del Control de velocidad (1) y mantenga
pulsado el Interruptor de control de precision (2) para comenzar.
No abra la tapa mientras esté usando el aparato.

Deje que la batidora se detenga completamente antes de
desmontar la Unidad principal. Tire de la tapa de batir de licuados
paa retirarla.

Desajuste la tapa de batir de licuados del vaso de licuados.

CON CUIDADO retire la cuchilla de licuados del vaso antes de
beber. Ajuste la tapa de deportes (16) para disfrutar de una bebida
para llevar.

Las cantidades indicadas a continuacién deben usarse como guia. El recipiente para picar (10) no debe llenarse mas de la mitad.

Accesorio Alimentos Cantidad maxima Velocidad Tiempo

Brazo de la batidora Sopa o salsa - 4 40-60 segundos
Brazo de la batidora* Batido de leche 450 ml 4-5 20-30 segundos
Brazo de la batidora* Hielo 3 cubos 8 5-15 segundos
Brazo de la batidora* Zanahorias y agua 2009 6 40-60 segundos

300 ml

Recipiente para picar Cebolla 2009 7 5-10 segundos
Recipiente para picar Zanahoria 2009 7 5-15 segundos
Recipiente para picar Hierbas 509 7 5-15 segundos
Recipiente para picar Ternera estofada 1009 8 25-30 segundos
Recipiente para picar Frutos secos 1009 8 15-20 segundos
Vaso de licuado Frutas blandas 500 ml 8 20-30 segundos

*Al usar el recipiente suministrado
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Uso

[ Batir en un cazo

ADVERTENCIA: La batidora de mano esta disefiada para un
uso intermitente. No la utilice de forma continua durante mas
de 60 segundos. Deje que se enfrie durante un minimo de

5 minutos antes de volver a usarla.

No use el vaso de licuado (14) durante més de 60 segundos.

Accesorios

Brazo de la batidora (5)

El Brazo de la batidora esta disefiado para hacer purés, por
ejemplo sopas, salsas, batidos de leche, sorbetes, comida para
nifios o triturar hielo.

El Brazo de la batidora no es adecuado para moler ingredientes
duros como granos de café.

Recipiente para picar (10)

El recipiente para picar es adecuado para picar frutos secos,
verduras, carne, hierbas, huevos duros y pan seco. El rendimiento
6ptimo del recipiente para picar se consigue con las velocidades
mas altas.

Vaso de licuado (14)

.

El vaso de licuado esta disefiado para preparar licuados y bebidas
para llevar.

El vaso de licuados no es adecuado para molir granos de café ni
para alimentos duros. Después de batir en el vaso de licuados,
retire la cuchilla de licuados (15) y ajuste la tapa para deportes
(16) para disfrutar de una bebida para llevar.

No use el vaso de licuado solo para picar hielo sin otros
ingredientes. No use mas de 2 cubos de hielo.

No la use para verduras duras, como patatas o zanahorias.

Tapas (7), (12), (16)

.

Si le quedan sobras, use los recipientes y los vasos con las tapas
provistas para almacenar alimentos de forma segura.

Al cerrar la tapa para deportes, presione en el centro de la parte
superior en lugar de en el borde para un cierre correcto.
Asegurese de que el vaso de guarda siempre en posicion vertical.
ADVERTENCIA: Ninglin accesorio es adecuado para su uso
en microondas, horno, lavavajillas o congelador.

Boton Turbo

La batidora de mano tiene 8 velocidades diferentes con tecnologia
Total Control, ademas de un botén Turbo (3). Pulse el botén 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 botén Turbo (3).

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

Retire el cazo del fuego.

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

Sujete el cazo con firmeza con la otra mano, seleccione la
velocidad deseada y presione suavemente el mando de control
preciso (2). Empiece despacio y aumente la velocidad como sea
necesario usando el mando de control preciso.

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

Deje que las Hojas se detengan antes de retirarlas del cazo.

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
union 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).

I Consejos y sugerencias.

Al batir ingredientes con un color fuerte (p. ej. zanahorias), las
partes de plastico del aparato pueden decolorarse. Limpie con
aceite de cocina las partes manchadas o decoloradas. Limpie bien
en agua jabonosa caliente antes de volver a usarlo.

Al batir con el Brazo de la batidora (5) comience por introducir el
Brazo de la batidora en los ingredientes. Asi se asegurara de que
todos los ingredientes estan en la cuchilla. Giresuavemente el
Brazo de la batidora y muévalo arriba y abajo en los ingredientes.
Continde este movimiento hasta que la mezcla tenga la
consistencia que desee. No lo retire del liquido mientras las hojas
se encuentren en movimiento.

No saque el Brazo de la batidora de la mezcla totalmente mientras
esté en funcionamiento, podria salpicar.

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

Al hacer un licuado, afiada primero la fruta al vaso de licuado (14).
Asi estara mas cerca de la cuchilla de licuado (15) y se batira
antes.
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I cuidados y limpieza

I Contacto

ADVERTENCIA: Desenchufe siempre el aparato de la toma de
corriente antes de limpiarlo y realizar tareas de mantenimiento.

PRECAUCION: Manipule las cuchillas con cuidado, son muy
afiladas.

Limpie todas las partes con agua caliente y jabén, excepto la
Unidad principal (4), la Tapa de batir del recipiente para picar (9) y
la Tapa de batir de licuados (13), y séquelas inmediatamente.
Limpie la unidad principal con un pafio himedo y seque bien
todas las piezas.

PRECAUCION: Nunca sumerja la Unidad principal en agua ni
en ningun otro liquido.

No sumerja por completo el Brazo de la batidora, lave solo el
cabezal de la Hoja de sierra.

Ninguna parte es apta para lavavajillas.

. Junta de seguridad del recipiente para picar (19)

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

Antes de usarlo, cerciorese siempre de que la junta estanca esté
en su sitio. De lo contrario podria estropearse el aparato. 23

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.

Al volver 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.

. Junta de seguridad del vaso de licuados (20)

La tapa de batir para licuados (13) y la tapa para deportes (16)
tienen una junta de seguridad. Esta sirve para evitar escapes al
batir y durante el almacenamiento.

Antes de usarlo, cerciérese siempre de que la junta estanca esté
en su sitio. En caso contrario podria haber escapes o se podria
dafiar el aparato.

Solo hay que quitar la junta estanca para limpiarla (si es preciso).
Después de limpiarla, asegurese de que la junta se vuelve a
ajustar como se hizo antes de usarla. 24

Al reajustar la junta de seguridad para licuados, asegurese de que
la presiona firmemente (consulte el grafico). Las lengletas de la
junta de seguridad deberian mirar hacia adentro. Asegurese de
que la junta de seguridad esté bien colocada antes de usar el
aparato.

Linea de ayuda

En caso de tener problemas con su aparato, péngase en contacto
con la linea de ayuda, ya que probablemente podremos ayudarle
mas que en la tienda donde compro el articulo.

Cuando nos llame tenga a mano el nombre del producto, el
ntimero del modelo y el nimero de serie para que la consulta
sea mas rapida.

Hable con nosotros

En caso de tener preguntas o comentarios, de querer consejos
o ideas de recetas para aprovechar al maximo nuestros
productos, péngase en contacto con nosotros online:

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

Pagina web: www.morphyrichards.com
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I Recetas

Hemos creado recetas deliciosas para que pruebe su nueva Batidora manual Total
Control. Desde sorbetes hasta sopas, tenemos algo para cada gusto.

La recetas ofrecidas solo son sugerencias de lo que puede hacer con la Batidora
manual y sus accesorios. Cuando se acostumbre a trabajar con la Batidora manual
podra adaptar facilmente recetas de sus recetarios favoritos.
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. Sorbete de fresa y platano

. Sopa de puerro y patata

Ingredientes:
+ 1 pldtano maduro (aprox. 90 g) pelado, cortado en trozos
+ 659 de fresas lavadas, secas y sin vainas
+  2cubitos de hielo
+  135ml de zumo de manzana
+ 200 g de yogurt de vainilla bajo en calorias
Método:
1 Afiada todos los ingredientes en el vaso en el orden indicado.

2 Coloque el Brazo de la batidora en la Unidad principal y
seleccione la velocidad 4 en el Control de velocidad variable.

3 Coloque el Brazo de la batidora en el fondo del vaso y pulse
suavemente el Interruptor de control de precisién. Suba y baje la
Batidora manual en el vaso durante 20 o 30 segundos, hasta que
se mezcle el sorbete.

[ Batido de frambuesa

Ingredientes:
+ 80 g de frambuesas frescas
. 100 g de helado de vainilla
+ 200 ml de leche semidesnatada
Método:
1 Afada todos los ingredientes en el vaso en el orden indicado.

2 Coloque el Brazo de la batidora en la Unidad principal y
seleccione la velocidad 4 en el Control de velocidad variable.

3 Coloque el Brazo de la batidora en el fondo del vaso y pulse
suavemente el Interruptor de control de precision. Suba y baje la
Batidora manual en el vaso durante 20 o 30 segundos, hasta que
se mezcle el batido.

Personas: 4
Ingredientes:
+ 259 de mantequilla 0 margarina
+ 2 puerros medianos (285 g), laminados
. 1 cebolla pequefia (100 g), cortada fina
+ 500 g de patatas, laminas finas
. 1,1 litros de caldo de verduras
+ 1 cucharada de hierbas variadas
. 1cucharada de sal
+  Pimienta negra
+  Cebolleta para decorar
+  Pan crujiente para servir
Método:

1 Funda la mantequilla en un cazo grande (no use uno
antiadherente) y afiada los puerros y la cebolla. Fria ligeramente
sin dorar durante 10 minutos, removiendo de vez en cuando.

2 Afada las patatas, el caldo, las hierbas y el sazonado, llévelo a
ebullicion. Cubra y hierva a fuego lento ligeramente durante
30 minutos o hasta que este suave.

3 Deje que se enfrie un poco y luego coloque el Brazo de la
batidora en la Unidad principal. Cologue el Control de velocidad
variable en la posicion 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 realizarse
en el cazo siempre que éste no disponga de un recubrimiento
antiadherente.

5  Rectifique de sal y decore con cebollino. Sirva con pan crujiente.
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. Salsa Matriciana (para pasta)

. Sala de verduras (para pasta)

Personas: 4

Ingredientes:

1 cebolla (130 g) finamente cortada

1 diente de ajo, aplastado

"2 chili verde, sin semillas y cortado finamente
1% cucharada sopera de aceite de oliva virgen
100 g de bacon, sin corteza y cortado

400 g de tomates rojos en lata

100 ml (120 g) pulpa

2 cucharadas soperas de vino blanco

Sal y pimienta negra recién molida

Pasta recién hervida para servir

Queso parmesano para servir

Método:

Coloque el aceite en una cacerola grande (no use una
antiadherente) y caliente durante varios minutos.

Fria suavemente le cebolla, el ajo y los chiles durante
2 0 3 minutos sin dorarlos, removiendo cada cierto tiempo
con una cuchara de madera.

Afada la panceta troceada y fria un minuto mas. Coloque la tapa
en la cacerola y cocine con fuego medio durante 5 minutos.

Afada los tomates rojos, la pulpa y el vino, sazone con un poco
de sal y pimienta al gusto.

Coloque la tapa en la cacerola y cocine a fuego lento suavemente
durante 25 minutos, o hasta que las cebollas queden blandas.

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

Use el Brazo de la batidora en la velocidad 4 del Control de
velocidad variable para obtener una salsa suave Esto puede
realizarse en el cazo siempre que éste no disponga de un
recubrimiento antiadherente. Comience a batir con el Interruptor
de control de precisién, moviendo suavemente la sartén hasta que
se obtenga la consistencia que desee. Para lograr una salsa
suave, basta con un minuto aproximadamente.

Escurra la pasta y vuelque en ella la pasta. Caliente si fuera
necesario, luego sirva inmediatamente con queso parmesano.

3]

Personas: 4

Ingredientes:

2 cucharadas soperas de aceite de oliva

1 cebolla (130 g), corta

2 zanahorias (160 g), en taquitos pequefios
2 ramas de apio (80 g), cortadas finamente
1 diente de ajo, aplastado

1 puerro (120 g), cortado

1 pimiento amarillo, en tacos

1 pimiento rojo, en tacos

2 latas de 400 g de tomates cortados

"2 cucharada sopera de vinagre balsamico
"2 cucharada sopera de azdcar blanca

2 cucharadas de orégano

1 cucharada de hierbas variadas

Sal y pimienta

Pasta recién hervida para servir

Queso parmesano para servir

Método:

Caliente el aceite en una cacerola grande (no use una
atiadherente) y cocine suavemente la cebolla, la zanahoria,
el apio, el ajo y el puerro durante 5 minutos sin que se doren.
Muévalo todo de vez en cuando.

Coloque la tapa en la cacerola y cocine durante 20 minutos,
mueva de vez en cuando. Afiada los pimientos cortados y cocine
suavemente durante 10 minutos mas con la tapa colocada.

Afiada los tomates, las hierbas, el azicar y el vinagre en la
cacerola. Sazone con sal y pimiento y cocine a fuego lento con la
tapa puesta unos 45 minutos, o hasta que la zanahoria y el apio
se ablanden.

Cocine la pasta segun las instrucciones del paquete.

Use el Brazo de la batidora en la posicion 4 del Control de
velocidad variable para lograr una salsa suave. Esto puede
realizarse en el cazo siempre que éste no disponga de un
recubrimiento antiadherente. Comience a batir con el Interruptor
de control de precision, moviendo suavemente la sartén hasta que
se obtenga la consistencia que desee. Para lograr una salsa
suave, basta con un minuto aproximadamente.

Escurra la pasta y vuelque en ella la pasta. Caliente si fuera
necesario, luego sirva inmediatamente con queso parmesano.
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[ salsa de tomate I Guacamole
Ingredientes: Ingredientes:
250 ml 350 ml + 759 tomates cherri
LY Val chili rojo, cortado por la mitad con + Y chile rojo fresco, sin semillas
algunas semilas + 659 de cilantro fresco con tallos
T 1809 259 de fomates cherry maduros, + 1 aguacate maduro, cortado por la mitad, sin hueso y sin piel
cortados por la mitad
. 1Y - i
R 1% limas, exprimidas El zumo de %2 - 1 lima (al gusto)
« 24 30g de cilantro fresco, en trozos * Salypimienta al gusto
grandes que quepan en el recipiente Método:
+  Pellizco Pellizco de sal marina 1 Acople la cuchilla picadora al recipiente para picar.
+  Pellizco Pellizco de pimienta recién molida 2 Divida en dos cada mitad del aguacate.
Método: 3 Ponga los ingredientes en el recipiente por el orden en que
1 Acople la cuchila picadora al recipiente para picar. aparecen eq la I|st§. Acople la tapa de batir del recipiente para
) ) . picar y la unidad principal.
2 Ponga todos los ingredientes en el recipiente por el orden en que .
aparecen en la lista. 4  Bata durantfa 15 segupdos coq Ila velocidad 7 del mando de
) . ) ) control preciso. Rebarie el recipiente con una espatula y vuelva a
3 Acople la tapa de batir el recipiente para picar y la unidad batir otros 15 segundos hasta obtener una mezcla homogénea.
principal. Bata durante 7 segundos con la velocidad 7 del mando ! .
5  Rectifique el condimento al gusto.

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

I Pesto

Ingredientes:
+ 50 gde pifiones
+ Y diente de ajo
+  259de parmesano, rallado
+ 30 g de albahaca fresca, s6lo hojas
+ 50 ml de aceite de oliva virgen extra
. El zumo de medio limén

+  Saly pimienta recién molida

Método:
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 espétula si es
preciso y vuelva a batir unos 5-10 segundos.

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

I Pollo Jalfrezi

Personas: 4

Ingredientes:

Para la pasta del Jalfrezi

2 dientes de ajo partidos por la mitad

Trozo de 1 x 3 cm de jengibre, pelado y cortado en 4
1 chile verde fresco (25 g) sin el rabo y cortado en 4 trozos
12 g de cilantro fresco

1 cucharada de cilantro

1 cucharada de semillas de mostaza marron

1 cucharada de fenogreco en polvo

2 cucharadas de semillas de comino

1 cucharada de circuma

", cucharada de sal

2 cucharadas de aceite de cacahuete

2 cucharadas de puré de tomate

2 cucharadas de agua

2 cucharadas de paprika

Para el curry

2 cucharadas de aceite

240 g de cebolla en [dminas

500 g de pechugas de pollo cortadas en trozos
1 x 400 tomates de lata picados

200 ml agua

1 pimiento verde mediano en rodajas
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Método:
1 Acople la cuchilla picadora al recipiente para picar.

2 Para hacer la pasta, coloque todos los ingredientes en el
recipiente para picar y en el orden mencionado.

3 Acople la tapa de batir del recipiente para picar y la unidad
principal. Bata a velocidad 7 hasta picarlo todo en trozos
pequefios (aproximadamente 30-40 segundos).

4 Para el curry: caliente el aceite en un cazo mediano y fria las
cebollas con la tapa puesta durante 10 minutos hasta que se
doren.

5 Afada los dados de pollo y fria hasta que se doren.

6  Afada la pasta Jalfrezi recién hecha y mezcle a fuego medio
durante 3 minutos.

7 Afada los tomates en lata, el agua y el pimineto en rodajas
y cocinelo durante 1 hora. Retire la tapa si es necesario para
reducir el liquido.

Sirva con arroz hervido y panes indios.

I Pollo Satay

Para: 10 brochetas (Personas: 4-5)
Ingredientes:
+ 3 pechugas de pollo
+ 20 g de cilantro fresco
+ 1 chile rojo grande (con las semillas) cortado en 4
. 1 diente de ajo, cortado por la mitad
+ 5 cucharadas completas de mantequilla de cacahuete
+  Una pizca de salsa de soja
+ Untrozo de 3 cm de jengibre fresco pelado y cortado en 4
+  Piely zumo (50 ml) de 2 limas
+  Unpoco de agua
+  Saly pimienta
Método:

1 Acople la cuchilla picadora al recipiente para picar. Empape 10
brochetas de madera en agua fria.

3 Ponga todos los ingredientes excepto el agua en el recipiente para
picar, coloque la tapa de batir del recipiente para picar y la unidad
principal.

4 Con la velovidad 7 pulse el mando de control preciso en tres
pulsaciones de - segundos. Compruebe la consistencia y rebafie
los lados del recipiente con una espatula de plastico si es
necesario. Continlie hasta que esté bien batido.

5  Afada agua hasta que la mezcla sea lo suficientemente ligera
como para que se hunda en ella una cuchara en 3 segundos.

6  Corte el pollo en pequefios trozos y ponga 8 trozos en las
brochetas de madera previamente empapadas en agua.

7 Mezcle el adobo con el pollo. Cdbralo y guérdelo en la nevera
durante unas horas o toda la noche.

8  Ase ala parrilla en una parrilla previamente calentada dandole
vueltas con frecuencia hasta que el jugo esté claro.

I Batido de frambuesa

4

Ingredientes:

150 g de fresas, peladas y cortadas a la mitad

2 bolas de helado de vainilla (50 g)

250 ml de leche semidesnatada

Método:

Introduzca la cuchilla para licuados en el vaso de licuados.

Vierta las fresas en el fondo del vaso de licuados, afiada el helado
y la leche.

Acople la tapa de batir del recipiente para picar y la unidad
principal. Bata a velocidad 8 en 4 veces, en un total de
30 segundos.

Sirva inmediatamente.

[ Delicia de frutos del bosque de verano

4

Ingredientes:

70 g de fresas, peladas y cortadas a la mitad

70 g de arandanos

40 g de frambuesas

40 g de cerezas deshuesadas

200 ml de zumo de manzana

Método:

Introduzca la cuchilla para licuados en el vaso de licuados
Afada todos los ingredientes en el vaso de licuados.

Acople la tapa de batir del recipiente para picar y la unidad
principal. Bata a velocidad 8 en distintas veces, en un total de
30 segundos.

Sirva inmediatamente.

[ Beso de baya dulce

Ingredientes:

2 cubitos de hielo

50 g de cerezas congeladas

200 g de yogurt de vainilla bajo en calorias

150 ml de leche semidesnatada

Método:

Introduzca la cuchilla para licuados en el vaso de licuados.

Ponga los ingredientes en el vaso de licuados en el orden
mencionado.

Acople la tapa de batir del recipiente para picar y la unidad
principal. Bata a velocidad 8 en distintas veces durante
30 segundos.

Sirva inmediatamente.

www.morphyrichards.com



. Batido de chocolate y banana

Ingredientes:

1 banana pequefia madura y en rodajas (80 g, pelada)

2 cucharadas de cacao en polvo para beber

150 g de yogurt de vainilla bajo en calorias

200 ml de leche semidesnatada

Método:

Introduzca la cuchilla para licuados en el vaso de licuados.

Ponga la banana en rodajas en el vaso de licuados, seguida del
resto de ingredientes.

Acople la tapa de batir del recipiente para picar y la unidad
principal. Bata a velocidad 8 en 3 veces, durante un total de
20-30 segundos.

Sirva inmediatamente.

[ café Frappe

4

Ingredientes:

3 cubitos de hielo

6 bolas de yogurt de vainilla congelado bajo en grasas (150 g)
200 ml de café fuerte frio

Método:

Introduzca la cuchilla para licuados en el vaso de licuados.

Ponga los ingredientes en el vaso de licuados en el orden
mencionado.

Acople la tapa de batir del recipiente para picar y la unidad
principal. Bata a velocidad 8 en distintas veces durante

30 segundos.

Sirva inmediatamente.

. Garantia de por vida de la cuchilla

Se garantiza de por vida que los materiales de la cuchilla de
sierra y la calidad no tienen ninglin defecto. Esta garantia cubre
solo al comprador original y no puede asignarse ni transferirse a
terceros. Esta garantia es valida para consumidores que usan
las cuchilas de sierra con fines no comerciales. Esta garantia no
cubre dafios causados por accidente, mal uso o cualquier otro
uso més alla del descrito en el manual, ni dafios que resulten
de fallos a la hora de mantener y limpiar este producto como

se especifica también 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 el recibo a esta
contraportada para poder consultarlo en el futuro.

Indique la siguiente informacion si el producto tiene algin 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 compro 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 reparar 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 tensién 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 revisién, en virtud de la garantia.

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

La garantia no cubre las baterfas 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 més 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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. Higiene e seguranca

A utilizagdo de qualquer aparelho elétrico exige o cumprimento das seguintes regras de seguranca de senso comum.
Leia atentamente estas instrugdes antes de utilizar o produto.

e 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.

o Este aparelho nao deve ser usado por criangas.

* Mantenha o aparelho e o respetivo cabo fora do alcance das

criangas.

* N3o utilize a varinha magica durante intervalos de tempo =3
superiores aos recomendados na sec¢ao “Utilizacao”.

¢ Desligue sempre o aparelho da tomada de alimentacgao se o
deixar sem supervisdo e antes de 0 montar, desmontar ou
limpar.

¢ Para cuidados e limpeza consulte a seccao relevante.

¢ Evite 0 contacto com pegas méveis. Mantenha as maos,
cabelo e vestudrio, e outros utensilios afastados das laminas
acessorias durante o funcionamento, de modo a evitar danos
pessoais e/ou danos no aparelho.

¢ (aso esteja danificado, o cabo de alimentacao devera ser
substituido pelo fabricante, respectivo agente de servigo ou
técnico igualmente qualificado para evitar acidentes.
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Para além disso, oferecemos os seguintes conselhos de seguranca.

I Localizagdo

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

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

N&o coloque a taga usada com o aparelho numa superficie de

madeira extremamente polida, ja que esta podera ficar danificada.

[ Cabo de alimentagéo

N&o permita que o cabo de alimentago fique pendurado no bordo
da superficie de trabalho onde uma crianga o possa alcangar.

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

N&o permita que o cabo passe sobre um fogéo ou outra area
quente que possa danificar o cabo.

O cabo de alimentagao devera ter o comprimento adequado,
desde a tomada até a unidade da base, sem forcar as ligagdes.

[ seguranga pessoal

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

. QOutras consideracoes de sequranca

Utilize o aparelho apenas para o fim a que destina.

[ seguranca especifica do produto

AVISO: As laminas da varinha mégica sao extremamente
afiadas. Devem ser manuseadas com extremo cuidado
aquando da sua utilizagdo ou limpeza.

N&o limpe os acessdrios debaixo de 4gua enquanto estes se
encontram instalados.

IMPORTANTE: Permita que os liquidos quentes arrefecam antes
de os adicionar a varinha magica.

Tenha cuidado ao misturar ou deitar liquidos quentes na
liquidificadora 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.

I Requisitos elétricos

Verifique se a voltagem na placa de caracteristicas do aparelho
corresponde a alimentagéo existente na sua habitagao, que deve
ser CA (Corrente Alterna).

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

Damos-lhe o poder para criar com confianga.

Apresentamos a varinha magica Total Control — a forma
simples de trazer confianga aos seus cozinhados.

A varinha mégica Total Control permite-lhe criar deliciosos
“smoothies” e batidos, misturar sopas e molhos com a
confianca e a seguranga proporcionadas pela Tecnologia
de Resposta Inteligente.

ATecnologia de Resposta Inteligente permite-lhe assumir o
controlo completo do processo de mistura, carregando um
simples botdo. A Tecnologia de Resposta Inteligente alimenta
suavemente a varinha magica conforme as suas necessidades,
para que ndo ocorram puxdes nem salpicos subitos,
transmitindo-lhe confianga completa na cozinha.

Selecione a velocidade mais adequada a tarefa que tem em
mé&os utilizando o controlo de velocidade varidvel com um
simples movimento de torg&o. Pode selecionar de entre 8
velocidades. Mesmo quando utilizar a velocidade mais elevada
pode estar seguro de que a Tecnologia de Resposta Inteligente
transmite a alimentagao de forma gradual até atingir a
velocidade que selecionou para a tarefa atual.

Quando a mistura tiver a consisténcia pretendida, basta soltar o
botéo e a varinha magica de controlo completo ira lentamente
abrandar até parar, assegurando que ndo ocorrem salpicos
nem sucgdes.

A varinha méagica Total Control, da-lhe o poder para criar com
confianga.

Controlo de velocidade variavel
Gatilho de controlo de precisao
Pega suave ergonémica

Motor de 650 watts

0000
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I Introducio

I caracteristicas

Agradecemos a sua compra recente desta varinha magica Total
Control da Morphy Richards.

A sua varinha mégica inclui varios acessorios. Leia atentamente
as instrugbes para obter informag@es sobre como utilizar cada
acessorio antes de utiliza-lo.

Nao se esqueca de aceder ao site www.morphyrichards.co.uk
para registar a garantia de dois anos do seu produto.

I Conteiidos

Higiene e seguranca 61
Introdugao 64
Controlo completo 63
Descri¢do geral do produto 64
Antes da primeira utilizagéo 64
Utilizar a varinha magica 64
Utilizar o recipiente para picar 65
Utilizar o seu jarro para batidos 65
Alimentos adequados 65
Utilizagao 66
Acessorios 66
Bot&o turbo 66
Misturar numa cagarola 66
Sugestdes e dicas 66
Cuidados e limpeza 67
Contacte-nos 67
Receitas 68
Garantia 73

Controlo de velocidade variavel
Gatilho de controlo de precisao
Botdo turbo

Unidade principal

Pé da varinha magica

Lamina Serrator

Tampa da taca

Taga

Tampa de mistura do recipiente para picar
Recipiente para picar (x3)

Lamina Serrator para picar

Tampa do recipiente para picar (x2)
Tampa do jarro para batidos

Jarro para batidos (x2)

Lamina para batidos

Tampa desportiva (x2)

Botédo de ejegdo de acessorio
Descanso

Selo de seguranca

Selo de seguranca de batidos
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. Antes da primeira utilizacao

*  AVISO: Tenha cuidado ao desembalar o seu conjunto de
varinha mdgica, pois as laminas séo bastante afiadas.

+  Lave todas as pegas, exceto a unidade principal (4), a tampa do
recipiente para picar (9) e a tampa do jarro para batidos (13) em
agua quente com detergente antes de utilizar. Seque bem todas
as pecas antes de as utilizar.

+  Né&o submerja completamente o pé da varinha magica em agua.
Lave apenas a cabega da lamina Serrator (6).

+  Limpe a tampa do recipiente para picar e a tampa do jarro para
batidos com um pano hiimido. N&o mergulhe na agua.

+  Né&o submerja a unidade principal em agua.

[ utilizar a varinha mégica

Fixe o pé da varinha mégica (5) a unidade principal (4) e
pressione para o0 encaixar no local.

Selecione a velocidade no controlo de velocidade variavel (1).
Avarinha mégica s6 comega a trabalhar se o gatilho de controlo
de precisdo (2) ou o botdo turbo (3) forem pressionados.

Cologue o pé da varinha magica nos alimentos a misturar.
Para melhores resultados, recomendamos a utilizagdo da taga (8).

Pressione o gatilho de controlo de preciséo para iniciar a mistura.
Quanto mais pressionar o botdo maior serd a velocidade.

Solte o gatilho de controlo de precisao para parar. Permita que as
laminas abrandem e parem ANTES de remover a varinha mégica
dos alimentos.

Desligue a unidade principal da alimentagéo. Pressione o botdo
de ejegdo do acessorio (17) e retire o pé da varinha mégica da
unidade principal para o limpar.
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. Utilizar o recipiente para picar

. Utilizar o seu jarro para batidos

CUIDADOSAMENTE insira a lamina Serrator para picar (11) no
recipiente para picar (10). AVISO: As laminas séo afiadas.

Coloque os alimentos que deseja picar no recipiente para picar.
Né&o encha para além de meio.

Certique-se de que o selo de seguranga (19) esta no local
€ pressione a tampa de mistura do recipiente para picar (9)
contra o recipiente para picar. Pressione para encaixar.

Fixe a unidade principal (4) a tampa. Por motivos de seguranga,

a unidade principal ndo ira encaixar na tampa de mistura do
recipiente principal.

Selecione uma velocidade alta no controlo de velocidade variavel
(1) e pressione sem soltar no gatilho de controlo de preciséo (2)
para iniciar. Nao abra a tampa enquanto o aparelho estiver em
utilizagéo.

Deixe que a varinha magica pare completamente antes de
desprender a unidade principal do recipiente para picar. Levante-a
para a refirar.

Retire a tampa de mistura do recipiente para picar deste Ultimo.

CUIDADOSAMENTE insira a lamina Serrator para picar, antes de
deitar todos os alimentos para a taga.

Alimentos adequados

Introduza CUIDADOSAMENTE a |amina para batidos (15) no
jarro para batidos (14).

Adicione os seus ingredientes ao jarro para batidos. Para ajudar
a misturar, adicione primeiro as frutas macias.

Certifique-se de que o selo de seguranca (20) esta encaixado
(consulte a pagina 11). Aperta a tampa do jarro para batidos (13)
no jarro para batidos.

Fixe a unidade principal (4) a tampa. Por motivos de seguranga,
a unidade principal ndo ira encaixar na tampa do recipiente para
batidos. Segure no jarro para batidos enquanto mistura.

Selecione a velocidade 8 no controlo de velocidade variavel (1) e
pressione sem soltar no gatilho de controlo de preciséo (2) para
iniciar. N&o abra a tampa enquanto o aparelho estiver em
utilizagdo.

Permita que a varinha pare completamente antes de destaca-la
da unidade principal. Levante do jarro para batidos para remover.

Desaperte a tampa do jarro para batidos do jarro para batidos.

Retire CUIDADOSAMENTE a lamina para batidos do jarro para
batidos antes de beber. Coloque a tampa desportiva (16) para
desfrutar da sua bebida em movimento.

As quantidades indicadas abaixo devem servir apenas de orientagdo. O recipiente para picar (12) ndo deve ser enchido até mais de meio.

Acessorios Alimentos Quantidade méxima  Velocidade Tempo

Pé da varinha magica ~ Sopa ou molho - 4 40-60 segundos
Pé da varinha mégica*  Batido de leite 450 ml 4-5 20-30 segundos
Pé da varinha magica*  Gelo 3 cubos 8 5-15 segundos
Pé da varinha magica*  Cenouras com agua 2009 6 40-60 segundos

300 ml

Recipiente para picar Cebola 2009 7 5-10 segundos
Recipiente para picar Cenoura 2009 7 5-15 segundos
Recipiente para picar Ervas 509 7 5-15 segundos
Recipiente para picar Carne de vaca guisada 100 g 8 25-30 segundos
Recipiente para picar Nozes 1009 8 15-20 segundos
Jarro para batidos Frutos macios 500 ml 8 20-30 segundos

*Ao utilizar o copo fornecido

www.morphyrichards.com



I utilizagao

I Misturar numa cacarola

*  AVISO: A sua varinha mégica é concebida para uma utilizagéo
ndo continua. Nao a utilize de forma continua durante mais de
90 segundos. Deixe-a arrefecer pelo menos 5 minutos antes
de a voltar a utilizar.

*  Nao utilize o jarro para batidos (14) por mais de 60 segundos.

I Acessorios

Pé da varinha magica (5)
+ 0O pé da varinha mégica foi concebido para liquidificar alimentos,

tais como sopas, molhos, batidos, “smoothies”, papas para bebés
ou para triturar gelo.

+ O pé da varinha magica ndo é adequado para moer itens duros
como os graos de café.

Recipiente para picar (10)

+  Orecipiente para picar € adequado para triturar nozes, vegetais,
came, ervas, ovos escalfados e pao ralado. O recipiente para
picar deve ser utilizado a velocidades mais altas para o obter
0 desempenho ideal.

Jarro para batidos (14)

+  Ojarro para batidos foi concebido para smoothies e bebidas em
movimento.

+  Ojarro para batidos néo é adequado para moer café em grao
nem alimentos rijos. Depois de misturar no jarro para batidos,
retire a lamina para batidos (15) e coloque a tampa desportiva
(16) para desfrutar da sua bebida em movimento.

*  Nao utilize o jarro para batidos para triturar gelo sem outros
ingredientes. Nao utilize mais de 2 cubos de gelo.

*  Néo utilize com legumes rijos, como batatas ou cenouras.
Tampas (7), (12), (16)

+  Se tiver sobras, utilize o recipiente e a taga com as tampas
fornecidas para armazenar os alimentos em seguranca.
Ao fechar a tampa de seguranga, pressione no centro da tampa e

ndo nas margens para vedar corretamente. Certifique-se de que
mantém sempre o jarro na posigéo vertical.

*  AVISO: Os acessorios ndo sao adequados para utilizar em
fornos micro-ondas, fornos elétricos, maquinas de lavar ou
congeladores.

[ Botio turbo

+  Asua varinha mégica tem 8 velocidades diferentes que utilizam a
tecnologia Total Control, bem como o botéo turno (3). Pressione o
botéo turbo para utilizar a varinha magica a uma velocidade
elevada para passagens intermitentes.

+  Nota: O acessdrio do recipiente para picar (10) funciona melhor

com o controlo de velocidade varidvel (1) configurado para uma
definigdo de velocidade elevada ou ao utilizar o botéo turbo (3).

*  Néo utilize uma cagarola ndo aderente. O pé da varinha
magica pode danificar o revestimento antiaderente.

1. Retire a panela do lume.

2. Para evitar salpicos excessivos, coloque o pé da varinha mégica
(5) no preparado antes de ligar a varinha méagica.

3. Mantenha o recipiente fixo com a outra mao, selecione a
velocideade desejada e prima o gatilho de controlo de preciséo
(2). Comece lentamente e aumente a velocidade conforme
necessario 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 cacarola.

*  AVISO: Se levantar a lamina Blade para fora do preparado
enquanto estiver em funcionamento ou se utilizar uma
definigéo de alta velocidade numa cacarola pequena pode
provocar salpicos de liquido quente. Deve tomar extremo
cuidado quando utilizar a varinha magica desta forma.

. Néo insira a varinha magica no preparado para além da jungao
entre a unidade principal (4) e o pé da varinha mégica (5).

+  Certifique-se de que o cabo de alimentagao entra em contacto
com quaisquer superficies quentes (incluindo a borda da
cacarola).

[ Sugestdes e dicas

+ Ao triturar alimentos com cores fortes (por exemplo, cenouras) as
pegas de plastico do aparelho podem ficar com a sua cor original
alterada. Utilize dleo de cozinha para limpar as pegas cuja cor foi
alterada. Lave bem em &gua quente com detergente antes de
reutilizar.

+ Quando misturar com o pé da varinha mégica (5), inicie o
processo mergulhando a varinha magica nos ingredientes. Isto ira
garantir que todos os ingredientes sdo atraidos para a lamina para
serem processados. Rode suavemente o pé da varinha mégica,
movimentando-o de forma ascendente e descendente pelos
ingredientes. Continue este movimento até que o preparado tenha
atingido a consisténcia desejada. Néo retire nada do preparado
enquanto as laminas estiverem em movimento.

. N&o eleve o pé da varinha magica completamente para fora do
preparado durante a execug@o pois podem ocorrer salpicos.

+  Porvezes, quando utilizar o recipiente para picar (10), podera ter
de raspar o preparado nos lados do recipiente para o fundo
utilizando uma espatula de silicone durante o processo de mistura.

+ Ao fazer um smoothie, junte primeiro a fruta ao jarro para batidos
(14). Afruta fica mais perto da lamina (15) e mistura em primeiro
lugar.
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I Cuidados e limpeza

I Contacte-nos

*  AVISO: Desligue sempre a unidade da tomada antes de
proceder a sua limpeza e manutengéo.

. AVISO: Manuseie as laminas com cuidado, pois sao afiadas.

+  Lave todas as pegas, exceto a unidade principal (4), a tampa do
recipiente para picar (9) e a tampa do jarro para batidos (13) em
agua quente com detergente imediatamente.

. Limpe a unidade principal com um pano hiimido e seque bem
todas as pegas.

+  AVISO: Nunca submerja a unidade principal em agua ou
qualquer outro liquido.

+  Né&o submerja completamente o pé da varinha magica em agua,
lave apenas a cabega da lamina Serrator (6).

*  Nao existem pegas que possam ser lavadas na maquina de
lavar louga.

. Selo de seguranca do recipiente para picar (19)

Atampa de mistura do recipiente para picar (9) e a tampa do
recipiente para picar (12) ambas incluem um selo de seguranca.
Este selo impede fugas do recipiente para picar (10) quando em
utilizagéo e durante o seu armazenamento.

. Certifique-se sempre que o selo de seguranca esté colocado
antes da utilizagdo. A inobservancia deste procedimento pode
resultar em danos no aparelho. 23

+ O selo de seguranca s precisa de ser removido para limpeza
(se necessario). Apds a limpeza, certifique-se de que o selo é
recolocado conforme é indicado antes de utilizar a varinha mégica
Total Control.

+  Quando voltar a colocar o selo de seguranga, certifique-se de que
¢ pressionado ligeiramente contra o primeiro canal nas tampas
(ver diagrama). O rebordo do selo de seguranga deve estar a
apontar para fora e ndo dobrado no canal. Certifique-se de que
0 selo de seguranca esta bem colocado antes da utilizagao.

. Selo de seguranca do jarro para batidos (20)

Atampa do jarro para batidos (13) e a tampa desportiva (16)
incluem um selo de seguranga. Destina-se a evitar fugas durante
a utilizagdo ou arrumagéo.

+  Certifique-se sempre que o selo de seguranga esta colocado
antes da utilizagdo. N&o fazé-lo pode provocar fugas ou danos
no aparelho.

. O selo de seguranga s6 precisa de ser removido para limpeza
(se necessario). Depois de limpar, certifique-se de que coloca
novamente o selo de seguranga de acordo com as instrugdes. 24

* Ao colocar novamente o selo de seguranga, certifique-se de que
esta corretamente comprimido no canal e nas tampas (consulte
o diagrama). As “patilhas” no selo de seguranga devem apontar
para dentro. 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.

Quando entrar em contacto connosco sobre quaisquer duvidas,
deve ter o nome do produto, o nimero do modelo e o niimero
de série disponiveis.

Fale connosco

Se tiver quaisquer questdes ou comentarios ou se desejar obter
dicas ou ideias de receitas para tirar o 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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I Receitas

Criamos receitas deliciosas para poder experimentar com a sua nova varinha magica
Total Control. Desde “smoothies” a “pesto”, ha tudo para todos os gostos.

As receitas fornecidas dao apenas algumas sugestdes do que € possivel fazer com
a sua varinha méagica e os respetivos acessorios. Quando estiver habituado a utilizar
a varinha magica podera facilmente adaptar receitas dos seus livros de cozinha
preferidos.
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. “Smoothie” de morango e banana

. Sopa de alho francés e batata

Ingredientes:
+ 1 banana madura (cerca de 90 g) pelada e cortada aos bocados
+ 659 de morangos lavados, secos e sem pé
+  2cubos de gelo
. 135 ml de sumo de magé
+ 200 g de iogurte magro de baunilha
Método:
1 Adicione todos os ingredientes a taga pela ordem indicada.

2 Coloque o pé da varinha magica na unidade principal e seleccione
a velocidade 4 no controlo de velocidade variavel.

3 Insira o pé da varinha mégica até ao fundo da taga e pressione
suavemente o gatilho de controlo de preciséo. Deslogue a varinha
mégica num movimento ascendente e descendente na taga
durante 20-30 segundos, até o “smoothie” estar pronto.

[ Batido de leite com framboesas

Ingredientes:
+ 80 g de framboesa fresca
. 100 g de gelado de baunilha
+ 200 ml de leite meio gordo
Método:
1 Adicione todos os ingredientes a taga pela ordem indicada.

2 Coloque 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 precis&o. Desloque a varinha
mégica num movimento ascendente e descendente na taga
durante 20-30 segundos, até o batido estar pronto.

Serve: 4

Ingredientes:

25 g de manteiga ou margarina

2 alhos franceses de tamanho médio (285 g), cortados as rodelas
1 cebola pequena (100 g), finamente picada
500 g de batatas, cortadas as rodelas finas
1,1 litros de caldo de vegetais

1 colher de cha de mistura de ervas

1 colher de cha de sal

Pimenta preta

Cebolinho para guarnecer

Péo estaladico para servir

Método:

Derreta a manteiga numa cagarola grande (ndo utilize uma
cacarola antiaderente) e acrescente os alhos franceses e a
cebola. Cozinhe suavemente sem alourar durante 10 minutos,
mexendo ocasionalmente.

Acrescente as batatas, o caldo, as ervas e o tempero, e deixe
ferver. Tape e cozinhe suavemente em lume brando durante
30 minutos ou até amaciar.

Permita que arrefeca ligeiramente e coloque o pé da varinha
mégica na unidade principal. Regule o controlo de velocidade
varidvel para 0 4.

Insira o pé da varinha mégica na cacarola e, utilizando o gatilho
de controlo de preciséo, misture a sopa até ficar cremosa, durante
cerca de 50 a 60 segundos. Esta operagéo pode ser feita na
cacarola desde que a mesma néo tenha um revestimento
antiaderente.

Verifique o tempero, decore com alguns bocados de cebolinho
e sirva com pao estaladico.
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. Molho a matriciana (para massa)

. Molho de legumes (para massa)

Serve: 4

Ingredientes:

1 cebola (130 g), finamente picada

1 dente de alho, esmagado

', malagueta vermelha, sem sementes e cortada finamente
1% colher de sopa de azeite virgem extra

100 g de bacon, cortado aos bocados, sem courato
Lata de 400 g de tomates cereja

100 ml (120 g) de passata

2 colheres de sopa de vinho branco

Sal e pimenta acaba de moer

Massa acabada de cozer para servir

Queijo parmesé&o para servir

Método:

Coloque o azeite numa cagarola grande (ndo utilize uma
antiaderente) e aquega durante alguns minutos.

Cozinhe suavemente a cebola, 0 alho e a malagueta durante
2-3 minutos sem deixar alourar, mexendo ocasionalmente com
uma colher de pau.

Acrescente 0 bacon cortado a cagarola e cozinhe durante mais
um minuto. Coloque a tampa na cagarola e cozinhe em lume
médio durante 5 minutos.

Acrescente os tomates cereja, a passata e 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 as cebolas estarem macias.

Dez minutos antes de o molho estar pronto, cozinhe a massa de
acordo com as instrugdes da embalagem.

Utilize o pé da varinha magica na velocidade 4 do controlo de
velocidade varidvel para fazer um molho cremoso. Esta operagéo
pode ser feita na cagarola desde que a mesma néo tenha um
revestimento antiaderente. Acione a varinha mégica com o gatilho
de controlo de precisdo e desloque-a suavemente pela cagarola
até obter a consisténcia pretendida. Para obter um molho
cremoso, esta operagao deve demorar cerca de um minuto.

Escorra a massa e acrescente-lhe o molho, mexendo. Aquega se
necessario e sirva imediatamente com queijo parmes&o.

Serve: 4

Ingredientes:

2 colheres de sopa de azeite

1 cebola (130 g), picada

2 cenouras (160 g), cortadas aos cubos pequenos
2 talos de aipo (80 g), finamente picados
1 dente de alho, esmagado

1 alho francés (120 g), picado

1 pimento amarelo, cortado aos cubos

1 pimentéo cortado aos cubos

2 latas de 400 g de tomate picado

" colher de sopa de vinagre balsamico
" colher de sopa de agucar refinado

2 colheres de cha de orégéos

1 colher de cha de mistura de ervas

Sal e pimenta

Massa acabada de cozer para servir
Queijo parmesé&o para servir

Método:

Aquega 0 azeite numa cagarola grande (no utilize uma cagarola
antiaderente) e cozinhe suavemente a cebola, as cenouras, o alho
francés, o alho e os aipos durante 5 minutos, sem deixar alourar.
Mexa ocasionalmente.

Cologue a tampa na cagarola e cozinhe durante 20 minutos,
mexendo ocasionalmente. Acrescente os pimentos cortados e
cozinhe suavemente durante mais 10 minutos, com a cagarola
tapada.

Acrescente os tomates, as ervas, 0 aglcar e 0 vinagre a cagarola.
Tempere com sal e pimenta e cozinhe em lume brando com a
tampa colocada durante 45 minutos ou até as cenouras e 0s aipos
estarem macios.

Cozinhe a massa de acordo com as instrugdes da embalagem.

Utilize o pé da varinha mégica na velocidade 4 do controlo de
velocidade varivel para criar um molho cremoso. Esta operagéo
pode ser feita na cagarola desde que a mesma néo tenha um
revestimento antiaderente. Acione a varinha magica com o gatilho
de controlo de preciséo e desloque-a suavemente pela cagarola
até obter a consisténcia pretendida. Para obter um molho
cremoso, esta operagao deve demorar cerca de um minuto.

Escorra a massa e acrescente-lhe o molho, mexendo. Aquega se
necessario e sirva imediatamente com queijo parmeséo.
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[ salsa de tomate I Guacamole
Ingredientes: Ingredientes:
250 ml 350 ml + 759 de tomates-cereja
LIS Val Malagueta vermelha, cortada ao +  Yymalagueta vermelha fresca, sem sementes
meio com algumas sementes ,
] 65 g de coentros frescos com os pés
. 150 g 2259 Tomates cereja maduros, cortados X
a0 meio . 1 abacate maduro, cortado as metades, sem carogo e sem pele
¢ 1 1% Sumo de lima +  Sumode % - 1lima (consoante o gosto)
+  20g 309 Coentros frescos, grosseiramente +  Sale pimenta a gosto
cortados para caberem no recipiente )
. ' ) Método:
+  Pitada Pitada Sal marinho . . i
. Pitada Pitada Pimenta acabada de moer 1 Cologue a lamina no recipiente para picar.
. 2 Corte cada metade do abacate em duas.
Método:
- - . 3 Deite todos os ingredientes no recipiente pela ordem indicada.
1 Coloque a ldmina no recipiente para picar. : L ) .
Coloque a tampa de mistura do recipiente para picar e a unidade
2 Deite todos os ingredientes no recipiente pela ordem indicada a principal.
da.
esquerda ) N ) ) 4 Pique os ingredientes utilizando o gatilho de controlo de preciséo
3 C?'°Q”e a @mpa d? m|styra do rg§|p|ente para picare a unidade na velocidade 7 durante 15 segundos. Se necessario, raspe 0s
principal. Pique os ingredientes utilizando o gatilho de controlo de lados do recipiente com uma espétula para o preparado e pique
precisdo na velocidade 7 durante 10 segundos. Se necessario, novamente durante 15 segundos.
lados do recipient atul d
raspe os lados do recipiente com uma espétula para o preparado 5 Retiique o tempero a gosto.

€ 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, é possivel fazer uma quantidade de 350 ml no
recipiente para picar.

I Pesto

Ingredientes:
+ 50 gde pinhdes
+ Y2 dente de alho
+ 259 de parmesao, ralado
+ 30 g de manjericao fresco, s6 folhas
* 50 ml de azeite extra virgem
+  Sumo de metade de um limao
. 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 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 15 segundos. Se necessario,

raspe os lados do recipiente com uma espétula para o preparado
€ pique novamente durante 15-30 segundos.

Nota: A consisténcia do pesto pode ficar mais fina adicionando um
pouco de sumo de liméo e azeite a gosto.

Sirva como acompanhamento de esparguete a bolonhesa ou
misturado com puré de batata.

Nota: Para conservar pesto fresco, coloque-0 num recipiente
hermético e cubra com um pouco de azeite antes de refrigerar.

[ Frango Jalfrezi

Doses: 4
Ingredientes:
Para a pasta Jalfrezi
2 dentes de alho, cortados ao meio
1 pedago de gengibre com3 cm, sem casca e cortados em 4 cubos

1 malagueta verde fresca (25 g) sem as grainhas e cortada em
4 pedacos

12 g de coentros frescos

1 colher de cha de coentros

1 colher de ché de sementes de mostarda castanha
1 colher de cha de feno-grego em p6

2 colheres de cha de sementes de cominhos
1 colher de cha de curcuma

1/2 colher de ché de sal

2 colheres de sopa de 6leo vegetal

2 colheres de sopa de concentrado de tomate
2 colheres de sopa de &gua

2 colheres de cha de pimentéo vermelho

Para o caril

2 colheres de sopa de dleo

240 g de cebola, as rodelas

500 g de peito de frango cortados em pedacos
1 lata de tomate pelado (400 g)

200 ml de agua

1 pimento verde, médio as rodelas
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Preparagdo:
Coloque a ldmina no recipiente para picar.

Para fazer a pasta, coloque todos os ingredientes para a pasta no
recipiente para picar pela ordem indicada.

Coloque a tampa de mistura do recipiente para picar e a unidade
principal. Misture na velocidade 7, raspando os lados do recipiente
ocasionalmente até picar finamente (cerca de 30-40 segundos).

Para o caril; aquega o 6leo numa frigideira média e refogue as
cebolas durante cerca de 10 minutos até alourar.

Junte o franco em pedacos e frite até alourar/selar.
Junte a pasta Jalfrezi e mexa a lume médio durante 3 minutos.

Junte o tomate enlatado, a agua e as rodelas de pimento e
cozinhe durante 1 hora. Retire a tampa se necessario para reduzir
o liquido.

Sirva com arroz branco e paes naan.

I Frango Satay

Serve: 10 espetadas  (Serve: 4-5)
Ingredientes:

3 peitos de frango

20 g de coentros frescos

1 malagueta vermelha grande (com as sementes), cortada em
4 pedagos

1 dente de alho, cortado em metade

5 cores de sopa de manteiga de amendoim

Um pouco de molho de soja

Um pedago de gengibre com 3 cm, sem casca e cortado em
4 pedagos

Raspa e sumo (50 ml) de 2 limas

Um pouco de agua

Sal e pimenta

Método:

Cologque a lamina no recipiente para picar. Mergulhe as
10 espetadas de madeira em agua fria.

Coloque todos os ingredientes, exceto a &gua, no recipiente para
picar, coloque a tampa do recipiente para picar e a unidade
principal.

Utilizando a velocidade 7, pressione o gatilho do controlo de
precisdo completamente durante periodos de 10-15 segundos.
Verifique a consisténcia, raspando dos lados do recipiente com
uma espatula de plastico, conforme necessario. Continue até
misturar bem.

Junte 4gua até a mistura ficar suave o suficiente para escorrer da
colher ao contar até 3.

Corte o frango em pequenos pedago e coloque 8 pedagos nas
espetadas demolhadas.

Esfregue o franco com a marinada. Cubra e coloque no frigorifico
durante algumas horas ou toda a noite.

Grelhe numa grelha pré-aquecida, virando frequentemente até
produzir sucos transparentes.

[ Batido de morango

4

Ingredientes:

150 g de morangos, sem o pé e cortados ao meio

2 colheres de gelado de baunilha (50 g)

250 ml de leite meio gordo

Método:

Introduza a lamina para batidos no jarro para batidos.

Cologue os morangos no fundo do jarro para batidos, junte o
gelado e o leite.

Coloque a tampa do jarro para batidos e a unidade principal.
Misture na velocidade 8 durante 4 rajadas rapidas, num total de
30 segundos.

Sirva imediatamente.

[ Delicia de Frutos de Veriio

4

Ingredientes:

70 g de morango, sem pé e cortados ao meio

70 g de mirtilos

40 g de framboesas

40 g de cerejas, sem carogo

200 ml de sumo de maca

Método:

Introduza a lamina para batidos no jarro para batidos.
Junte todos os ingredientes no jarro para batidos.

Coloque a tampa do jarro para batidos e a unidade principal.
Misture na velocidade 8 e rajadas rapidas, num total de
30 segundos.

Sirva imediatamente.

[ Sweet Berry Kiss

Ingredientes:

2 cubos de gelo

50 g de cerejas congeladas

200 g de iogurte magro de baunilha

150 ml de leite meio gordo

Método:

Introduza a lamina para batidos no jarro para batidos.

Cologue os ingredientes no jarro para batidos pela ordem
indicada.

Coloque a tampa do jarro para batidos e a unidade principal.
Misture na velocidade 8 em rajadas rapidas durante 30 segundos.

Sirva imediatamente.
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I smoothie de Bana de Chocolate

I Garantia vitalicia da lamina

Ingredientes:
+ 1 bana madura pequena, cortada (80 g, sem casca)
+  2colheres de sopa rasas de chocolate em pd
. 150 g de iogurte magro de baunilha
+ 200 ml de leite meio gordo
Método:
1 Introduza a lamina para batidos no jarro para batidos.

2 Coloque a banana cortada no jarro para batidos, seguida pelos
restantes ingredientes.

3 Coloque a tampa do jarro para batidos e a unidade principal.
Misture na velocidade 3 e, 3 rajadas rapidas, num total de
20-30 segundos.

4 Sirva imediatamente.

[ Frappé de Café

Ingredientes:
+  3cubos de gelo
+ 6 colheres de iogurte gelado de baunilha magro (150 g)
+ 200 ml de café forte frio
Método:
1 Introduza a lamina para batidos no jarro para batidos.

2 Coloque os ingredientes no jarro para batidos pela ordem
indicada.

3 Coloque a tampa do jarro para batidos e a unidade principal.

Misture na velocidade 8 em rajadas rapidas durante 30 segundos.

4 Sirva imediatamente.

Alamina Serrator tem a garantia de isengéo de defeitos de
material e m&o-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 esté 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 manutencéo e limpeza incorretas deste produto, conforme
especificado no seu manual de proprietario.

. A SUA GARANTIA DE DOIS ANOS

2

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 sé&o testados
individualmente 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 aquisicdo 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 recepgo.

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 ndo 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, contraria &s recomendagdes 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
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recomendada.

Tiverem sido efectuadas tentativas de reparagéo por pessoas que
ndo os técnicos da Morphy Richards (ou o seu representante
autorizado).

O aparelho tiver sido utilizado com fins de aluguer ou utilizagéo
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 reclamacdes 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 ['elettrodomestico.

Evitare che i bambini utilizzino questo elettrodomestico.
Mantenere |'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".

Scollegare sempre |'alimentazione se I'elettrodomestico viene
lasciato incustodito e prima del montaggio, dello smontaggio o
della pulizia.

Per la pulizia e la manutenzione, fare riferimento alle apposite
sezioni.

Non toccare i componenti in movimento. Tenere mani, capelli,
indumenti, spatole e altri utensili lontani dalle lame
dell'accessorio 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.
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Di seguito sono riportate ulteriori informazioni sulla sicurezza.

I Luogo di utilizzo

*  Non utilizzare l'elettrodomestico all'aperto o in bagno.

+  Tenere sempre l'elettrodomestico lontano dal bordo del piano di
lavoro.

*  Non posizionare il recipiente utilizzato con I'elettrodomestico su
una superficie di legno lucidata per non danneggiarla.

I cavo dell'alimentazione

. 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 bassa e il tavolo.

+  Fare attenzione a che il cavo non passi al di sopra di un fomello o
altra area rovente in grado di danneggiarlo.

+  ll'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 utiizzare leletirodomestico per scopi diversi da quell a cui € destinato.

I istruzioni di sicurezza specifiche per il
prodotto

*  AVVERTENZA: 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 raffreddare i liquidi caldi prima di versarli
nel frullatore.

+  Prestare attenzione nel frullare o versare liquidi caldi nel frullatore in
quanto un'evaporazione improvvisa ne pud causare la fuoriuscita.
+  Spegnere l'elettrodomestico e scollegarlo dalla rete di

alimentazione prima di sostituire gli accessori o di awvicinarsi ad
eventuali componenti in movimento durante ['utilizzo.

I Requisiti elettrici

Controllare che la tensione indicata sulla targhetta dei dati
dell'elettrodomestico corrisponda a quella dell'abitazione, che deve
essere a corrente alternata (C.A.).

Qualora fosse necessario sostituire il fusibile nella spina,
installame uno del tipo BS1362 da 3 A.
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TOTAL
CONTROL

Il potere di creare con sicurezza.

Siamo lieti di presentarvi il frullatore Total Control - il modo pili
semplice per portare la sicurezza in cucina.

Il frullatore Total Control consente di creare deliziosi frullati €
frappé, zuppe e salse con la sicurezza e la garanzia date dalla
tecnologia Smart Response.

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 l'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.

Dopo aver frullato gli alimenti alla consistenza desiderata, basta
rilasciare il pulsante e il frullatore Total Control rallentera
gradualmente e si fermera, evitando schizzi e risucchi.

Frullatore Total Control: il potere di creare con sicurezza.

Selettore di velocita

Regolatore di precisione

Morbida impugnatura ergonomica
Motore da 650 Watt

0000
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I Introduzione

I Componenti

Grazie per aver acquistato il set frullatore manuale Total Control di
Morphy Richards.

Il set frullatore da voi acquistato & dotato di numerosi accessori.
Prima dell'uso, si prega di leggere attentamente le istruzioni su
come utilizzare ciascun accessorio.

Non dimenticate di visitare il sito www.morphyrichards.co.uk per
registrare la garanzia di due anni sul prodotto.

I sommario
Salute e sicurezza 75
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Total Control 7
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Utilizzo del frullatore 78
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I Prima di utilizzare I'elettrodomestico la prima
volta

*  AVVERTENZA: Rimuovere con attenzione il set frullatore
manuale, poiché le lame sono molto affilate.

+  Lavare tutti i componenti eccetto I'unita principale (4) e il coperchio
di frullatura ciotola tritatutto (9) e il coperchio di frullatura Smoothie
(13) in acqua calda e sapone prima dell'uso. Asciugare
completamente tutti i componenti prima di utilizzarli.

+ Non immergere completamente il frullatore ad immersione
nellacqua. Lavare solo la testa della lama Serrator (6).

. Pulire il coperchio frullatura della ciotola tritatutto con un panno
caldo umido. Non immergere in acqua.

+ Non immergere in acqua ['unita principale.
I utilizzo del frullatore

Fissare il frullatore a immersione (5) all'unita principale (4) e
premere per bloccarlo in posizione.

Selezionare la velocita usando il selettore di velocita (1). Il
frullatore non entrera in funzione fino a quando non si preme il
regolatore di precisione (2) o il pulsante Turbo (3).

Introdurre il frullatore a immersione negli alimenti da frullare. Per
ottenere risultati migliori, € consigliabile utilizzare il bicchiere (8).

Premere il regolatore di precisione per azionare il frullatore.
La velocita aumentera all'aumentare della pressione esercitata sul
pulsante.

Rilasciare il regolatore di precisione per interrompere ['operazione
di frullatura. Lasciare che le lame rallentino e si fermino PRIMA di
estrarre il frullatore dagli alimenti.

Scollegare ['unita principale dalla rete. Premere il pulsante di
rilascio dell'accessorio (17) e rimuovere il frullatore a immersione
dall'unita principale per la pulizia.
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I utilizzo della ciotola tritatutto

[ Come usare il bicchiere Smoothie Beaker

Inserire con ATTENZIONE la lama Serrator tritatutto (11) nella
ciotola tritatutto (10). AVWERTENZA: le lame sono affilate.

Porre gli alimenti da tritare nella ciotola tritatutto. Non riempire oltre
la meta.

Assicurarsi che la guamizione di sicurezza (19) sia in posizione e
premere il coperchio di frullatura della ciotola tritatutto (9) sulla
ciotola tritatutto. Premere per assicurare in posizione.

Fissare ['unita principale (4) sul coperchio. L'unita principale non si
blocca sul coperchio frullatura della ciotola tritatutto per motivi di
sicurezza.

Selezionare una velocita alta sul regolatore di velocita (1)
premere il regolatore di precisione (2) per avviare. Non aprire il
coperchio durante ['uso.

Consentire al frullatore di fermarsi completamente prima di
staccare ['unita principale dal coperchio di frullatura della ciotola
tritatutto. Sollevare per rimuovere.

Rimuovere il coperchio frullatura della ciotola tritatutto da
questultima.

Rimuovere con ATTENZIONE la lama Serrator di tritatura prima di
svuotare gli alimenti dalla ciotola.

I Alimenti idonei

Inserire ATTENTAMENTE la lama Smoothie (15) nel bicchiere
Smoothie (14).

Aggiungere gli ingredienti al bicchiere Smoothie. Per favorire la
frullatura, aggiungere per prima la frutta morbida.

Assicurarsi che la guamizione di sicurezza Smoothie (20) sia al
suo posto (vedi pag. 11). Avvitare il coperchio di frullatura
Smoothie (13) sul bicchiere Smoothie.

Fissare ['unita principale (4) sul coperchio. L'unita principale non si
blocca sul coperchio di frullatura Smoothie per motivi di sicurezza.
Durante la frullatura tenere il bicchiere Smoothie.

Selezionare la velocita 8 sul regolatore di velocita (1) e premere il
regolatore di precisione (2) per avviare. Non aprire il coperchio
durante ['uso.

Prima di stacca ['unita principale, consentire al frullatore di fermarsi
completamente. Sollevare dal coperchio di frullatura Smoothie per
la rimozione.

Svitare il coperchio di frullatura Smoothie dal bicchiere Smoothie.

Rimuovere con CURA la lama Smoothie dal bicchiere prima di
bere. Fissare il coperchio Sports (16) per potersi godere la
bevanda in movimento.

Utilizzare le seguenti quantita come guida. La ciotola tritatutto (12) non deve essere riempita piu della meta.

Accessorio Alimento Quantita max. Velocita Tempo
Frullatore a immersione ~ Zuppa o salsa 4 40-60 secondi
Frullatore a immersione*  Frullato 450 ml 4-5 20-30 secondi
Frullatore a immersione*  Ghiaccio 3 cubetti 8 5-15 secondi
Frullatore a immersione*  Carote con acqua 2009 6 40-60 secondi
300 ml
Ciotola tritatutto Cipolla 2009 7 5-10 secondi
Ciotola tritatutto Carote 2009 7 5-15 secondi
Ciotola tritatutto Erbe 50¢g 7 5-15 secondi
Ciotola tritatutto Came di manzo 100 g 8 25-30 secondi
per stufato

Ciotola tritatutto Noci 100 g 8 15-20 secondi
Bicchiere Smoothie Frutta morbida 500 ml 8 20-30 secondi

*Quando si utilizza il bicchiere fornito
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I utilizzo

[ utilizzo del frullatore in una pentola

*  AVVERTENZA: Il frullatore & previsto per uso intermittente.
Non utilizzare I'elettrodomestico in maniera continuativa per
pit 90 secondi alla volta. Lasciare che si raffreddi per almeno
5 minuti prima di utilizzarlo di nuovo.

*  Non utilizzare il bicchiere Smoothie (14) per oltre 60 secondi.

B Accessori

Frullatore a immersione (5)

+  lifrullatore a immersione ¢ progettato per frullare alimenti come
zuppe, salse, frullati, frappé, alimenti per linfanzia o per tritare il
ghiaccio.

* lIrullatore a immersione non & adatto per macinare sostanze
dure come chicchi di caffé.

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.

Bicchiere Smoothie (14)

+  IIbicchiere Smoothie & studiato per ottenere frappé e bevande da
passeggio.

. Il bicchiere Smoothie non € adatto per macinare alimenti duri o

chicchi di caffé. Dopo la frullatura nel bicchiere Smoothie, togliere
la lama Smoothie (15) e fissare il coperchio Sports (16) per
godersi le bevande a passeggio.

. Non utilizzare il bicchiere Smoothie esclusivamente per
tritare il ghiaccio da solo. Non usare piu di 2 cubetti di
ghiaccio.

*  Non utilizzare con verdure dure come patate o carote.

Coperchi (7), (12), (16)

+  Secisono degli avanzi, utilizzare la ciotola e il bicchiere con i
coperchi forniti per conservare gli alimenti in modo sicuro.
Quando si sigilla il coperchio Sports, premere al centro della
sommita invece che al bordo per garantire una tenuta corretta.
Assicurarsi che il bicchiere venga sempre tenuto in posizione
verticale.

*  AVVERTENZA: Nessun accessorio é adatto per uso in
microonde, forno, lavastoviglie o congelatore.

[ Pulsante Turbo

+  Iifrullatore ha 8 diverse velocita utilizzando la tecnologia Total
Control, nonché il pulsante Turbo (3). Premere il pulsante Turbo
per far funzionare il frullatore ad elevata 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)

*  Non utilizzare una casseruola antiaderente. Il frullatore a
immersione potrebbe danneggiare il rivestimento
antiaderente.

1. Togliere la pentola dal fuoco.

2. Per evitare eccessivi schizzi, introdurre il frullatore a immersione
(5) negli alimenti prima di accenderlo.

3. Tenere la pentola ferma con la mano, scegliere la velocita
desiderata e premere leggermente sul regolatore di precisone (2).
Iniziare lentamente e aumentare la velocita in base alle necessita
utilizzando il regolatore di precisione.

4. Muovere la lame (6) verso ['alto e il basso attraverso gli alimenti.

5. Attendere che le lame si siano fermate prima di estrarle dalla
pentola.

*  AVVERTENZA: Estrarre la lama Serrator dagli alimenti
durante il funzionamento o utilizzare un'impostazione di
velocita elevata all'interno di una pentola piccola pud
provocare schizzi di liquidi bollenti. Prestare particolare
attenzione quando si utilizza il frullatore in questo modo.

*  Nonimmergere il frullatore negli alimenti oltre il punto di
giunzione tra ['unita principale (4) e il frullatore a immersione
(5)-

*  Assicurarsi che il cavo di alimentazione non sia a contatto
con superfici incandescenti (compreso il bordo della
pentola).

I 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 sbiaditi. Prima del successivo
utilizzo, lavare bene con acqua calda e detersivo.

+  Quando si utilizza il frullatore a immersione (5), iniziare
l'operazione immergendolo negli ingredienti, In tal modo tutti gli
ingredienti verranno attirati verso la lama per la lavorazione.
Ruotate piano il frullatore a immersione, muovendolo verso il
basso e verso I'alto allinterno degli ingredienti. Continuare con
questo movimento finché la miscela non ha raggiunto la
consistenza desiderata. Non estrarre 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.

+ Quando si prepara un frullato, aggiungere per prima la frutta al
bicchiere Smoothie (14). Sara piu vicina alla lama Smoothie (15)
verra frullata per prima.
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I Manutenzione e pulizia

I Contatti

*  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 tutti i componenti con acqua calda e detersivo, ad
eccezione dell'unita principale (4) del coperchio di frullatura per
ciotola ritatutto (9) e del frullatore a immersione Smoothie (13).
Asciugare immediatamente.

. Pulire I'unita principale con un panno umido e asciugarla
accuratamente.

+ AVVERTENZA: Non immergere mai ['unita principale in acqua
o in qualsiasi altro liquido.

+  Nonimmergere il frullatore a immersione in acqua, lavare solo la
testa della lama Serrator (6).

*  Nessun componente & lavabile in lavastoviglie.

. Guarnizione di sicurezza della ciotola tritatutto (19)

Il coperchio di frullatura della ciotola tritatutto (9) e il coperchio
della ciotola tritatutto (12) hanno una guarnizione di sicurezza. Cio
previene perdite dalla ciotola tritatuttto (10) durante l'uso e la
conservazione.

+  Assicurarsi sempre che la tenuta di sicurezza sia in posizione
prima dell'uso. L'inosservanza pud causare il danneggiamento del
dispositivo. 23

+  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 dei coperchi (vedi
figura). Il 'labbro' della guarnizione di sicurezza deve essere rivolto
verso l'esterno e non girato all'interno del canale. Assicurarsi che
la guarnizione di sicurezza sia posizionata correttamente prima
dell'uso.

. Guarnizione di sicurezza bicchiere Smoothie (20)

Il coperchio di frullatura Smoothie (13) e i coperchi Sports (16)
sono entrambi dotati di guamizione di sicurezza. Cio previene
perdite durante l'uso e la conservazione.

+  Assicurarsi sempre che la guamizione di sicurezza Smoothie sia in
posizione prima dell'uso. L'inosservanza pud causare perdite o il
danneggiamento del dispositivo.

+  Laguarnizione di sicurezza Smoothie deve essere rimossa solo
per la pulizia (se necessario). Dopo la pulizia accertarsi di
reinserire la guarnizione come indicato prima dell'uso. 24

. Quando si fissa nuovamente la guarnizione di sicurezza Smoothie,
assicurarsi di premere a fondo nel primo canale nei coperchi (vedi
figura). Le ‘linguette’ sulla guarnizione di sicurezza devono essere
rivolte verso l'interno. Assicurarsi che la guamizione di sicurezza
sia posizionata correttamente prima dell'uso.

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, 0 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 creato delle deliziose ricette da realizzare con il set del frullatore Total
Control. Dai frullati al pesto, troverete qualcosa in grado di soddisfare tutti i palati.

Le ricette forniscono solo alcuni suggerimenti su quello che & possibile realizzare con
il frullatore Hand Blender e i suoi accessori. Una volta acquisita una certa esperienza
nell'utilizzo del frullatore, sara possibile adattare le ricette dei libri di cucina preferiti
con facilita.
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. Frappé di fragole e banana

. Zuppa di porri e patate

Ingredienti:
+ 1 banana matura (di circa 90g) sbucciata e tagliata a pezzetti
+ 659 di fragole mondate, lavate e asciugate
+ 2 cubetti di ghiaccio
+ 135mldi succo di mela
+ 200 g di yogurt magro alla vaniglia
Metodo di preparazione:

1 Mettere tutti gli ingredienti nel bicchiere nell'ordine in cui sono
elencati.

2 Fissare il frullatore a immersione all'unita principale e selezionare
la velocita 4 sul regolatore di velocita.

3 Posizionare il frullatore a immersione nel fondo del bicchiere e
premere leggermente il regolatore di precisione. Muovere il
frullatore allinterno del bicchiere verso I'alto e verso il basso per
20-30 secondi, fino a quando il frappe avra raggiunto la
consistenza desiderata.

I Frullato ai lamponi

Ingredienti:

+ 80 g dilamponi freschi

. 100 g di gelato alla vaniglia

+ 200 ml di latte parzialmente scremato
Metodo di preparazione:

1 Mettere tutti gli ingredienti nel bicchiere nell'ordine in cui sono
elencati.

2 Fissare il frullatore a immersione all'unita principale e selezionare
la velocita 4 sul regolatore di velocita.

3 Posizionare il frullatore a immersione nel fondo del bicchiere e
premere leggermente il regolatore di precisione. Muovere il
frullatore allinterno del bicchiere verso I'alto e verso il basso per
20-30 secondi, fino a quando il frullato avra raggiunto la
consistenza desiderata.

Serve: 4
Ingredienti:
+ 259 diburro o margarina
+ 2 porri di grandezza media (285 g), tagliati a fette
+  1cipolla piccola (100 g), finemente tritata
+ 500 g di patate, tagliate a fette sottili
. 1,1 litro di brodo vegetale
+ 1 cucchiaino di erbe aromatiche miste
. 1 cucchiaino di sale
+  Pepe nero
+  Erba cipollina per guarnire
+  Crostini di pane per accompagnare la zuppa
Metodo di preparazione:

1 Sciogliere il burro in una pentola capiente (non usare una pentola
antiaderente), e aggiungere i porri € la cipolla. Soffriggere per 10
minuti senza far rosolare, girando di tanto in tanto.

2 Aggiungere le patate, il brodo, le erbe e i condimenti e portare ad
ebollizione. Coprire con il coperchio e cuocere a fuoco lento per 30
minuti o fino a quando gli ingredienti saranno teneri.

3 Lasciar raffreddare leggermente e collegare il frullatore a
immersione all'unita principale.
Portare il selettore di velocita sul 4.

4 Inserire il frullatore a immersione nella pentola e, usando il
regolatore di precisione, frullare la zuppa fino a ottenere un
composto omogeneo, per circa 50 — 60 secondi. Quest'operazione
si puo effettuare nella pentola, a condizione che questa non abbia
un rivestimento antiaderente

5  Controllare i condimenti e guarnire con qualche ciuffo di erba
cipollina. servire la zuppa accompagnata dai crostini di pane.
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. Sugo all'amatriciana (per pasta)

. Sugo vegetale (per pasta)

Serve: 4
Ingredienti:
«  1cipolla (130 g) finemente tritata
. 1 spicchio d'aglio schiacciato
+ Y% peperoncino verde, privato dei semi e finemente tritato
. 1% cucchiaio di olio extra vergine di oliva
. 100 g di guanciale, privato della cotenna a tagliato a tocchetti
. 1 barattolo da 400 g di pomodori pelati
+ 100 ml (120 g) di passata
+ 2 cucchiai di vino bianco
+  Sale e pepe nero macinato fresco
+  Pasta appena scolata
+  Parmigiano grattugiato
Metodo:

1 Porre l'olio in una casseruola grande (non antiaderente) e
riscaldare per alcuni minuti.

2 Soffriggere la cipolla, I'aglio e il peperoncino per 2- 3 minuti senza

farli rosolare, girando di tanto in tanto con un cucchiaio di legno.

3 Aggiungere i tocchetti di guanciale alla pentola e soffriggere per un

altro minuto. Coprire la pentola col coperchio e cuocere a fuoco
medio per 5 minuti.

4 Aggiungere i pelati, la passata e il vino e aggiustare di sale e
pepe.

5  Coprire la pentola col coperchio e cuocere a fuoco lento per 25
minuti, o fino a quando le cipolle saranno tenere.

6  Dieci minuti prima che il sugo sia pronto, cuocere la pasta
seguendo le istruzioni riportate sulla confezione.

7 Utilizzare il frullatore a immersione alla velocita 4 sul regolatore di

velocita per realizzare un sugo omogeneo. Quest'operazione si

puo effettuare nella pentola, a condizione che questa non abbia un

rivestimento antiaderente Utilizzando il regolatore di precisione,

azionare il frullatore muovendolo piano allinterno della pentola fino

a raggiungere la consistenza desiderata. Per ottenere un sugo
omogeneo serve circa 1 minuto.

8  Scolare la pasta e condirla con il sugo
Riscaldare se necessario e servire immediatamente con una
spolverata di parmigiano grattugiato.

Serve: 4

Ingredienti:

2 cucchiai di olio di oliva

1 cipolla (130g), tritata

2 carote (160g), tagliate a tocchetti

2 gambi di sedano (80g), finemente tritati
1 spicchio d'aglio schiacciato

1 porro (120g), tritato

1 peperone giallo, tagliato a cubetti

1 peperone rosso, tagliato a cubetti

2 barattoli da 400g di

pomodori a pezzetti

"2 cucchiaio di aceto balsamico

"2 cucchiaio di zucchero semolato

2 chucchiaini di origano

1 cucchiaino di erbe aromatiche miste
Sale e pepe

Pasta appena scolata

Parmigiano grattugiato

Metodo di preparazione:

Scaldare I'olio in una pentola capiente (non utilizzare una pentola

antiaderente) e soffriggere la cipolle, le carote, il sedano, I'aglio e il
porro per 5 minuti senza farli rosolare. Girare di tanto in tanto.

Coprire la pentola col coperchio e cuocere per 20 minuti, girando
di tanto in tanto. Aggiungere i peperoni a cubetti e cuocere a fuoco
lenti per altri 10 minuti, coprendo con il coperchio.

Aggiungere nella pentola i pomodori, le erbe, lo zucchero e ['aceto.
Aggiustare di sale e pepe e cuocere a fuoco lento con il coperchio
per 45 minuti, o fino a quando le carote e il sedano saranno teneri.

Cuocere la pasta seguendo le istruzioni riportate sulla confezione.

Utilizzare il frullatore a immersione posizionato sulla velocita 4 nel
selettore di velocita per ottenere un sugo omogeneo.
Quest'operazione si puo effettuare nella pentola, a condizione che
questa non abbia un rivestimento antiaderente Utilizzando il
regolatore di precisione, azionare il frullatore muovendolo piano
allinterno della pentola fino a raggiungere la consistenza
desiderata. Per ottenere un sugo omogeneo serve circa 1 minuto.

Scolare la pasta e condirla con il sugo
Riscaldare se necessario e servire immediatamente con una
spolverata di parmigiano grattugiato.
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[ salda di pomodoro I Guacamole
Ingredienti: Ingredienti:
250 ml 350 ml + 759 dipomodori ciliegini
LY Val Peperoncino rosso, tagliato a + Y peperoncino rosso fresco, senza semi
meta con alcuni semi + 659 di coriandolo fresco con gambi
+ 150g 2259 Pomodor ciliegini matur 1 avocado maturo, tagliato a meta, senza noccioli e buccia
tagliati a meta . ) o
. +  Succo di - 1 lime (a seconda dei gusti)
c 1 1% Lime, succo
) +  Sale e pepe quanto basta
«  2¢g 30g Coriandolo fresco, . .
tagliato grezzamente nella ciotola Metodo di preparazione:
. pizzico pizzico Sale marino 1 Porre lalama nella ciotola tritatutto.
« pizzico pizzico Pepe in polvere fresco 2 Tagliare ogni meta di avocado in due parti.
Metodo di preparazione: 3 Rorre tut.t| gli |ngred|ent| nglla .c‘.lot.ola neI.I ‘ordine |nt4|<‘:atol. Fl|ssare la
ciotola tritatutto, il coperchio di miscelazione e ['unita principale.
1 Porre la lama nella ciotola tritatutto. . . . =
o o ) o . 4 Frullare usando il regolatore di precisione a velocita 7 per 15
2 Porre tutti gli ingredienti nella ciotola nell'ordine indicato a sinistra. secondi. Raschiare i lati della ciotola con una spatola, quindi
3 Fissare la ciotola tritatutto, il coperchio di miscelazione e 'unita frullare nuovamente per altri 15 secondi fino a quando non diventa
principale. Frullare usando il regolatore di precisione a velocita 7 omogeneo.
per 10 secondi. Se necessario, raschiare la ciotola con una 5 Condire secondo il gusto.

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.

I Pesto

Ingredienti:
+  50gdipinoli
+ Y2 spicchio di aglio
+ 259 di Parmigiano, grattugiato
+ 30 gdibasilico fresco, solo foglie
+ 50 mldi olio extra vergine di oliva
*  Succo di mezzo limone

+  Sale e pepe fresco in polvere

Metodo di preparazione:
1 Porre la lama nella ciotola tritatutto.
2 Porre tutti gli ingredienti nella ciotola nell'ordine indicato.

3 Fissare la ciotola tritatutto, il coperchio di miscelazione e l'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 puo 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.

I Chicken Jalfrezi

Serve: 4
Ingredienti:
Per la Jalfrezi Paste
2 spicchi di aglio, tritati

Un pezzo di zenzero fresco da 1 x 3 cm, pelato e tagliato in
4 pezzi

1 peperoncino verde fresco (25 g) privato del picciolo e tagliato in
4 pezzi

12 g di coriandolo fresco

1 cucchiaino di coriandolo

1 cucchiaino di semi di senape marrone
1 cucchiaino di polvere di fieno greco
2 cucchiaini di semi di cumino

1 cucchiaino di curcuma

"2 cucchiaino di sale

2 cucchiai di olio di arachidi

2 cucchiai di concentrato di pomodoro
2 cucchiai di acqua

2 cucchiaini di paprika

Per il curry

2 cucchiai di olio

240 g di cipolla, affettata

500 g di petto di pollo taglioato a tocchetti
1 barattolo da 400g di pomodori a pezzetti
200 ml di acqua

1 peperone verde medio, a fette
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Metodo:
1 Porre lalama nella ciotola tritatutto.

2 Perfare la pasta, riporre tutti gli ingredienti nella ciotola tritatutto
nell'ordine indicato.

3 Fissare la ciotola tritatutto, il coperchio di miscelazione e I'unita
principale. Frullare alla velocita 7 raschiando di tanto in tanto i lati
della ciotola verso il basso fino ad ottenere una taglio fine, (circa
30-40 secondi).

4 Peril curry; scaldare I'olio in una pentola di media grandezza e far
friggere delicatamente le cipolle con sopra il coperchio per
10 minuti fino a doratura.

5  Aggiungere il pollo a dadini e friggere finché non & rosolato.

6  Aggiungete la pasta Jalfrezi fresca e mescolare a fuoco medio per
3 minuti.

7 Aggiungere il pomodoro in scatola, I'acqua e il peperone a fette e
cuocere per 1 ora. Togliere il coperchio se fosse necessario ridurre
la quantita di liquido.

Servire con riso bollito e pane Naan.

[ satay di pollo

Porzioni: 10 spiedini  (Serve: 4-5)
Ingredienti:

+ 3 pettidipollo

+ 20 g di coriandolo fresco

. 1 peperoncino rosso grande (semi inclusi),
tagliare in 4 pezzi

. 1 spicchio di aglio, tagliato a meta
+ 5 cucchiai (tondi) di burro di arachidi
+  Un pizzico di salsa di soia
+ Un pezzo di zenzero fresco di 3 cm pelato e tagliato in 4 tocchetti
+  Scorza e succo di 2 lime (50 ml)
+  Unpo'd'acqua
+  Sale e pepe
Metodo di preparazione:

1 Porre lalama nella ciotola tritatutto. Lasciare in ammollo in acqua
fredda 10 spiedini di legno.

3 Mettere tutti gli ingredienti tranne I'acqua nella ciotola tritatutto,
fissare il coperchio frullatore sulla ciotola e I'unita principale.

4 Usando la velocita 7, premere il regolatore di precisione
completamente con tre passate di 10-15 secondi. Controllare la
consistenza e raschiare i lati della ciotola con una spatola di
plastica, se necessario. Continuare a frullare per bene.

5  Aggiungere acqua finché la miscela & abbastanza morbida da
fuoriuscire da un cucchiaio contando fino a 3.

6  Tagliare il pollo in piccoli tocchetti e infilame 8 pezzi sugli spiedini
di legno precedentemente messi in ammollo.

7 Spalmare la marinata nel pollo. Coprire e conservare in frigorifero
per alcune ore o durante la notte.

8  Crigliare su griglia calda preriscaldata girando frequentemente
affinché tutti i succhi fuoriescano.

I Frullato di fragole

4

Ingredienti:

150 g di fragole, mondate e tagliate a meta

2 palline di gelato alla vaniglia (50 g)

250 ml di latte parzialmente scremato

Metodo di preparazione:

Inserire la lama Smoothie nel bicchiere Smoothie.

Riporre le fragole sul fondo del bicchiere Smoothie e aggiungere il
gelato e il latte.

Fissare il coperchio di miscelazione Smoothie e ['unita principale.
Frullare alla velocita 8 con 4 brevi passate per un totale di 30
secondi.

Servire immediatamente.

I Summer Berry Delight

4

Ingredienti:

70 g di fragole, mondate e tagliate a meta

70 g di mirtill

40 g di lamponi

40 g di ciliege snocciolate

200 ml di succo di mela

Metodo di preparazione:

Inserire la lama Smoothie nel bicchiere Smoothie.
Aggiungere tutti gli ingredienti nel bicchiere Smoothie.

Fissare il coperchio di miscelazione Smoothie e ['unita principale.
Frullare alla velocita 8 con brevi passate per un totale di 30
secondi.

Servire immediatamente.

[ Sweet Berry Kiss

Ingredienti:

2 cubetti di ghiaccio

50 g di ciliege surgelate

200 g di yogurt magro alla vaniglia

150 ml di latte parzialmente scremato

Metodo di preparazione:

Inserire la lama Smoothie nel bicchiere Smoothie.

Mettere gli ingredienti nel bicchiere Smoothie nell'ordine in cui
sono elencati.

Fissare il coperchio di miscelazione Smoothie e I'unita principale.
Frullare alla velocita 8 con brevi passate per 30 secondi.

Servire immediatamente.
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. Frappeé di banana al cioccolato

I Garanzia a vita della lama

Ingredienti:
+ 1 banana piccola matura, a fette (80 g, sbucciata)
+  2cucchiai pieni di cioccolata in polvere per bevande
. 150 g di yogurt magro alla vaniglia
+ 200 ml di latte parzialmente scremato
Metodo di preparazione:
1 Inserire la lama Smoothie nel bicchiere Smoothie.

2 Mettere le fette di banana nel bicchiere Smoothie e
successivamente gli altri ingredienti.

3 Fissare il coperchio di miscelazione Smoothie e 'unita principale.

Frullare alla velocita 8 con 3 brevi passate per un totale di 20-30
secondi.

4 Servire immediatamente.

[ Frappe al caffe

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

Ingredienti:
+ 3 cubetti di ghiaccio
+ 6 palline di yogurt magro alla vaniglia (150 g)
+ 200 ml di caffé forte freddo
Metodo di preparazione:
1 Inserire la lama Smoothie nel bicchiere Smoothie.

2 Mettere gli ingredienti nel bicchiere Smoothie nell'ordine in cui
sono elencati.

3 Fissare il coperchio di miscelazione Smoothie e I'unita principale.

Frullare alla velocita 8 con brevi passate per un totale max. 30
secondi.

4 Servire immediatamente.

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.

Verra 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 I'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.
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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.

Barn 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 afsnittet

”Anvendelse”.

o Treek altid stikket ud af kontakten, hvis blenderen er uden
opsyn og fer samling, adskillelse eller rengering.

o Se det relevante afsnit for vedligeholdelse og rengaring.

¢ Undga kontakt med de beveegelige dele. Hold haender, hr, toj
0g kekkenredskaber veek 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.

I Placering

+  Undlad brug udenders eller i badevaerelset.
*  Hold altid apparatet veek fra kanten af overfladen.

*  Placer ikke baegeret med apparatet pa en kraftig poleret
treeoverflade, da det kan beskadige overfladen.

[ Netledning

+  Lad ikke ledningen haenge ud over kekkenbordet eller lign.,
hvor den kan nas af et bamn.

+  Forikke ledningen pa tveers af et abent rum, f.eks. mellem en
lavtsiddende kontakt og et bord.

+  Lad ikke ledningen Igbe hen over et komfur eller andet varmt
omréde, som kan beskadige ledningen.

+  Ledningen skal kunne na fra stikkontakten til soklen uden, at den
belaster tilslutningerne.

[ Personalets sikkerhed

+  Veerforsigtig ved handtering af skarpe knivblade, nar baegeret
temmes og under rengering.

I Andre sikkerhedsovervejelser

*  Brug ikke apparatet til andet end det, det er beregnet til.

I Produktspecifik sikkerhed

*  ADVARSEL: Blenderens blade er meget skarpe. Ver forsigtig,
nar de bruges og rengeres.

+  Renger ikke redskaberne under rindende vand, mens de sidder pa
blenderen.

. VIGTIGT: Lad varme vaesker kele af, for du hzelder dem i
blenderen.

. Pas pa mens varme vaesker blandes eller haeldes i blenderen,
da de kan sprajte ud pga. pludselig fordampning.

+  Sluk for apparatet, og traek stikket ud, fer 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 (vekselstrem).

Hvis sikringen i stikket skal udskiftes, skal den udskiftes med en
3 ABS1362-sikring.
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TOTAL
CONTROL

Giver dig styrke til at kreere i fuld tryghed.

Lancering af Total Control-stavblenderen — den simple made at
lave mad pa en tryg made.

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 dig.

Intelligent, hurtigt reagerende teknologi giver dig fuld kontrol
med blendingen med et simpelt tryk pa en knap. Intelligent,
hurtigt reagerende teknologi tilfgrer blenderen styrke pa en
naensom made, nar du skal bruge den, s& der ikke opstar
pludselige sted eller sprejt og giver dig fuld tryghed i kekkenet.

Veelg den hastighed, der passer bedst til opgaven, du er i gang

med ved hjeelp af den variable hastghedskontrols simple
drejebevaegelse. Du kan veelge mellem 8 hastigheder. Selv nar
du bruger en hgjere hastighed, kan du veere sikker pa, at den
intelligente, hurtigt reagerende teknologi tilferer gradvis styrke il
den opgave, du er i gang med.

Nar du har blendet til den @nskede konsistens, skal du blot
slippe knappen, s& nedseetter Total Control-stavblenderen
langsomt hastigheden og stopper, sa den sikrer, at der ikke
opstar sprajt og sugning.

Total Control-stavblenderen, som giver dig styrke il at kreere i
fuld tryghed.

Variabel hastighedskontrol
Precision Control-udigser

Ergonomisk greb med bled
gummibelaegning

e 00O

650 watt motor
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I Introduktion

I Funktioner

Tak for dit nylige keb af denne Total Control-stavblender fra
Morphy Richards.

Laes brugervejledningen grundigt fer brug for at forsta, hvordan du
skal bruge din stavblender.

Husk at besage www.morphyrichards.co.uk for at registrere dit
produkts toarige garanti.

I Indholdsfortegnelse
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Réd og tips 94
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1) Variabel hastighedskontrol
2) Precise Control-udigser
(3) Turboknap

4) Hovedenhed

(5) Blenderstav

(6) Serratorblad

7 Lag til baeger

8) Baeger

9) Blendelag til hakkeskal
(10)  Hakkeskal (x3)

(11)  Serrator-blad il hakning
(12)  Lag til hakkeskal

(13)  Smoothie-blendelag

(14)  Smoothie-baeger (x2)

(15)  Smoothie-klinge

(16)  Sports-lag (x2)

(17)  Udlgsningsknap il tilbehar
(18)  Fodstette

(19)  Sikkerhedsforsegling

(20)  Smoothie-sikkerhedsforsegling

[ For forste ibrugtagning

ADVARSEL: Var forsigtig nar du pakker din Pro Set-
stavblender ud, da bladene er meget skarpe.

Vask alle dele undtagen hovedenheden (4), snitteskal med
blendelag (9) og blendelag til smoothie (13) i varmt seebevand
inden brug. Ter alle dele grundigt fer brug.

Seenk ikke blenderstaven helt ned i vand. Vask kun Serrator-
bladets hoved (6).

Ter snitteskalens blenderlag af og blenderlaget til smoothie med
en varm fugtig klud Ma ikke nedsaenkes i vand.

Seenk ikke hovedenheden ned i vand.

[ sadan bruger du din stavblender

Saet blenderstaven (5) p& hovedenheden (4) og skub den, til den
lases pa plads.

Veelg hastigheden pa den variable hastighedskontrol (1).
Stavblenderen starter ikke, medmindre der trykkes pa Precise
Control-udigseren (2) eller turboknappen (3).

Anbring blenderstaven i det, der skal blendes. Vi anbefaler at
bruge beegeret (8) for at fa de bedste resultater.

Tryk pa Precise Control-udlgseren for at starte blenderen.
Hastigheden gges efter, hvor hardt du trykker p& knappen.

Slip Precise Control-udlgseren for at stoppe. Lad bladene
nedsaette hastigheden langsomt og stoppe, FAR du fierner
stavblenderen fra det, du har blendet.

Traek hovedenhedens stik ud at stikkontakten. Tryk pa tilbeharets
udlgsningsknap (17) og tag blenderstaven af hovedenheden for at
rengere den.

www.morphyrichards.com



[l sadan bruger du din hakkeskal

Saet FORSIGTIGT hakke-Serrator-bladet (11) i hakkeskalen (10).
ADVARSEL: Bladene er skarpe.

Kom det, du vil blende, i hakkeskalen. Fyld den kun halvt op.

Sarg for, at sikkerhedsforsgelingen (20) er pa plads, og skub
hakkeskalens blendelag (9) pa hakkeskalen. Skub det for at lase
det sikekrt pa plads.

Seet hovedenheden (4) pa laget. Hovedenheden lases ikke fast pa
hakkeskalens blendelag af sikkerhedgrunde.

Veelg en hgj hastighed pa den variable hastighedkontrol (1), og
tryk pé Precise Control-udlgseren (2) for at starte. Abn ikke laget,
mens det er i brug.

Stavblenderen skal veere standset helt, inden du tager
hovedenheden af hakkeskalens blendelag. Loft den
for at tage den af.

Tag hakkeskalens blendelag af hakkeskalen.

Fjern FORSIGTIGT hakke-Serrator-bladet, inden du tager maden
ud af skalen.

[ Velegnede fodevarer

. Brug af Smoothie Beaker

FORSIGTIG indszet Smoothie Blade (15) i Smoothie Beaker (14).
Tilfej ingredienser i Smoothie Beaker. Kom ferst blade frugter i sa
det er lettere at blende.

Serg for Smoothie Safety Seal (20) er sat pa plads (se side 11).
Skrue Smoothie Blending Lid (13) pa Smoothie Beaker.

Saet hovedenheden (4) pa laget. Hovedenheden lases ikke fast pa

hakkeskalens blendelag af sikkerhedgrunde. Hold Smoothie
Beaker mens du blender.

Veelg en hej hastighed pa den variable hastighedkontrol (1), og
tryk pa Precise Control-udlgseren (2) for at starte. Abn ikke laget,
mens det er i brug.

Lad handblenderen standse helt fer hovedenheden tages af.
Tages af ved at lofte vaek fra Smoothie Blending Lid.

Skru Smoothie Blending Lid af Smoothie Beaker.

FORSIGTIG fiern Smoothie Blade fra Beaker for du drikker.
Monter sportslaget (16) s du kan nyde indeholdet undervejs.

De anviste maengder er ment som vejledning. Hakkeskalen (10) ma ikke fyldes mere end halvt op.

Tilbehor Fadevarer Maks. maengde Hastighed Tid
Blenderstav Suppe eller sauce - 4 40-60 sekunder
Blenderstav* Milkshake 450 ml 4-5 20-30 sekunder
Blenderstav* Is 3 terninger 8 5-15 sekunder
Blenderstav* Gulergdder medvand 200 g 6 40-60 sekunder
300 ml

Hakkeskal Leg 2009 7 5-10 sekunder
Hakkeskal Gulergdder 2009 7 5-15 sekunder
Hakkeskal Urter 509 7 5-15 sekunder
Hakkeskal Bankekgd 1009 8 25-30 sekunder
Hakkeskal Nedder 100g 8 15-20 sekunder
Smoothie Beaker Blade frugter 500 ml 8 20-30 sekunder

*Nar du bruger det medfelgende baeger

www.morphyrichards.com



I Anvendelse

[ Blending i en gryde

*  ADVARSEL: Stavblenderen er beregnet til trinvis brug. Den
ma ikke bruges uafbrudt i mere end 1 minut ad gangen. Lad
blenderen kele af i mindst fem minutter, inden den igen
benyttes.

*  Brug ikke Smoothie Beaker (14) i over 60 sekunder.

I Tilbeher

Blenderstav (5)

. Blenderstaven er designet til at purere fadevarer som f.eks. supper,
saucer, milkshakes, smoothies, babymad eller il at knuse is.

+  Blenderstaven er ikke egnet til at kveerne harde ting som
kaffebgnner.

Hakkeskal (10)

+  Hakkeskalen er velegnet til at hakke nedder, grentsager, ked,
urter, kogte a&g og terret brad. Hakkeskalen skal bruges pa hejere
hastigheder for at fa en optimal ydelse.

Smoothie Beaker (14)

+  Smoothie Beaker er designet til smoothies og drinks pa farten.

+  Smoothie Beaker er ikke egnet til malede kaffebenner eller harde
madvarer. Efter blending i Smoothie Beaker fiernes Smoothie

Blade (15) og sportslaget saettes pa (16) for at nyde indholdet
undervejs.

*  Anvend ikke Smoothie Beaker til kun at knuse is uden andet
indhold. Anvend ikke mere end 2 isterninger.

*  Anvend ikke harde grentsager sasom kartolfer eller gulergdder.
Lag (7), (12), (16)

+  Hvis du har nogle rester tilovers kan du opbevare dem i skalen og
baegeret med det tiherende lag.

Ved lukning af sportslaget trykkes der ned oppefra i midten og ikke
i kanten for at det lukker teet. Sgrg for baegeret altid er oprejst.

*  ADVARSEL: Intet tilbeher er egnet til brug i mikrovoen,
opvaskemaskine eller fryser.

I Turboknap

+  Din stavblender har 8 forskellige hastigheder med brug af Total
Control-teknologien samt en turboknap (3). Tryk pa turboknappen
for at kere stavblenderen pa en hurtigere hastighed for interval-
funktion.

+  Bemeerk: Hakkeskalens tilbeher (10) fungerer bedst med den
variable hastighedskontrol (1) indstillet til en hej hastighed eller
ved brug af turboknappen (3).

*  Brug ikke en gryde med slip let-belagning. Blenderstaven
kan beskadige

1. Fjemn gryden fra varmen.

2. For at undga for meget spreit placeres blenderstaven (5) i
fadevaren, far der teendes for stavblenderen.

3. Hold den rolig med den anden hand, veelg gnsket hastighed og

tryk let pa udlgseren (2). Start langsomt og @g hastigheden efter
behov med Precise Control-udigseren.

4. Bevaeg bladeene (6) gennem fgdevaren med en op- og
nedadgaende beveegelse.

5. Bladet skal stoppe bevaegelsen, fer det fiemes fra gryden.

o ADVARSEL: Hvis du lgfter Serrator-bladet ud af fadevaren,
mens du blender, eller hvis fu bruger hurtig hastighed i en

lilel gryde, kan det fa varm vaske til at sprejte. Du ber vaere
ekstra omhyggelig ved brug af stavblenderen pa denne made.

*  Indsat ikke stavblenderen i fadevaren forbi sammenfgjningen
mellem hovedenheden (4) og blenderstaven (5).

*  Sarg for, at ledningen ikke kommer i narheden af varme
overflader (herunder siden af gryden).

I Réd og tips

+ Nar der tilberedes fadevarer med steerke farver (f.eks. guleradder),
kan plastdelene blive misfarvede. Brug madlavningsolie til at
rengere misfarvede dele. Vask grundigt i seebevand far brug igen.

+  Narblenderstaven (5) er i brug, skal bearbejdningen af fadevarer
pabegyndes ved at seette blenderen ned i ingredienserne. Det
sikrer, at alle ingrediensemne traekkes ind i bladet og forarbejdes.
Drejblenderstaven forsigtigt, mens du lafter den op og ned i
ingredienserne. Fortsaet denne bevaegelse, indtil blandingen har
den gnskede konsistens. Fjern den ikke fra veesken, mens
bladene er i bevaegelse.

+  Loft ikke blenderstaven helt ud af blandingen, mens den kerer, da
det kan medfare staenk.

+  Nardu bruger hakkeskalen (10), skal du muligvis skrabe skalens
sider med en plastikspatel midt under blendingen.

+  Nardu laver en smoothie, skal du ferst putte frugt i beegeret (14).
Det er teettere pa bladet (15) og blendes farst.
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. Vedligeholdelse og rengaring

I Kontakt os

*  ADVARSEL: Frakobl altid apparatet fra stikkontakten for
rengering og vedligeholdelse.

+  ADVARSEL: Handter bladene forsigtigt, da de er skarpe.

+  Vask alle dele unden hovedenheden (4), blendelaget skalen (9)
og blendelaget (13) i varmt saebevand, og ter det straks af.

+  Renger hovedenheden med en fugtig klud, og after alle delene
grundigt.

+  ADVARSEL: Sznk aldrig hovedenheden i vand eller nogen
anden vaske.

. Seenk aldrig blenderstaven helt ned i vand, vask kun Serrator-
bladets hoved.

* Ingen andre dele taler opvaskemaskine.

. Sikkerhedsforsegling til hakkeskal (19)

Hakkeskalens blendelag (9) hakkeskalens lag (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. 23

+  Sikkerhedsforseglingen skal kun flyttes til rengering (om
nadvendigt). Serg for at szette forseglingen pa igen efter
renggring, som anvist, inden du bruger din Total Control-
stavblender igen.

+ Nar du saetter sikkerhedsforseglingen pa igen, skal du serge for at
den er presset teet ind i den farste rille pa lagene (se diagram).
Sikkerhedsforseglingens "leebe” skal vende udad, og mé ikke
vrides ind i rillen. Serg for, at sikkerhedsforseglingen er korrekt pa
plads for brug.

[ sikkerhedsforsegling til Smoothiebzeger (20)

Blenderlag (13) og sportslag (16) har begge sikkerhedsforsegling.
Det er for at undga leekage i brug og under opbevaring.

+  Serg altid for, at sikkerhedsforseglingen er pa plads inden brug.
Ellers kan der opsta leekage eller skade pa apparatet.

+  Sikkerhedsforseglingen skal kun flyttes til rengering (om
ngdvendigt). Efter rengering skal forseglingen pamonteres jf. inden
brug. 24

+  Ved genmontering af forseglingen skal det trykkes let pa i kanalen
i laget (se tegning). Serg for, at sikkerhedsforseglingen er korrekt
pa plads fer brug.

Hjalpelinje

Hvis du har et problem med dit apparat, kan du ringe til vores
Helpline, 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, sa vi kan ekspedere din forespargsel hurtigere.
Tal med os

Hvis du har spergsmal eller kommentarer, eller hvis du gnsker

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 leekre opskrifter til dig, som du kan prave med din nye Total
Control-blender. Fra smoothies til suppe, der er noget for enhver smag.

De medfalgende opskrifter giver dig kun nogle & forslag til, hvad du kan lave med
din stavblender og dens tilbehgr. Nar du har veennet dig til at bruge din stavblender,
kan du nemt tilpasse opskrifterne til brug fra din yndlingskogebog.
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. Smoothie med jordbaer og banan

. Porre- og kartoffelsuppe

Ingredienser:
+ 1 moden skrallet banan (ca. 90 g) skaret i stykker
+ 659 vaskede, tarrede og rensede jordbeer
+  2isterninger
+ 135 ml &blesaft
+ 200 g fedtfattig vanilieyoghurt
Fremgangsmade:
1 Tilseet alle ingredienserne i baegeret i den naevnte raekkefalge.

2 Setblenderstaven pa hovedenheden, og veelg hastighed 4 pa
den variable hastighedskontrol.

3 Setblenderstaven i bunden af baegeret og tryk forsigtigt pa
Precise Control-udigseren. Bevaeg stavblenderen op og ned i
baegeret i 20-30 sekunder, indtil smoothien er blendet.

I Hindbzrmilkshake

Ingredienser:
+ 80 g friske hindbaer
+ 100 g vanilieis
+ 200 ml letmaelk
Fremgangsmade:
1 Tilseet alle ingredienserne i baegeret i den naevnte raekkefelge.

2 Setblenderstaven pa hovedenheden, og veelg hastighed 4 pa
den variable hastighedskontrol.

3 St blenderstaven i bunden af baegeret og tryk forsigtigt pa
Precise Control-udigseren. Bevaeg stavblenderen op og ned
i baegeret i 20-30 sekunder, indtil milkshaken er blendet.

Antal portioner: 4
Ingredienser:
+ 259 smer eller margarine
+ 2 mellemstore porrer (285 g), skaret i skiver
+ 1lille finthakket lag (100 g)
+ 500 g kartofler, skaret i tynde skiver
J 1,1 liter grentsagsbouillon
+  1tsk blandede urter
. 1 spsk. salt
+  Sort peber
+  Purleg til gamering
+  Serveres med bred med spred skorpe
Fremgangsmade:

1 Smelt smerret i en stor gryde (brug ikke en gryde med slip let-
beleegning) og tilseet porrer og lag. Steg let uden at brune i
10 minutter, rer rundt af og il:

2 Tilseet kartofler, bouillon, krydderurter og krydderier, bring det hele
i kog. Tildeek og lad det simre let i 30 minutter, eller indtil det bliver
mert.

3 Lad det kele let af, og seet derefter blenderstaven pa
hovedenheden. Stil den variable hastighedskontrol pa 4.

4 Anbring blenderstaven i gryden, og blend suppen med Precise
Control-udlgseren, indtil den bliver jeevn i ca. 50-60 sekunder.
Det kan gares i gryden, sa leenge gryden ikke har en slip let-
beleegning.

5  Smag til med krydderier, og pynt med lidt klippet purlag, og servér
med brgd med sprad skorpe.
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. Matriciana sauce (til pasta)

. Grentsagssauce (til pasta)

Antal portioner: 4
Ingredienser:

1 fint hakket leg (130 g)

1 fed hvidleg, knust

Y gren chilipeber, uden kemer og finthakket
1% spsk. ekstra jomfruolie

100 g hakket bacon uden sveer
400 g daseblommetomater

100 ml (120 g) passata

2 spsk hvidvin

Salt og friskkvaernet sort peber
Serveres med friskt kogt pasta
Serveres med parmesanost
Fremgangsmade:

Heeld olie i en stor gryde (brug ikke en gryde med slip let-
beleegningnon-stick), og varm den i et par minutter.

Steg let Igg, hvidleg og chilipebrene i 2- 3 minutter uden at brune
dem, rer rundt af og til med en grydeske i tree.

Tilsaet den hakkede bacon i gryden, og steg endnu et minut.
Leeg laget pa gryden, og kog ved mellemvarme i 5 minutter.

Tilsaet blommetomaterne, passata og vin, krydr med lidt salt og
smag til med lidt salt og peber.

Leeg laget pa gryden pg lad det simre let i 25 minutter, eller indtil
l@gene er mare.

Kog pastaen efter anvisningerne pa pakken ti minutter fer. saucen
erklar.

Brug blenderstaven pa hastighed 4 pa den variable
hastighedskontrol for at fa en jeevn sauce. Det kan geres i gryden,
sa leenge gryden ikke har en slip let-beleegning. Start
stavblenderen med Precise Control-udl@seren ved at beveege den
let pa tveers af gryden, indtil du opnar den @nskede konsistens.
Det kan tage ca. et minut for at fa en jeevn sauce.

Heeld vandet fra pastaen, og bland saucen i den. Gennemvarm,
om ngdvendigt og servér straks parmesan-ost.

Antal portioner: 4

Ingredienser:

2 spsk. olivenolie

1 hakket lag (130 g)

2 sma gulergdder (160 g), skaret i terninger
2 fint hakkede selleristaengler (80 g)
1 fed hvidlgg, knust

1 porre (120 g), hakket

1 gul peber, skaret i terninger

1 red peber, skaret i terninger

2x 400 g hakkede dasetomater

"2 spsk. balsamisk eddike

"2 spsk. strasukker

2 tsk oregano

1 tsk blandede urter

Salt og peber

Serveres med friskt kogt pasta
Serveres med parmesanost
Fremgangsmade:

Opvarm olien i en stor gryde (brug ikke en gryde med slip let-
beleegning) og steg lag, gulerod, selleri, hvidiag og porre let
i 5 minutter uden at brune dem. Rer rundt af og til.

Laeg lag pa gryden, og lad det koge i 20 minutter, rer rundt af og
til. Tilsaet hakkede peberfrugter, og kog dem let i yderligere
10 minutter under lag.

Tilsaet tomater, krydderurter, sukker og eddike i gryden. Krydr med
salt og peber, og lad det simre under lag i 45 minutter, eller indtil
guleroden eller sellerien er blevet mar.

Kog pastaen efter pakkens anvisninger.

Brug blenderstaven pa hastighed 4 pa den variable
hastighedskontrol for at fa en jeevn sauce. Det kan geres i gryden,
sa leenge gryden ikke har en slip let-beleegning. Start
stavblenderen med Precise Control-udl@seren ved at bevaege den
let pa tvaers af gryden, indtil du opnar den enskede konsistens.
Det kan tage ca. et minut for at fa en jeevn sauce.

Hzeld vandet fra pastaen, og bland saucen i den. Gennemvarm,
om ngdvendigt og servér straks parmesan-ost.
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I Tomatsalat

I Guacamole

Ingredienser:

250 ml 350 ml

o Y Vo1 red chili, i halve med fa kerner

. 150 g 2259 modne cherrytomater, halve

« 1 1% limefrugter, pressede

«  2¢g 30g frisk koriander, groftskaret, sa det

kan veere i skalen

+  ipulverform i pulverform  Havsalt

*  ipulverform i pulverform  Friskt kvaernet peber
Fremgangsmade:

1 Seet bladet pa hakkeskalen.
2 Kom alle ingredienseme i skalen i den anferte raekkefolge.

3 Set hakkeskalens blendeldg pa hovedenheden. Blend ved hjeelp
af Precise Control-udigseren pa hastighed 7 i 10 sekunder. Skrap
skalen med en spatel, om ngdvendigt, og blend derefter igen i
endnu 5 - 10 sekunder.

4 Heeld deti en serveringsskal, og lad det sta 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.

I Pesto

Ingredienser:
+ 50 g pinjekerner
+ Yafed hvidigg
+ 259 parmesan, revet
+ 30 g frisk basilikum, kun blade
+ 50 ml ekstra jomfruolivenolie
+  Saften fra en halv citron
+  Salt og friskt kvaernet peber

Fremgangsmade:

1 Seet bladet pa hakkeskalen.

2 Kom alle ingredienseme i skalen i den anferte raskkefolge.

3 Seet hakkeskalens blendelag pa hovedenheden. Blend ved hjeelp
af Precise Control-udigseren pa hastighed 7 i 15 sekunder. Skrab
skalen med en spatel, om ngdvendigt, 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 luftteet beholder og daek

pestoens overflade med lidt olivenolie, inden du seetter den i
koleskabet.

Ingredienser:
+ 75 cherrytomater
. Y, frisk rad chili, uden kerner
+ 65 frisk koriander med stilke
+ 1 moden avocado, i halve, uden sten og skind
+  Saftaf %- 1 lime (efter smag)
+  Salt og peber efter smag
Fremgangsmade:
1 Setbladet pa hakkeskalen.
2 Skeer avocadoen i to halve dele.

3 Kom alle ingrediensemne i skalen i den anferte raekkefalge. Seet
hakkeskalens blendelag og hovedenheden pa.

4 Blend ved hjeelp af Precise Control-udlgseren pa hastighed 7 i 15
sekunder. Skrab skalens sider med en spatel, og blend derefter
igen i yderligere 15 sekunder, indtil det bliver jaevnt.

5  Smag til med krydderier.
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I Kylling Jalfrezi

I Kylling-satay

Antal portioner: 4

Ingredienser:

Til Jalfrezi-pasta
+  2halvede hvidleg
. 1 x 3cm stykke frisk ingefeer, pillet og skaret i 4 stykker
« 1 frisk chilli (25g) uden stilk og skaret i 4 stykker
. 12 gram frisk koriander
+ 1 teskefuld koriander
. 1 teskefuld brunt sennepsfra
. 1 teskefuld bukkehornspulver
+ 2 teskefuld spidskommen
+ 1 teskefuld gurkemeje
+ Yaspsk. salt
+ 2 spsk. jordngddeolie
. 2 spsk. tomatpuré
+  2spsk.vand
+ 2 spsk. paprika

Til karry
+  2spsk. olie
+ 240 g snittede log
* 500 g kyllingbryst i tern
. 1x 400 g tyndskarne tomater

+ 200 mlvand
. 1 mellemstor gran peber i skiver
Metode:

1 Seet bladet pa hakkeskalen.

Forberedelse: 10 spyd ~ (Antal portioner: 4-5)
Ingredienser:
+ 3 kylingebrys
+ 20 gram frisk koriander
J 1 stor red chilli (inkl. fre), skaret i 4 stykker
. 1 fed hvidleg, skaret i halve
+ 5 spiseskefulde (afrundet) peanutsmer
+  Lidt soyasauce
+ 3 cmfrisk ingefeer afpillet og skaret i 4 stykker
+  Saft (50 ml) af 2 limefrugter
+  Lidtvand
+  Saltog peber
Fremgangsmade:
1 Set bladet pa hakkeskalen. Opblad 10 treespyd i koldt vand.

3 Leeg det hele i vandet i hakkeskéen, saet laget pa og
hovedenheden.

4 Brug hastighed nr. 7 og tre ganges tryk pa 10-15 sekunder.
Kontroller ensartetheden, skrab siden af skalen med en plastspatel
efter behov. Fortseet til det er blendet fint.

5  Kom vand i blandingen fil den er bled nok til at den glider af en
ske nar du teeller til 3.

6  Skeerkyllingen i sma stykker og seet 8 stykker pa de vaedede
treespyd.

7 Gnub marinaden pa kyllingen. Daekkes til og saettes pa kel et par
timer eller til neeste dag.

8  Cirilles pa forvarmet grill og vendes ofte il kedsaften er lys.

2 Placer alle ingredienserne i hakkeskalen i den neevnte reekkefolge

Seet hakkeskalens blenderlag og hovedenhed pa. Blend ved
hastighed 7 og skrab begge sider undervejs indtil det er fint
snittet (ca. 30-40 sekunder).

Til karryen varmes olien i en mellemstor gryde og laggene brunes
let med lag i 10 minutter indtil de er gyldne.

Tlifgj kylling og steg til den er brun.
Kom frisk jalfrezi i og kog over mellemvarme i 3 minutter.

Kom dasetomater i med vand og skiveskaren peberfrugt, og kog i
1 time. Fjern laget efter behov for at reducere veesken.

Serveres med kogte ris og naanbred.
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I Hindbarmilkshake

4

[ Chokoladebanan

Ingredienser:

150 g jordbeer udhulet og halveret

2 portioner vanillais (50 g)

250 ml letmaelk

Fremgangsmade:

Seet Smoothiebladet i Smoothiebaegeret.

Saet jordbaerrerne i bunden af baegeret og tilfer is og meelk.

Seet hakkeskalens blenderlag p& hovedenheden. Blendes ved
hastighed 8 fire gange i 30 sekunder.

Server straks.

I sommerbar

4

Ingredienser:

70 g jordbeer, udhulet og halveret

70 g blabeer

40 g hindbaer

40 g udstenede kirsebaer

200 ml eeblesaft

Fremgangsmade:

Seet Smoothiebladet i Smoothiebaegeret.
Kom det hele i baegeret.

Seet hakkeskalens blendelag pa hovedenheden. Blendes ved
hastighed 8 i korte intervaller i alt 30 sekunder.

Server straks.

I Sede bar

Ingredienser:

2 isterninger

50 g frosne beer

200 g fedtfattig vanilieyoghurt

150 ml letmaelk

Fremgangsmade:

Saet Smoothiebladet i Smoothiebaegeret.

Kom ingredienseme i baegeret i den naevnte raekkefelge.

Seet hakkeskalens blendelag pa hovedenheden. Blendes ved
hastighed 8 i korte intervaller i 30 sekunder.

Server straks.

Ingredienser:
+ 1lille moden banan i skiver (80 g, uden skrael)
+ 2 spiseskefuld chokoladepulver
. 150 g fedtfattig vaniljeyoghurt
« 200 ml letmaelk
Fremgangsmade:
1 Seet Smoothiebladet i Smoothiebaegeret.

2 Kom den udskame banan i Smoothiebaegeret og de andre
ingredienser.

3 Set hakkeskalens blendelag pa hovedenheden. Blendes ved
hastighed 8 i 3 korte intervaller i alt 20-30 sekunder.

4 Server straks.

I Kaffe-frappe

Ingredienser:
+  Jisterninger
+ 6 skefulde fedtfri frossen vanillayoghurt (150 g)
+ 200 ml steerk, varm kaffe
Fremgangsmade:
1 Set Smoothiebladet i Smoothiebaegeret.
2 Kom ingredienseme i baegeret i den naevnte raekkefelge.

3 Seet hakkeskalens blendelag pa hovedenheden. Blendes ved
hastighed 8 i op til 30 sekunder.

4 Server straks.
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I Livstidsgaranti for blad er patrykt produket
3 Andre personer (ud over vores serviceafdeling eller en autoriseret
forhandler) har forsegt at reparere enheden.

Vi garanterer, at ‘serratorbladet’ er fri for fejl i materialer og
forarbejdning i hele levetiden. Denne garanti deekker den

oprindelige keber og kan ikke overdrages eller overfgres fi 4 Enheden lhar veeret brugt til udIejningsforméI eller har veeret
anden part. Denne garanti er tilgaengelig for forbrugere, der anvendt til andre formdl end husholdningsbrug.
anvender ‘serratorblade’ til ikke-kommercielt husholdningsbrug. 5 Enheden er kebt brugt.

Garantien daekker ikke skader forarsaget af uheld, misbrug eller 6
nogen anden anvendelse, end hvad der er beskrevet i

brugervejledningen, eller skader som felge af manglende
vedligeholdelse. Rengar dette produkt, som angivet i 7 Garantien omfatter ikke forbrugsvarer som poser, filtre og

brugervejledningen. glaskarafler.

8  Batterier og skade fra laekage er ikke daekket af garantien.
[ DIN TOARIGE GARANTI

Apparatet er deekket af en todrig reparations- eller

Morphy Richards eller den lokale distributer er ikke ansvarlig for
at udfere nogen form for servicearbejde under garantien.

9 Filtrene ikke er blevet rengjorte og udskiftet som specificeret.
Denne garanti overdrager ikke nogen rettigheder ud over dem,

ombytningsgaranti. der udtrykkeligt er beskrevet ovenfor, og daekker ikke krav i
Det er vigtigt, at du gemmer kvitteringen som dokumentation for forbindelse med folgetab eller -skader. Denne garanti tilbydes
kebet. Du kan haefte kvitteringen til bagsiden af denne vejledning som en ekstra fordel og pévirker ikke dine lovbestemte

for fremtidig reference. rettigheder som forbruger.

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 opstér
fejl ved enheden inden for 28 dage efter kebsdatoen, skal
enheden returneres til den forretning, hvor den er kebt, 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 pa de anferte
adresser.

Du bliver bedt om at returnere produktet (forsvarligt indpakket) til
nedenstéende adresse sammen med en kopi af kvitteringen.

Det defekte apparat repareres eller ombyttes derefter,
saedvanligvis 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 pd to &r, beregnes garantien pa den nye enhed
fra den oprindelige kabsdato. Derfor er det vigtigt at gemme den
originale kvittering eller faktura, s& du kan dokumentere
kabsdatoen.

For at veere deekket af garantiperioden pa to ar skal enheden
have vaeret brugt i overensstemmelse med fabrikantens
anvisninger. For eksempel skal enhederne have vaeret afkalket,
ligesom filtrene skal have vaeret 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:

1 Defekten er forarsaget af eller kan tilskrives uforsaetlig brug,
misbrug, forsemmelig brug eller brug uden at felge fabrikantens
anbefalinger, eller hvis defekten er forérsaget af elektriske
spaendingsbelger eller er opstaet under transport.

2 Enheden er anvendt med en anden stromspzending end den, der
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[ Halsa och sikerhet

Anvandning av elektriska apparater kraver att foljande sakerhetsregler baserade pa sunt fomuft foljs.
Las de har instruktionerna noga innan du anvander produkten.

Produkten far anvandas av personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental férmaga, 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 tidsperioder som
rekommenderas i avsnittet "Anvandning”.

Dra alltid ur elsladden ur vagguttaget om apparaten lamnas
utan tillsyn samt fore montering, isartagning eller rengdring.
FOr skotsel och rengoring, se respektive avsnitt.

ROr inte delar som ror sig. Hall hander, har, klader samt
hushallsredskap pa behorigt 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.

www.morphyrichards.com



Dessutom erbjuder vi foljande sakerhetsrad.

I Placering

.

Anvand inte hushallsapparaten utomhus eller i badrum.
Placera aldrig apparaten néra kanten pa en arbetsbank.

Apparatens bagare far inte placeras pa hdgglanspolerade traytor
eftersom dessa kan ta skada.

I Elsladd

Lat inte elsladden hénga éver kanten pa arbetsytan dar bam kan
na den.

Lat inte sladden ledas Gver ett ppet utrymme, exempelvis mellan
ett &gt sittande uttag och ett bord.

Dra inte elsladden dver en spis eller nagot annat hett omrade som
kan skada sladden.

Elsladden maste récka fran eluttaget fram till apparaten utan att
kontakten eller uttaget anstrangs.

I Personsikerhet

Var forsiktig nar du hanterar de vassa knivbladen, nér du tommer
bégaren och under rengéring.

I Andra sikerhetsatgarder

Anvénd inte produkten for andra andamal &n vad den &r avsedd for.

[ Produktspecifika sikerhet

VARNING: Knivarna i mixern & mycket vassa. Hantera dem
varsamt vid anvandning och rengoring.

Rengdr inte tillbehdren under rinnande vatten nér de sitter fast

i apparaten.

VIKTIGT: Lét heta vétskor svalna innan du haller dem i mixern.
Var forsiktig under mixning av heta vatskor och nér heta vatskor

halls in i mixern, eftersom vétskan kan stanka ut pa grund av
plétslig férangning.

Sténg av apparaten och dra ut elsladden ur végguttaget innan
du byter nagra tillbehdr eller andra delar som &r i rérelse under
anvandningen.

I Elektriska krav

Kontrollera att spanningen pa apparatens markplat motsvarar
elférsorjningen i ditt hus (maste vara véxelstrom).

Om nagon sakring behdver bytas ut i sjdlva elkontakten ska en
sakring av typ BS1362 p& 3 ampere monteras.
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TOTAL
CONTROL

Ger dig kraften att skapa det du vill.

Presenterar Total Control-stavmixern — det enkla sattet att laga
mat utan problem.

Med Total Control-stavmixer kan du gdra underbara smoothies
och milkshakes, mixa soppor och saser utan problem och
sékerstélla att Smart Response-tekniken levererar.

Smart Response-tekniken ger dig total kontroll dver
mixerprocessen med en enkel knapptryckning. Smart
Response-tekniken forser stavmixern gradvis med den kraft
som behdvs, sa att det inte blir nagra plotsliga ryck eller sténk,
vilket ger dig full kontroll i koket.

Valj den hastighet som passar bést med en enkel twist-rérelse
pa den reglerbara hastigheten med 8 hastigheter att valja pa.
Aven nar du anvander en hogre hastighet kan du kanna dig
saker pa att Smart Response-tekniken gradvis ger den kraft
som behdvs for jobbet.

Nér du har fatt dnskad konsistens slapper du helt enkelt pa
knappen och Total Control-stavmixern saktar gradvis ner och
stannar, och ger inga stank eller nagot sug.

Total Control stavmixer ger dig den kraft du behdver.

Reglerbar hastighet
Precisionskontrollknapp

Ergonomiskt handtag med mjukt grepp
650 W motor

6000
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I Inledning

I Funktioner

Tack for ditt senaste kdp av denna Morphy Richards Total
Control stavmixer.

Din stavmixer levereras med flera tillbehdr. Lés instruktionerna
noggrant for information om hur du anvander varje tillbehor

fore anvandning.

Besok &ven www.morphyrichards.co.uk och registrera produktens
tvaariga garanti.

I innehall

Hélsa och sakerhet 103
Total Control 105
Inledning 106
Produktdversikt 106
Fore forsta anvandningstillfallet 106
Anvénda din stavmixer 106
Anvénda din hackskal 107
Anvanda smoothiebagaren 107
Lampliga livsmedelsprodukter 107
Anvéndning 108
Tillbehor 108
Turboknapp 108
Mixning i en kastrull 108
Tips 108
Skotsel och rengdring 109
Kontakta oss 109
Recept 110
Garanti 115

Reglerbar hastighet
Precisionskontrollknapp
Turboknapp

Huvudenhet

Mixerstav

Serrator-kniv

Lock till bagare

Bégare

Hackskalens mixerlock
Hackskal (x3)

Hackknivar

Lock till hackskal (x2)

Lock till smoothiebégaren
Smoothiebagare (x2)
Smoothieblad

Sportiock (x2)
Frigdringsknapp for tillbehdr
Stélining

Sékerhetstatning
Sékerhetstatning for smoothiebégare
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[ Fore forsta anvindningstillfallet

VARNING: Packa forsiktigt upp stavmixern och tillbehdren -
observera att bladen ar mycket vassa.

Diska alla delarna utom huvudenheten (4), hackskalens mixerlock
(9) och smoothiebagarens mixerlock (13) i varmt vatten med
diskmedel fére anvandning. Torka alla delarna fore anvéndning.

Sénk aldrig ner mixerstaven helt i vatten. Rengdr bara Serrator-
knivarna (6).

Torka av hackskalens mixerlock och smoothiebégarens mixerlock
med en trasa doppad i varmt vatten for att rengéra dessa. Sank
inte ner apparaten i vatten.

Sénk aldrig ned huvudenheten i vatten.

I Anvinda din stavmixer

Sétt fast mixerstaven (5) pa huvudenheten (4) genom att trycka
den pa plats.

Valj hastighet med den reglerbara hastigheten (1). Stavmixern
startar inte om inte precisionskontrollknappen (2) eller Turbo-
knappen (3) &r intryckt.

Placera mixerstaven i det livsmedel som ska mixas.

Vi rekommenderar att bégaren (8) anvands for bésta resultat.
Tryck pa precisionskontrollknappen for att pabdrja mixningen.
Hastigheten okar ju hardare du trycker in knappen.

Slapp precisionskontrollknappen for att stoppa. Lat knivarna sakta
ner och stoppa helt INNAN du tar bort mixerstaven fran maten.

Koppla bort huvudenheten fran elnétet. Tryck pa frigbringsknappen
for tillbehdr (17) och ta bort mixerstaven fran huvudenheten nér du
vill rengdra den.
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Il Anviinda hackskélen

Il Anviinda smoothiebégaren

SATT FORSIKTIGT in hackknivama (1) i hackskalen (10).
VARNING: Bladen &r mycket vassa.

Légg de livsmedel du dnskar hacka i hackskalen. Fyll bara
hackskalen till halften.

Se till att sakerhetstatningen (19) &r pa plats och satt pa
hackskalens mixerlock (9) pa hackskalen. Tryck in den pa plats.

Fast huvudenheten (4) pa locket. Huvudenheten lases inte pa
hackskalens mixerlock av sékerhetsskal.

Vélj en hdg hastighet pa den reglerbara hastigheten (1) och tryck
och héll inne precisionskontrollknappen (2) fér att starta. Oppna
inte locket under anvandning.

Lat stavmixern stanna helt och hallet innan huvudenheten tas bort
fran hackskalens mixerlock. Lyft fér att ta bort.

Ta bort hackskalens mixerlock fran hackskalen.

TA FORSIKTIGT bort hackknivarna innan du tmmer ut det som
hackats fran skalen.

Lampliga livsmedelsprodukter

Siitt FORSIKTIGT in Smoothie-bladet (15) i smoothie-bégaren (14).

L&gg i ingredienserna i smoothieb&garen. Lagg i den mjuka
frukten forst for att underlatta mixningen.

Se till att sakerhetstatningen pa smoothiebagaren (20) &r pa plats
(se sidan 11). Skruva pa smoothiebagarens mixerlock (13) pa
smoothiebagaren.

Fést huvudenheten (4) pa locket. Huvudenheten lases inte
pa smoothiebagarens mixerlock av sakerhetsskal. Hall
i smoothiebagaren nér du mixar.

Valj hastighet 8 pa den reglerbara hastigheten (1) och tryck och
hall inne precisionskontrollknappen (2) for att starta. Oppna inte
locket under anvéndning.

Lat stavmixern stanna helt och hallet innan du tar bort
huvudenheten. Lyft bort fran smoothiebagarens mixerlock for att ta
bort.

Skruva av smoothiebagarens mixerlock fran smoothiebagaren.

Ta FORSIKTIGT bort smoothiebladet fran bagaren innan du barjar
dricka. Sétt fast sportiocket (16) om du vill ta med dig drycken.

Méngderna som anges nedan ska ses som en rekommendation. Hackskalen (12) ska bara fyllas till hélften.

Tillbehor Livsmedel Maximal mangd Hastighet Tid

Mixerstav Soppa eller sas - 4 40-60 sekunder
Mixerstav* Milkshake 450 mi 4-5 20-30 sekunder
Mixerstav* Is 3 bitar 8 5-15 sekunder
Mixerstav* Mordtter med vatten 2009 6 40-60 sekunder

300 ml

Hackskal Lok 2009 7 5-10 sekunder
Hackskal Morot 2009 7 5-15 sekunder
Hackskal Orter 509 7 5-15 sekunder
Hackskal Grytbitar 1009 8 25-30 sekunder
Hackskal Nétter 1009 8 15-20 sekunder
Smoothiebagare Mijuk frukt 500 ml 8 20-30 sekunder

*Vid anvéndning av medféljande bagare
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I Anvindning

I Wixning i en kastrull

*  VARNING: Stavmixern ar byggd for att anvdndas i korta
perioder. Anvand den inte utan uppehall i mer &n 90 sekunder.
Lat apparaten svalna i minst 5 minuter innan du anvéander
den igen.

*  Anvénd inte smoothiebdgaren (14) i mer &n 60 sekunder.

I Tillbehér

Mixerstav (5)

+  Mixerstaven &r designad fér att gora puréer av mat som soppor,
saser, milkshake, smoothie, barnmat eller for att krossa is.

+  Mixerstaven ér inte lamplig for att mala harda produkter
som kaffebdnor.

Hackskal (10)

+  Hackskalen &r avsedd for att hacka nétter, gronsaker, kott, orter.
kokt 8gg och torkat brdd. Hackskalen ska inte anvandas med de
hdgre hastigheterna for optimalt resultat.

Smoothiebagare (14)
+  Smoothiebagaren &r avsedd for smoothies och drycker att ta med.

+  Smoothiebagaren &r inte avsedd fr att mala kaffebonor eller
harda livsmedel. Efter mixning i smoothiebdgaren ska
smoothiebladet (15) tas bort och sportlocket (16) séttas pa
for att drycken ska kunna tas med.

*  Anvand inte smoothiebdgaren for att enbart krossa is utan
andra ingredienser. Anvénd aldrig mer dn 2 isbitar.

*  Anvénd inte med harda gronsaker som potatis eller mordtter.
Lock (7), (12), (16)

* Omdu far nagot dver kan du anvanda skalen eller bagaren
tillsammans med locken for att forvara maten pa ett sékert sétt.

Vid ditsattning av sportlocket, tryck pa mitten av locket istallet for
pa kanterna for att det ska fasta ordentligt. Se till att bagaren star
upprétt hela tiden.

*  VARNING: Inga tillbehdr far stoppas in i mikrovagsugnen,
ugnen, diskmaskinen eller frysen.

I Turboknapp

+  Din stavmixer har 8 olika hastigheter med Total Control-teknik,
samt en Turkboknapp (3). Om du trycker in Turbo-knappen gar
stavmixern snabbare under kortare perioder.

+  Obs! Hackskalens (10) illbehdr fungerar bast med den reglerbara
hastighetskontrollen (1) installd pa en hdg hastighet eller vid
anvandning av turboknappen (3).

*  Anviénd inte teflonpanna. Mixerstaven kan skada
teflonbeldggningen.

1. Taav kastrullen fran varmeplattan.

2. For att undvika stank, placera mixerstaven (5) i livsmedlet innan
du startar stavmixern.

3. Hall kastrullen stadigt med din andra hand, valj 6nskad hastighet
och tryck forsiktigt pa precisionskontrollknappen (2). Starta sakta
och 6ka hastigheten efter behov med precisionskontrollknappen.

4. Forflytta knivbladet (6) med en uppét-/nedatrorelse genom livsmedlet.

5. Lét bladet stanna helt innan du tar ut den ur kastrullen.

*  VARNING: Om du lyfter upp knivarna nar stavmixern &r igang
eller om du anvander hog hastighet i en liten kastrull kan
mycket varm vétska skvitta ut. Var extra forsiktig om du
anvander stavmixern pa det har sattet.

+  Satt inte in stavmixern langre in i livsmedlet an till fogen
mellan huvudenheten (4) och mixerstaven (5).

*  Kontrollera att elsladden inte ror vid nagra heta ytor
(kontrollera dven kastrullens sida).

I Tips

+  Nér du mixar livsmedel med stark férg (exempelvis morbtter) kan
plastdelarna pa hushallsapparaten missfargas. Torka av med
matlagningsolja om du behdver rengdra eventuella missfargade
delar. Diska noga i varmt vatten och diskmedel innan du
ateranvander den.

+ Nér du mixar med mixerstaven (5) ska du bérja mixningen med
mixerstaven i ingredienserna. Detta medfér att alla ingredienser
dras in i bladet och mixas. Lat mixerstaven rotera forsiktigt genom
att lyfta den upp och ner i ingredienserna. Upprepa rorelsen tills
blandningen har dnskad konsistens. Ta inte bort den fran vétskan
nér bladen snurrar.

+  Lyftinte upp mixerstaven fran blandningen medan du fortfarande
mixar, eftersom det da kan sténka.

+ Nérdu anvander hackskalen (10) kan du behéva skrapa skalens
sidor med en silikonspatel.

+ Nérdu gor en smoothie, tillsatt frukten till smoothieb&garen (14)
forst. Da ar de narmre smoothiebladet (15) och mixas forst.
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[ skétsel och rengéring

[ Kontakta oss

*  VARNING: Dra alltid ut elkontakten ur vdgguttaget innan du Hjélplinje
rengor apparaten. Ring var hjlplinje om du far problem med din apparat.
*  VARNING: Hantera bladen med forsiktighet eftersom de &r vassa. Det &r troligare att vi kan hjélpa dig an aterforséljaren som
+  Diskaalla delama utom huvudenheten (4), hackskalens mixerlock sélde apparaten.
(9) och smoothiebégarens mixerlock (13) i varmt vatten och Ha produktnamn, modellnummer och serienummer till hands
diskmedel, torka omedelbart. nér du ringer sa kan vi hjélpa dig snabbare med din fraga.
+  Rengdr huvudenheten med en fuktig trasa och torka alla delar Tala med oss
noggrant. Om du har fragor eller kommentarer eller vill ha bra tips eller
+  VARNING: Sénk aldrig ned huvudenheten i vatten eller nagon receptforslag sa att du kan utnyttja dina produkter fullt ut kan
annan vatska. du ansluta dig till oss pa natet:
+  Sank inte ned mixerstaven i vatten, diska endast den dvre delen Blogg: www.morphyrichards.co.uk/blog
av serrator-kniven (6). Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
*  Inga andra delar far diskas i diskmaskin. Twitter: @loveyourmorphy
[ Hackskalens sakerhetstitning (19) Webbsida: www.morphyrichards.com

Hackskalens mixerlock (9) och hackskalens lock (12) har bada en
sakerhetstatning. Detta for att forhindra lackage fran hackskalen
(10) under anvandning eller under forvaring.

Se alltid till att sékerhetstétningen &r pa plats fore anvandning.
Om du inte gér det kan apparaten skadas. 23

Sékerhetstatningen behdver bara tas bort fér rengéring (om det
behdvs). Efter rengdring ska du se till att sékerhetstatningen sétts
tillbaka enligt anvisningarna innan Total Control stavmixer ska
anvéndas.

Vid ditséttning av sékerhetstétningen igen ska du se ill att det
sitter tajt mot den forsta kanalen i locken (se diagram). "Lappen”
pa sakerhetstétningen ska inte vara vand utét och inte vriden inom
kanalen. Se till att sékerhetstatningen sitter som den ska fore
anvéandning.

. Smoothiebagarens sakerhetstitning (20)

Bade smoothiebégarens mixerlock (13) och sportlocket (16) har
sékerhetstatning. Detta for att forhindra att vétskan lacker ut under
anvandning och forvaring.

Se alltid till att smoothiebégarens sakerhetstétning ar pa plats fore
anvéandning. Om du inte gor det kan vétska lécka ut eller s& kan
apparaten skadas.

Smoothiebdgarens sakerhetstétning behéver bara tas bort for
rengoring (om det behdvs). Efter rengdring ska man se till att
tatningen sétts tillbaka enligt anvisningar fore anvandning. 24

Nér du satter tillbaka smoothiebagarens sékerhetstétning, se fil
att den pressas hart i kanalen i locken (se diagram). "Flikarna”

pa sékerhetstatningen ska peka inét. Se ill att sakerhetstatningen
sitter som den ska fore anvandning.
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I Recept

Vi har utvecklat lackra recept for dig att prova med din nya Total Control Stavmixer.
Fran smoothies till soppor - det finns alltid nagot som passar.

Recepten ar bara nagra forslag pa vad du kan gdra med din stavmixer och dess
tillbehdr. Nar du ar van att arbeta med din stavmixer kommer du pa ett enkelt satt
att kunna anpassa recepten fran dina favoritkokbdcker.

www.morphyrichards.com



. Jordqubb och banansmoothie

. Pujolok- och potatissoppa

Ingredienser:
+  1banan (ca 90 g) skalad och skuren i bitar
* 659 jordgubbar, rensade, skdljda och torkade
+  2isbitar
. 135 ml &ppeljuice
+ 200 g vanilyoghurt
Beskrivning:
1 Légg alla ingredienserna i bagaren i den ordning som visas ovan.

2 Sétt pa mixerstaven pa huvudenheten och valj hastighet 4 pa den
reglerbara hastigheten.

3 Placera mixerstaven i botten p& bagaren och tryck forsiktigt pa
precisionskontrollknappen. Flytta mixerstaven upp och ner i
bagaren i 20-30 sekunder, tills smoothien har mixats.

[ Hallonmilkshake

Ingredienser:
+ 80 g férska hallon
. 100 g vaniliglass
+  2d mellanmjélk
Beskrivning:
1 Légg alla ingredienserna i bagaren i den ordning som visas ovan.

2 Satt pa mixerstaven pa huvudenheten och valj hastighet 4 pa den
reglerbara hastigheten.

3 Placera mixerstaven i botten p& bagaren och tryck forsiktigt pa
precisionskontrollknappen. Flytta mixerstaven upp och ner i
bagaren i 20-30 sekunder, tills milkshaken har mixats.

Portioner: 4

Ingredienser:

25 g smér eller margarin

2 medium stora purjolokar (285 g), skivad
1 liten 18k (100 g), fint hackad
500 g potatis i tunna skivor
1,1 liter gronsaksbuljong

1 tsk blandade érter

1 tsk salt

Svartpeppar

Gréslok som garnering

Brdd till servering
Beskrivning:

Smalt smor i en stor kastrull (inte teflon) och tillsétt I6k och
purjolok. Stek pa medelhdg vérme i ca 10 minuter, Ioken far

inte bli brun, rér om dé och da.

Tillsétt potatisen, buljongen, drterna och kryddorna, lat koka upp.
Sétt pa locket och It sjuda i 30 minuter eller tills de &r mjuka.

Lat det svalna lite och sétt dérefter fast mixerstaven pa
huvudenheten. Vrid den reglerbara hastigheten till 4.

Placera mixerstaven i kastrullen och tryck pa precisionskontrollknappen,
mixa soppan tills den &r slét, ca 50-60 sekunder. Detta kan géras i
kastrullen savida den inte har en teflonbelaggning.

Krydda om det behdvs och garnera med lite gréslok och servera
med gott bréd.
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. Matriciana-sas (for pasta)

[ Gronsakssas (for pasta)

Portioner: 4

Ingredienser:

116k (130 g) fint hackad

1 krossad vitioksklyfta

Y gron chili, utan karnor och finhackad

1% msk extra jungfru olivolja

100 g hackad bacon med svalen borttagen
400 g plommontomater pa burk

100 ml (120 g) passata

2 msk vitt vin

Salt och nymalen svartpeppar

Farsk kokad pasta att servera
Parmesanost for servering

Beskrivning:

Héll olja i en stor kastrull (€] teflon) och hetta upp.

Stek 16k, vitlok och chilli i 2-3 minuter utan att det blir brunt, ror
om da och d& med en trésked.

Tillsétt hackad bacon och stek ytterligare. Sétt pa locket och lat
koka pa medelhdg varme i 5 minuter.

Tillsatt plommontomaterna, passata och vin, krydda med lite salt
och peppar.

Sétt pa locket och lat sjuda i 25 minuter eller tills I6ken ar mjuk.

Tio minuter innan sésen ar klar, koka pastan enligt instruktionema
pa forpackningen.

Anvéand mixerstaven pa hastighet 4 for att géra en slat sas. Detta
kan géras i kastrullen savida den inte har en teflonbeléggning.
Starta mixern med precisionskontrollknappen, rér den férsiktigt
runt kastrullen tills du far 6nskad konsistens. For en slét sas tar
det nagon minut.

Sla av vattnet pa pastan och hall dver sasen. Hetta upp igen om
sa behdvs, servera dérefter omedelbart med Parmesanost.

Portioner: 4

Ingredienser:

2 msk olivolja

116k (130 g), hackad

2 mordtter (160 g), hackade i sma tamingar
2 selleristjélkar (80 g), finhackade

1 krossad vitioksklyfta

1 purjolék (120 g), hackad

1 gul paprika, hackad

1 18d paprika, hackad

2 x 400 g krossade tomater pa burk
" msk balsamvinager

"> msk strosocker

2 tsk oregano

1 tsk blandade orter

Salt och peppar

Farsk kokad pasta att servera
Parmesanost for servering
Beskrivning:

Hetta upp oljan i en stor kastrull (ingen teflonbeldggning) och stek
16k, morot, selleri, vitlok och purjolék i 5 minuter utan att det blir
brunt. Rér om da och da.

Sétt pa locket och Iat koka i 20 minuter, rér om da och da. Tillsatt
den hackade paprikan och lat koka pa medelhdg varme i
ytterligare 10 minuter med locket pa.

Tillsétt tomaterna, Grterna, socker och vinager i kastrullen. Krydda
med salt och peppar och Iat sjuda med lock i 45 minuter eller tills
mordtterna och sellerin &r mjuka.

Koka pastan enligt instruktionerna pa forpackningen.

Anvéand mixerstaven pa hastighet 4 for att fa en slat sas. Detta kan
goras i kastrullen savida den inte har en teflonbelaggning. Starta
mixern med precisionskontrollknappen, ror den forsiktigt runt
kastrullen tills du far 6nskad konsistens. Fér en slat sés tar det
nagon minut.

Sla av vattnet pa pastan och hall dver sasen. Hetta upp igen om
sa behdvs, servera dérefter omedelbart med Parmesanost.
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B Tomatsas

I Guacamole

Ingredienser:

250 ml 350 ml
. Y1 Vo1 r6d chili, halverad med nagra
f& kémor
. 150 g 2259 mogna kdrsbarstomater i halvor
o 1 1% saften fran 2 limefrukter
«  2g 30g férsk koriander, grovt hackad
inuti skalen
*  nypa nypa Havssalt
*  nypa nypa Nymalen peppar
Beskrivning:

1 Sétt fast knivamna i hackskalen.
2 Légg samtliga ingredienser i skalen i den ordning de anges.

3 Satt fast hackskalens mixerlock och huvudenheten. Mixa pa
hastighet 7 i 10 sekunder. Skrapa skalen med en spatel om sa
behdvs och blanda igen i 5-10 sekunder.

4 Hall upp i en serveringsskal och lat sta i ungefar en timme fére
servering. Detta gr att smakemna utvecklas ytterligare och
skummet férsvinner.

Servera med tortilla-chips.
Obs! Det &r majligt att géra 350 ml i skalen om s& dnskas.

I Pesto

Ingredienser:
+ 50 g pinjendtter
« Yhvitioksklyfta
+ 25 riven Parmesanost
. 30 g farsk basilika, bara bladen
+ 50 ml extra jungfrulig olivolja
+ Juicen fran en halv citron
+  Salt och nymalen peppar

Beskrivning:
1 Sétt fast knivamna i hackskalen.
2 Lé&gg alla ingrediensera 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 pa peston kan tunnas ut genom att tillsétta
lite citronsaft och olivolja efter egen smak.

Servera som ftillbehdr till spagetti bolognese eller i potatismos.

Obs! Forvara farsk pesto i en lufttét burk och tack ytan med lite
olivolja innan du sétter in den i kylskapet.

5

Ingredienser:

75 g korsbarstomater

Y, farsk rdd chili, utan kamor

65 g farsk koriander med stjélkar

1 mogen avocado i halvor med kéman och skalet borttaget
Juicen fran - 1 lime (efter smak)

Salt och peppar efter smak

Beskrivning:

Sétt fast knivarna i hackskalen.

Skér varje avocado i halvor.

Lagg alla ingredienserna i skélen i den ordning de anges. Sétt pa
hackskalens mixerlock och huvudenheten.

Mixa i hastighet 7 i 15 sekunder. Skrapa skalen med en spatel
om sa behdvs och blanda igen i 15 sekunder tills den &r slat.

Krydda efter smak.

I Kyckling Jalfrezi

Portioner: 4

Ingredienser:

Fér Jalfrezi-réran

2 vitldksklyftor i halvor

3 cm farsk ingeféara, skalad och skuren i 4 delar
1 farsk gron chili (25 g) skuren i 4 delar
12 g férsk koriander

1 tsk korinder

1 tsk bruna senapsfro

1 tsk bockhornskléverpulver

2 tsk kumminfrén

1 tsk gurkmeja

"4 sk salt

2 msk jordnétsolja

2 msk tomatpuré

2 msk vatten

2 tsk paprikapulver

For Curryn

2 msk olja

240 g Ik, i skivor

500 g kycklingfilé skuren i bitar

1 x 400 g burk med krossade tomater
200 ml vatten

1 medium gron paprika, skivad

www.morphyrichards.com



Beskrivning:
1 Sétt fast knivarna i hackskalen.

2 For att gora roran ska alla ingrediensema placeras i hackskalen
i den angivna ordningen.

3 Sétt pa hackskalens mixerlock och huvudenheten. Mixa pa
hastighet 7. Skrapa ner fran kanterna lite da och da tills allt
&r finhackat (ca 30-40 sekunder).

4 For curryn: hetta upp oljan i en medelstor panna och stek [6ken
pa medelvarme med lock pa i 10 minuter tills den &r gyllenbrun.

5  Tillsatt kycklingbitarna och stek tills de &r bruna.
6  Tillsatt den farska Jalfrezi-roran och ror under medelvarme i 3 minuter.

7 Tillsatt tomat, vatten och skrivad paprika och Iat koka i 1 timme.
Ta bort locket fér att reducera vétskan om det behdvs.

Servera med kokt ris och naan-brod.

I Kyckling Satay

Antal: 10 spett (Portioner: 4-5)
Ingredienser:
+ 3kycklingfiléer
+ 20 g farsk koriander
. 1 stor rdd chili (fréna inkluderade), skuren i 4 delar
+ 1 vitléksklyfta, halverad
+ 5 msk jordndtssmor
+  Lite sojasas
+ 3 cm farsk ingefara, skalad och hackad i 4 delar
+ Juice och fruktkétt fran 2 lime-frukter (50 ml)
+  Lite vatten
+  Salt och peppar
Beskrivning:

1 Sétt fast knivarna i hackskalen. Blotiagg 10 grillspett av tra i kallt
vatten.

3 L&gg alla ingredienserna férutom vattnet i hackskalen, sétt pa
hackskalens mixerlock och darefter huvudenheten.

4 Anvénd precisionskontrollknappen pa hastighet 7 i tre perioder om
10-15 sekunder vardera. Kontrollera konsistensen och skrapa vid
behov ner sidorna med en spatel. Fortsétt tills det &r val blandat.

5  Tillsatt vatten tills blandningen gar att droppa fran en sked nér man
réknar fill 3.

6  Skar kycklingen i sma bitar och tra pa 8 bitar pa traspett som legat
i blot.

7 Lagg kycklingen i marinaden. Téck med plast och stéll in
i kylskapet nagra timmar eller dver natten.

8  Grillaiférvarmd het ugn och vand med jgmna mellanrum tills all
vétska &r klar.

I Jordgubbsmilkshake

Ingredienser:
J 150 g rensade jordgubbar i halvor
+ 2 skedar vaniliglass (50 g)
. 2,5 dI mellanmjélk
Beskrivning:
1 Sétti smoothiebladet i smoothiebagaren.

2 Léagg jordgubbama i botten av smoothiebagaren, tillsétt darefter
glass och mjélk.

3 Sétt fast smoothieb&garens mixerlock och huvudenhet. Mixa pa
hastighet 8 i 4 korta perioder i totalt 30 sekunder.

4 Servera omedelbart.

I summer Berry Delight

Ingredienser:
+ 70 grensade jordgubbar i halvor
+ 70 g blabar
+  40ghallon
+ 40 g korsbar, utan karnor
+  2dl&ppeljuice
Beskrivning:
1 Sétti smoothiebladet i smoothiebagaren.
2 Léggiallaingredienserna i smoothiebagaren.

3 Satt fast smoothiebégarens mixerlock och huvudenhet. Mixa pa
hastighet 8 i korta perioder, totalt i 30 sekunder.

4 Servera omedelbart.

[ Sweet Berry Kiss

Ingredienser:
+  2ishitar
+ 509 frysta kérsbér
+ 200 g vaniliyoghurt
. 1,5 dl mellanmjélk
Beskrivning:
1 Sétti smoothiebladet i smoothiebagaren.
2 Laggiingredienserna i smoothiebdgaren i den ordning de namns.

3 Satt fast smoothiebagarens mixerlock och huvudenhet. Mixa pa
hastighet 8 i korta perioder i 30 sekunder.

4 Servera omedelbart.
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[ Choklad och banan-smoothie

Ingredienser:

1 liten mogen banan i skivor (80 g, skalad)
2 tsk oboy-pulver

150 g vaniliyoghurt

2 dI mellanmjélk

Beskrivning:

Satt i smoothiebladet i smoothiebagaren.

Lagg i den skalade bananen i smoothiebégaren, dérefter resten
av ingredienserna.

Sétt fast smoothiebagarens mixerlock och huvudenhet. Mixa pa
hastighet 8 i tre korta perioder, totalt 20-30 sekunder.

Servera omedelbart.

[ Kaffe frappe
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Ingredienser:

3 ishitar

6 skedar frozen yoghurt med vanilismak (ca 150 g)

200 ml kallt starkt kaffe

Beskrivning:

Sétt i smoothiebladet i smoothiebdgaren.

Lagg i ingrediensera i smoothiebagaren i den ordning de ndmns.

Sétt fast smoothiebagarens mixerlock och huvudenhet. Mixa pa
hastighet 8 i korta perioder i upp till 30 sekunder.

Servera omedelbart.

[ Livstids garanti pa bladen

"Serrator-kniven” garanteras fri fran defekter i material och
tillverkning under sin livstid. Garantin tacker enbart den férste
kdparen och kan inte tilldelas eller dverforas pa nagon annan
part. Garantin galler for kunder som anvander Serrator-knivarna
for icke-kommersiella hushallsandamal. Garantin tacker inte
skador som orsakas genom olycksfall, felanvéndning eller annan
anvandning an den som beskrivs i din bruksanvisning, eller
skador som uppstar genom bristande underhall och rengéring
av produkten enligt specifikationerna i bruksanvisningen.

[ DINTVAARIGA GARANTI

Den hér apparaten omfattas av en tvaarig reparations- eller
utbytesgaranti.

Det &r viktigt att behalla kdpkvittot frén aterforsaljaren 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.

Modelinr

Serienr

Alla produkter frén Morphy Richards testas individuellt innan de

l&mnar fabriken. Om ndgon hushallsapparat mot férmodan skulle

visa sig ha fel inom 28 dagar frén inkopsdatum skall den

returneras till inkdpsstallet for utbyte.

Kontakta din lokala distributér och ange produktens
modelinummer och serienummer, eller skriv till din lokala
distributér pa den angivna adressen om felet uppstar efter 28
dagar, men inom 24 méanader frén det ursprungliga
inkdpsdatumet.

Du ombeds att returnera produkten (i saker, fullgod forpackning)
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 tilloaka, vanligtvis inom 7 arbetsdagar fran 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 kassakuvitto eller
din faktura for att indikera datum f6r det ursprungliga inképet.

For att kvalificeras for den 2-ariga garantin maste
hushallsapparaten ha anvénts i enlighet med tillverkarens
anvisningar. Hushallsapparater maste exempelvis ha avkalkats
och filter méste ha héllits rena enligt anvisningarna.

Morphy Richards eller den lokala distributoren skall inte vara
ansvarigt for att byta ut eller reparera varorna under villkoren i
garantin dar:

Felet har orsakats av eller kan tillskrivas oavsiktlig anvéndning,
felaktig anvéndning, forsumlig anvéndning eller anvandning som
strider mot tillverkarens rekommendationer, eller om felet har
orsakats av dverspénning eller uppkommit under transport.

Hushallsapparaten har anvants med en annan spanning an vad
som markerats pa produkterna.

Reparationer har provats av andra personer &n var
servicepersonal (eller auktoriserad terforsaljare).
Hushéllsapparaten har anvénts for uthyrningssyften eller for icke-
hushallsanvandning.

Apparaten &r begagnad.

Morphy Richards eller den lokala distributdrenér inte ansvarigt for
att utféra 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 négra andra rattigheter &n de som
uttryckligen beskrivs ovan och omfattar inte ndgot ansprék pa
dérav foljande forlust eller skada. Denna garanti erbjuds som
ytterligare forman och péverkar inte dina lagstadgade rattigheter
som konsument.
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[ Bezpieczeristwo i ochrona zdrowia

Uzytkowanie kazdego urzadzenia elektrycznego wymaga przestrzegania nastepujacych podstawowych zasad bezpieczerstwa.
Przed rozpoczeciem uzywania tego urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac te instrukcje.

To urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby 0 ograniczonych
zdolnoSciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych

badZ nieposiadajgce odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy,
pod warunkiem ze osoby te sg nadzorowane lub zostaty
poinstruowane w zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia

| rozumiejg grozace niebezpieczenstwa.

Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie uzywaty tego urzadzenia do
zabawy.

To urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci.

Urzadzenie oraz przewdd zasilajgcy nalezy przechowywaé poza
zasiegiem dzieci.

Nie korzystaj z urzadzenia dtuzej niz zalecano w czesci ,,Obstuga”.
Zawsze odtgczaj urzadzenie od Zrodia zasilania, jesli bedzie ono
pozostawiane bez nadzoru, a takze przed jego montazem,
demontazem lub czyszczeniem.,

Informacje na temat konserwaciji i czyszczenia zamieszczono

w odpowiedniej czesci.

Nie dotykaj czesci ruchomych. Podczas uzytkowania urzadzenia
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.

Jesli przewdd zasilajgcy ulegnie uszkodzeniu, musi zosta¢
wymieniony w autoryzowanym punkcie serwisowym producenta,
co pozwoli unikna¢ ewentualnego niebezpieczeristwa.
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Ponadto ponizej podajemy porady dotyczace bezpiecznego uzytkowania
urzadzenia.

I Umieszczanie urzadzenia

+  Nie wolno uzywa¢ urzadzenia na wolnym powietrzu ani w
fazience.
+  Zawsze umieszczaj urzadzenie z dala od krawedzi blatu.

+  Nie stawiaj miarki uzywanej z urzadzeniem na powierzchniach
drewnianych o wysokim potysku, gdyz w ten sposéb mozna fatwo
je uszkodzic.

I Przewdd zasilajacy

Przewdd zasilajacy nie moze zwisac z blatu, w miejscu, ktére jest
dostepne dla dziecka.

Nie pozwdl, aby przewdd zasilajacy zwisat swobodnie, np. migdzy
nisko umieszczonym gniazdkiem a stotem.

Przewdd zasilajacy nie moze leze¢ na kuchence ani innej goracej
powierzchni, na ktérej mégtby ulec uszkodzeniu.

Po podiaczeniu do gniazda elektrycznego przewdd zasilajgcy nie
powinien by¢ naprezony.

[ Bezpieczeristwo oséb

Nalezy zachowat ostrozno$¢ podczas wykonywania czynnosci
2zwigzanych z ostrzami w trakcie oprozniania miski oraz czyszczenia.

. Pozostate uwagi dotyczace bezpieczenstwa

Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz te, do ktérych zostato
zaprojektowane.

. Bezpieczenstwo produktu

OSTRZEZENIE: Ostrza blendera s3 bardzo ostre. Podczas
uzytkowania i czyszczenia zachowaj szczegdlng ostrozno.
Nie czy$¢ elementéw miksera pod biezacg woda, jezeli s
podigczone do czesci glownej miksera.

IMPORTANT: Przed wlaniem goracych ptynéw do blendera
odczekaj, az ostygna.

Zachowaj ostrozno$¢ podczas miksowania lub dolewania goracych
ptynéw do blendera, poniewaz moze doj$¢ do popryskania na
skutek gwaltownego parowania.

Wytacz urzadzenie i wyjmij wtyczke z gniazda elektrycznego przed
wymiang akcesoriow lub w przypadku kontaktu z ruchomymi
elementami.

I Wymogi elektryczne

Upewnij sig, 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 0 oznaczeniu BS1362.
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I wstep I wyposazenie

Dzigkujemy za zakup blendera recznego Total Control z zestawem 1 Pokretio ptynnej regulacji predkosci
akcesoriow firmy Morphy Richards. 2) Przycisk precyzyjnej regulacji
Zestaw blendera recznego zawiera kilka przystawek. Przed ®) Przy’c!sk Turbo
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TOTAL
CONTROL

Poznaj moc kreatywnego tworzenia.

Blender reczny z funkcja Total Control to doskonaty sposéb
na kreatywnos$¢ w kuchni.

Blender z funkcjg Total Control pozwala na tworzenie
doskonatych smoothie i shake'éw oraz miksowania zup i soséw
dzieki zaawansowanej technologii Smart Response.

Technologia Smart Response pozwala na doktadne
kontrolowanie procesu miksowania za pomocg jednego
przycisku. Technologia Smart Response umozliwia ptynng
regulacje mocy blendera zgodnie z zapotrzebowaniem, dzigki
czemu wyeliminowano nagte zmiany predkosci pracy
urzadzenia i towarzyszace im rozpryski.

Odpowiednig predko$¢ mozna wybra¢, uzywajac pokretta
plynnej regulacji predkosci — mozna wybra¢ jedno z 8
ustawien. Dzieki technologii Smart Response moc bedzie
zwigkszana stopniowo az do osiggniecia wybranego
ustawienia — nawet przy pracy z duzg predkoscia.

Po zakoriczeniu miksowania wystarczy zwolnic przycisk,
a predkos¢ pracy blendera z funkcjg Total Control bedzie
stopniowo zmniejszana az do zatrzymania, nie powodujac
przy tym rozpryskow.

Blender reczny z funkcjg Total Control — poznaj moc
kreatywnego tworzenia.

Pokretto ptynnej regulacii predkosci
Przycisk precyzyjnej regulacji
Ergonomiczny, migkki uchwyt
Silnik 0 mocy 650 W

0000
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. Przed pierwszym uzyciem

. Korzystanie z miski do siekania

OSTRZEZENIE: Ostroznie wyciagnij blender reczny z
zestawem akcesoriow z opakowania, gdyz ostrza sg bardzo
ostre.

Przed pierwszym uzyciem wymyj wszystkie czesci z wyjatkiem
korpusu urzadzenia (4), pokrywy miksujacej miski do siekania (9)
oraz pokrywy miksujgcej pojemnika do koktajli (13) w goracej
wodzie z mydtem. Dokfadnie wysusz wszystkie czesci przed ich
uzyciem.

Nie zanurzaj catkowicie stopy miksujacej w wodzie. Nalezy my¢
tylko zabkowane ostrze (6).

Wytrzyj pokrywe miksujaca miski do siekania i pokrywe miksujaca
pojemnika do koktajli. Nie zanurzaj w wodzie.

Nie zanurzaj korpusu urzadzenia w wodzie.

I Korzystanie z blendera recznego

Potacz nasadke miksujaca (5) z korpusem urzadzenia (4) i
naciénij, aby zablokowag.

Wybierz predko$¢ na obrotowym regulatorze predkosci (1).
Blender reczny nie uruchomi sig, dopdki nie zostanie nacisniety
przycisk precyzyjnej regulacji predkosci (2) lub przycisk Turbo (3).
Zanurz nasadke blendera w zywnosci. Aby uzyskac najlepszy
rezultat, zalecamy uzycie pojemnika (8).

Nacisnij przycisk precyzyjnej regulacji predkosci, aby rozpocza¢
miksowanie. Predkos¢ bedzie zwiekszaé sie w miare zwigkszania
sity naciskania przycisku.

Aby zatrzyma¢ miksowanie, zwolnij przycisk precyzyjnej regulacji
predkosci. PRZED wyjeciem blendera recznego z zywnosci
poczekaj, az ostrza zatrzymajq sie.

Odtacz korpus urzadzenia od zasilania. Naci$nij przycisk
zwolnienia przystawki (17) i zdejmij nasadke miksujaca z korpusu
urzadzenia, aby jg wyczysci¢.

OSTROZNIE wiz zabkowane ostrze do siekania (11) do miski do
siekania (10). OSTRZEZENIE: Ostrza s3 ostre.

Umie$¢ zywno$¢, ktérg chcesz posiekac, w misce do siekania.

Nie wypelniaj wigcej niz potowe miski.

Sprawdz, czy blokada bezpieczenstwa (19) znajduje sie na swoim
miejscu, i zamontuj pokrywe miksujaca (9) na misce do siekania.
Nacisnij, aby zablokowac.

Potacz korpus urzadzenia (4) z pokrywa. Ze wzgledéw
bezpieczenstwa korpus urzadzenia nie jest blokowany w pokrywie
miksujacej miski do siekania.

Wybierz wysoka predko$¢ na obrotowym regulatorze predkosci (1),
a nastepnie nacisnij i przytrzymaj przycisk precyzyjnej regulacji (2),
aby rozpocza¢ miksowanie. Podczas uzywania urzadzenia nie
otwieraj pokrywy.

Zanim odigczysz korpus urzadzenia od pokrywy miksujacej,
poczekaj, az blender zatrzyma sie. Podnies, aby wyjaé.

Zdejmij pokrywe miksujaca z miski do siekania.

OSTROZNIE wyjmij zgbkowane ostrze do siekania, zanim
zaczniesz opréznia¢ miske.

. Korzystanie z pojemnika do koktaijli

OSTROZNIE wi6z ostrze do koktajli (15) do pojemnika do
koktajli (14).

W6z skfadniki do pojemnika do koktajli. Aby utatwi¢ miksowanie,
najpierw dodaj migkkie owoce.

Upewnij sig, Ze blokada bezpieczenstwa (20) znajduje sie na
swoim miejscu (patrz strona 11). Do pojemnika do koktajli przykre¢
jego pokrywe miksuja (13).

Potacz korpus urzadzenia (4) z pokrywa. Ze wzgledéw
bezpieczenstwa korpus urzadzenia nie jest blokowany w pokrywie
miksujacej pojemnika do koktajli. Podczas miksowania nalezy
trzymac¢ pojemnik do koktajli.

Wybierz predkos¢ 8 na obrotowym regulatorze predkosci (1),

a nastepnie nacisnij i przytrzymaj przycisk precyzyjnej regulacji (2),
aby rozpocza¢ miksowanie. Podczas uzywania urzadzenia nie
otwieraj pokrywy.

Przed odtgczeniem korpusu urzadzenia poczekaj, az catkowicie
sie zatrzyma. Wyjmij korpus z pokrywy miksujacej do koktajli.
Odkre¢ pokrywe miksujgcg z pojemnika do koktajli.

OSTROZNIE wyjmij ostrze do koktajli z pojemnika, zanim
zaczniesz pi¢. Natéz pokrywe Sports (16), aby méc pi¢

podczas podrézy.
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. Odpowiednie rodzaje Zzywnosci

Informacje podane ponizej nalezy traktowac jedynie jako wytyczne. Nie nalezy wypetnia¢ wigcej niz potowe pojemnosci miski do siekania (12).

Przystawka Produkty Maksymalna ilos¢ Predkos¢ Czas
Nasadka blendera Zupa lub sos - 4 40-60 s
Nasadka blendera* Shake mleczny 450 ml 4-5 20-30s
Nasadka blendera* Lod 3 kostki 8 5-15s
Nasadka blendera* Marchewki z wodg 2009 6 4060 s
300 ml

Miska do siekania Cebula 2009 7 510s
Miska do siekania Marchew 2009 7 5-15s
Miska do siekania Ziota 509 7 5-15s
Miska do siekania Duszona wotowina 100g 8 25-30s
Miska do siekania Orzechy 1009 8 1520 s
Pojemnik do koktajli Migkkie owoce 500 ml 8 20-30s

*Podczas korzystania z dotaczonego pojemnika

I Korzystanie z urzadzenia

OSTRZEZENIE: Blender reczny z zestawem akcesoriow nie
jest przeznaczony do pracy ciagtej. Nie uzywaj go bez
przerwy przez czas diuzszy niz 60 s. Przed ponownym
wiaczeniem nalezy odczekac przynajmniej 5 minut.

Nie uzywaj pojemnika do koktajli (14) przez czas diuzszy niz
60 sekund.

I Przystawki
Nasadka blendera (5)

Nasadke blendera przeznaczono do miksowania zup, soséw,
shake'éw mlecznych, koktajli, zywnosci dla niemowlat oraz
kruszenia lodu.

Nasadka blendera nie nadaje sig do miksowania zywnosci
twardej, takiej jak ziarma kawy.

Miska do siekania (10)

W misce do siekania mozna siekac orzechy, warzywa, migso,
ziota, gotowane jajka oraz suchy chleb. Aby uzyskac optymaine
wyniki, korzystajac z miski do siekania, nalezy uzywa¢ wyzszych
predkosci.

Pojemnik do koktajli (14)

Pojemnik do koktajli jest przeznaczony do miksowania koktajli
oraz napojow pitych w podrézy.

Pojemnik do koktajli nie jest przeznaczony do mielenia kawy ani
twardej zywnosci. Po zakoriczeniu miksowania w pojemniku do
koktajli wyjmij ostrze do koktajli (15) i zat6z pokrywe Sports (16),
aby méc korzysta¢ z naczynia w podrézy.

Nie nalezy uzywa¢ pojemnika do koktajli do kruszenia lodu
bez innych sktadnikéw. Nie uzywaj wigcej niz 2 kostek lodu.

Nie uzywaj urzadzenia do miksowania twardych warzyw,
takich jak ziemniaki czy marchew.

Pokrywy (7), (12), (16)

W przypadku pozostatych resztek zywnosci mozna jej
przechowywac¢ w misce i pojemniku roboczym przykrywajac

je dofaczonymi pokrywami.

Podczas uszczelniania pokrywy Sports naciskaj na jej $rodku,

a nie na krawedziach, aby zapewni¢ prawidtowe uszczelnienie.
Nalezy zadba¢ o to, aby pojemnik pozostawat w pozycji pionowej
przez caly czas.

OSTRZEZENIE: Przystawek nie mozna uzywaé w kuchence

mikrofalowej, piekarniku, zmywarce do naczyn ani
zamrazarce.

I Przycisk Turbo

W blenderze recznym dostepnych jest 8 réznych predkosci,
wykorzystujgcych technologie Total Control. Blender wyposazony
jest réwniez w przycisk Turbo (3). Naciénigcie przycisku Turbo
pozwoli na chwilowe zwigkszenie predkosci pracy blendera.
Uwaga: Miska do siekania (10) dziata najlepiej, gdy na obrotowym
regulatorze predkosci (1) wybrana zostanie wysoka predkos¢ lub
gdy uzywany jest przycisk Turbo (3).
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I Miksowanie w rondlu

I Czyszczenie i konserwacia

Nie nalezy uzywa¢ rondla z powloka zapobiegajaca
przywieraniu. Nasadka blendera moze ja uszkodzi¢.

Zdejmij rondel z palnika.

Aby unikna¢ rozpryskéw, zanurz nasadke blendera (5) w zywnosci
przed wigczeniem urzadzenia.

Trzymaj rondel druga reka, wybierz zadang predkosé i lekko
naciénij przycisk precyzyjnej regulacii (2). Zaleca sie rozpocza¢ od
niskiej predkosci, zwigkszajac ja w razie potrzeby za pomocg
przycisku precyzyjnej regulacji predkosci.

Przesuwaj ostrza (6) w zywnosci ruchem w dét i w gére.

Przed wyjeciem blendera ze zmiksowanej zywnosci poczekaj,
az ostrza zatrzymaja sie.

OSTRZEZENIE: Wyciagnigcie zabkowanego ostrza z
miksowanej zywnosci podczas pracy urzadzenia lub uzycie
ustawienia wysokiej predkosci podczas miksowania w
niewielkim naczyniu moze spowodowac rozprysk goracego
plynu. Zachowaj szczegdlng ostroznos¢ podczas pracy w ten
sposob.

Nie zanurzaj blendera recznego w zywnosci na glebokosé
wigksza, niz do pofaczenia migdzy korpusem urzadzenia (4)
a nasadka (5).

Sprawdz, czy kabel zasilajacy nie dotyka goracych
powierzchni (migdzy innymi $cianek rondla).

I Wskazéwki i porady

Podczas miksowania potraw o intensywnym kolorze (np. marchwi)
plastikowe czesci urzadzenia moga ulec przebarwieniu. W celu
wyczyszczenia przebarwionych elementéw uzyj oleju jadalnego.
Przed ponownym uzyciem urzadzenia umyj je doktadnie woda

z mydiem.

Przed rozpoczeciem miksowania za pomocg nasadki blendera (5)
zanurzy¢ ja w zywnosci. Dzieki temu wszystkie sktadniki zostang
przesunigte na ostrze. Ostroznie obracaj nasadka, wykonujac
jednoczesnie ruch do gdry i na dét. Kontynuuj takie ruchy az do
uzyskania odpowiedniej konsystencji mieszaniny. Nie wyjmuj
nasadki z mieszanej zywnosci gdy ostrza poruszajg sie.

Nie wyjmuj nasadki blendera z zywnosci, gdy ostrza obracajg
sie — moze doj$¢ do jej rozpryskania.

Podczas korzystania z miski do siekania (10) konieczne moze
okazac sie zeskrobanie $cianek naczynia za pomocg silikonowej
fopatki.

Podczas robienia koktajlu, do pojemnika do koktajli (14) najpierw

widz owoce. Dzigki temu znajda sie one blizej ostrza do koktajli
(15) i zostang zmiksowane jako pierwsze.

OSTRZEZENIE: Przed przystapieniem do czyszczenia

i konserwacji urzadzenia zawsze odtaczaj je od zasilania.
OSTRZEZENIE: Zachowaj szczegélng ostroznosé podczas
mycia ostrzy, gdyz s one bardzo ostre.

Wszystkie czesci urzadzenia, za wyjatkiem korpusu urzadzenia
(4), pokrywy miksujacej miski do siekania (9) oraz pokrywy
miksujacej pojemnika do koktajli (13), nalezy my¢ cieptg wodg
z mydtem; nastepnie natychmiast je wysuszy¢.

Korpus urzadzenia oczy$¢ wilgotng szmatkg i osusz doktadnie
wszystkie czesci urzadzenia.

OSTRZEZENIE: Nigdy nie zanurzaj korpusu urzadzenia

w wodzie lub innym plynie.

Nie zanurzaj catej nasadki miksujacej w wodzie, wymyj tylko
gtowice zgbkowanego ostrza (6).

Zadnych czesci nie mozna my¢ w zmywarce.

. Blokada bezpieczenstwa miski do siekania (19)

Pokrywa miksujgca miski do siekania (9) i pokrywa miski do
siekania (12) s wyposazone w gumowa blokade bezpieczenstwa.
Zapobiega ona przeciekaniu z miski do siekania (10) podczas jej
uzywania oraz podczas przechowywania.

Zawsze upewnij sig, ze blokada bezpieczenstwa znajduje si¢ na
swoim miejscu. Jej brak moze doprowadzi¢ do uszkodzenia
urzadzenia. 23

Blokade bezpieczenistwa nalezy wyjmowac tylko do czyszczenia
(jesli jest to wymagane). Po czyszczeniu sprawdz, czy blokada
znajduje sig na swoim miejscu, tak jak zalecono przez uzyciem
blendera recznego Total Control.

Podczas ponownego zaktadania blokady sprawdz, czy jest ona
szczelnie weinieta w pierwszy kanat w pokrywach (patrz
schemat). Dziobek na blokadzie bezpieczenstwa powinien by¢
skierowany na zewnatrz, a nie przekrecony w kanale. Przed
uzyciem sprawdz, czy blokada bezpieczerstwa jest prawidtowo
zatozona.

. Blokada bezpieczenstwa pojemnika do koktaili (20)

Pokrywa miksujaca pojemnika do koktajli (13) i pokrywa Sports
(16) s wyposazone w blokade bezpieczenstwa. Zapobiega ona
wyciekom podczas uzywania pojemnika oraz podczas
przechowywania.

Zawsze upewnij sie, ze blokada bezpieczenstwa pojemnika do
koktajli znajduje sie na swoim miejscu. Brak blokady moze
spowodowac wyciek lub uszkodzenie urzadzenia.

Blokade bezpieczeristwa pojemnika do koktajli nalezy wyjmowac
tylko do czyszczenia (jesli jest to wymagane). Po zakoriczeniu
czyszczenia nalezy ja ponownie zatozyc, tak jak przed kazdym
uzyciem. 24

Podczas ponownego zaktadania blokady bezpieczenstwa
pojemnika do koktajli nalezy upewni¢ sig, ze jest ona szczelnie
wcisnieta w kanat w pokrywach (patrz schemat). Wypustki na
blokadzie bezpieczenstwa powinny by¢ skierowane do wewnatrz.
Przed uzyciem sprawdz, czy blokada bezpieczenstwa jest
prawidtowo zatozona.
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I Kontakt

Infolinia

W przypadku probleméw z urzadzeniem prosimy o kontakt

z naszg infolinig. 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 rozwigzac¢ problem.

Porozmawiaj z nami

W przypadku jakichkolwiek pytan 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

www.morphyrichards.com
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I Przepisy

Opracowali$my doskonate przepisy, ktére pozwolg Ci pozna¢ mozliwosci blendera
recznego z funkcjg Total Control. Od koktajli po zupy — z pewnoscig znajdziesz co$
dla siebie.

Przepisy te nalezy traktowac jako przyktady potraw, ktdre mozna przyrzadzic za
pomocy blendera recznego oraz jego przystawek. Po doktadnym poznaniu sposobu
dziatania blendera recznego z tatwos$cig bedzie mozna uzy¢ go do przyrzadzenia
potraw wedtug ulubionych przepisow.
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. Koktajl truskawkowo-bananowy

I Zupa ziemniaczana z porem

Skiadniki:

+  1dojrzaty banan (ok. 90 g), obrany i pokrojony na kawatki

* 659 umytych, osuszonych i wydrazonych truskawek

+  2kostki lodu

+ 135 ml soku jabtkowego

+ 200 g jogurtu waniliowego o niskiej zawarto$ci tuszczu
Sposob przyrzadzenia:

1 Umiesc¢ wszystkie sktadniki w miarce w kolejnosci podanej
powyzej.

2 Polacz nasadke miksujaca z korpusem urzadzenia i wybierz
predkos$c 4 na obrotowym regulatorze predkosci.

3 Umies¢ nasadke blendera w naczyniu i delikatnie nacisnij przycisk
precyzyjnej regulacji predkosci. Poruszaj blenderem w gére i w dét
w miarce przez 20-30 sekund, az do zmiksowania koktajlu.

. Mleczny shake malinowy

Skiadniki:

+ 80 g $wiezych malin

. 100 g lodéw waniliowych

+ 200 ml czgéciowo odttuszczonego mieka
Sposob przyrzadzenia:

1 Umie$¢ wszystkie skfadniki w miarce w kolejnosci podanej
poWyZej.

2 Polgcz nasadke miksujgcq z korpusem urzadzenia i wybierz
predkos$¢ 4 na obrotowym regulatorze predkosci.

3 Umies¢ nasadke blendera w naczyniu i delikatnie nacisnij przycisk
precyzyjnej regulacii predkosci. Poruszaj blenderem w gére i w dot
w miarce przez 20-30 sekund, az do zmiksowania shake'a.

Danie dla (os6b): 4
Sktadniki:
+ 259 masta lub margaryny
+ 2 $rednie pory (285 g) pokrojone w plastry
+ 1 drobno posiekana mata cebula (100 g)
+ 500 g ziemniakéw pokrojonych w cienkie plastry
. 1,1 | bulionu warzywnego
+ 1lyzeczka mieszanki ziot
. 1 tyzeczka soli
+  Pieprz czamy
+  Szczypiorek
+  Chrupiacy chleb do podania
Sposob przyrzadzenia:
1 Roztop masto w duzym rondlu (nie stosuj naczyn z powierzchnig
zapobiegajaca przywieraniu); dodaj pory i cebule. Delikatnie

podsmazaj przez 10 minut az do zarumienienia, mieszajac
od czasu do czasu.

2 Dodaj ziemniaki, buli i przyprawy; doprowadz potrawe do wrzenia.
Przykryj naczynie i gotuj na wolnym ogniu przez 30 minut
az skfadniki stang sig miekkie.

3 Poczekaj, az potrawa ostygnie, a nastepnie zaléz nasadke
blendera na cze$¢ gtéwna. Wybierz poziom 4. za pomocg pokretta
pynnej regulacji predkosci.

4 Umie$¢ nasadke blendera w naczyniu; uzywajac przycisku
precyzyjnej regulacji predkosci, miksuj potrawe przez ok. 50 — 60
sekund, az do uzyskania jednolitej konsystencji. Potrawe mozna
miksowa¢ w naczyniu, o ile nie posiada ono powierzchni
zapobiegajacej przywieraniu.

5  Doprawi¢ do smaku i przyozdobi¢ potrawe szczypiorkiem;
podawac z chrupigcym chlebem.

www.morphyrichards.com



I sos Matriciana do makaronu

. Sos warzywny do makaronu

Danie dla (oséb): 4

Sktadniki:

1 drobno posiekana cebula (130 g)

1 zgbek czosnku, wycisniety

", zielonej papryczki chilli pozbawionej pestek i drobno posiekanej
1% tyzki oliwy z oliwek extra virgin

100 g posiekanego bekonu bez skdry

Puszka (400 g) pomidoréw $liwkowych

100 ml (120 g) passaty

2 lyzki biatego wina

Sél i $wiezo zmielony czarny pieprz

Swiezo ugotowany makaron do podania

Ser parmezan do podania

Sposob przyrzadzenia:

Umies¢ oliwe w duzym rondlu (ktory nie posiada powtoki
zapobiegajacej przywieraniu) i podgrzej przez kilka minut.
Delikatnie podsmazaj cebule, czosnek i papryczke chilli przez
2-3 minuty bez przyrumieniania, mieszajac od czasu do czasu
drewning tyzka.

Dodaj posiekany bekon i smaz przez kolejng minute. Przykryj
naczynie pokrywka i gotuj na $rednim ptomieniu przez 5 minut.
Dodaj pomidory $liwkowe, passate i wino; dopraw do smaku
niewielkg ilocig soli i pieprzu.

Przykryj naczynie pokrywka i du$ przez 25 minut lub do momentu,
w ktérym cebula stanie sie krucha.

Na dziesig¢ minut przed przygotowaniem sosu zacznij gotowac
makaron, postepujac zgodnie z instrukcjami na opakowaniu.

Uzyj nasadki miksujacej z ustawieniem predkosci 4 na obrotowym
regulatorze predkosci, aby uzyska¢ sos o kremowej konsystencii.
Potrawe mozna miksowa¢ w naczyniu, o ile nie posiada ono
powierzchni zapobiegajacej przywieraniu. Uruchom blender reczny
za pomocg przycisku precyzyjnej regulacji predkosci; miksuj
potrawe, poruszajac blenderem w naczyniu, az do uzyskania
odpowiedniej konsystencii. Aby uzyskac sos o jednorodnej
konsystencii, wystarczy miksowac okoto minute.

Odsacz makaron, a nastepnie dodaj do niego sos. W razie

koniecznosci podgrzej calo$c, a nastepnie podaj z serem
parmezan.

Danie dla (0s6b): 4

Sktadniki:

2 lyzki oliwy z oliwek

1 posiekana cebula (130 g)

2 marchewki (160 g) pokrojone w mate kostki
2 fodygi selera naciowego (80 g), drobno posiekane
1 zgbek czosnku, wycisniety

1 posiekany por (120 g)

1 z6tta papryka pokrojona w kostke

1 czerwona papryka, pokrojona w kostke

2 x 400 g puszki pokrojonych pomidoréw

"2 tyzki octu balsamicznego

"2 tyzki cukru drobnoziarnistego

2 tyzeczki oregano

1 tyzeczka mieszanki ziot

Sl i pieprz

Swiezo ugotowany makaron do podania

Ser parmezan do podania

Sposob przyrzadzenia:

Podgrzej olej w duzym rondlu (nie stosuj naczyn z powierzchnig
zapobiegajaca przywieraniu), delikatnie smazac cebule, marchew,
seler, czosnek i por przez 5 minut bez przyrumieniania. Od czasu
do czasu zamieszaj.

Przykryj naczynie i gotuj jego zawarto$¢ przez 20 minut, mieszajac
od czasu do czasu. Dodaj posiekane papryki i gotuj na wolnym
ogniu przez kolejne 10 minut — naczynie powinno by¢ przykryte.
Dodaj pomidory, ziofa, cukier i ocet. Przypraw solg i pieprzem,

a nastepnie gotuj przez 45 minut lub dopoki marchew i seler nie
stang sie miekkie; naczynie powinno by¢ przykryte.

Gotuj makaron zgodnie z instrukcja na opakowaniu.

Miksuj do uzyskania gtadkiej konsystencji sosu, ustawiajac
pokretto ptynnej regulacii predkosci na poziomie 4. Potrawe mozna
miksowa¢ w naczyniu, o ile nie posiada ono powierzchni
zapobiegajacej przywieraniu. Uruchom blender reczny za pomoca
przycisku precyzyjnej regulacji predkosci; miksuj potrawe,
poruszajac blenderem w naczyniu, az do uzyskania odpowiedniej
konsystencji. Aby uzyskac sos o jednorodnej konsystencji,
wystarczy miksowa¢ okoto minute.

Odsacz makaron, a nastepnie dodaj do niego sos. W razie
koniecznosci podgrzej calosc, a nastepnie podaj z serem
parmezan.

www.morphyrichards.com



[ salsa pomidorowa

I Pesto

Sktadniki:

250 ml 350 ml

Y1 vl czerwona papryka chilli, przekrojona
na pdl, z matg iloscig nasion

150 g 2259 dojrzate pomidory koktajlowe,
przekrojone na pét

1 1% Sok z 2 limetek

209 30g wieza kolendra, pokrojona w
kawatki mieszczace sig w misce

Szczypta Szczypta S6l morska

Szczypta Szczypta wiezo zmielony pieprz

Sposob przyrzadzenia:
Zamontuj ostrze w misce do siekania.
Wiz wszystkie sktadniki do miski w przedstawionej kolejnosci.

Zatdz pokrywe miksujgca miski do siekania oraz korpus
urzadzenia. Miksujac korzystajac z przycisku do precyzyjnej
regulacji, na ustawieniu predkosci 7 przez 10 sekund. Zeskrob
$cianki miski za pomoca topatki, jesli bedzie to konieczne, a
nastepnie miksuj przez kolejne 5-10 sekund.

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 przygotowa¢ 350 ml salsy, jesli bedzie
to konieczne.

Skiadniki:

50 g orzeszkéw pini

' zabka czosnku

25 g sera Parmezan, utartego

30 g $wiezych lisci bazylii (tyko liscie)

50 ml oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia
Sok z potowki cytryny

Sol i $wiezo zmielony pieprz

Sposob przyrzadzenia:
Zamontuj ostrze w misce do siekania.
Wi6z wszystkie sktadniki do miski w przedstawionej kolejnosci.

Zat6z pokrywe miksujaca miski do siekania oraz korpus
urzadzenia. Uzywajac przycisku precyzyjnej regulacji, miksuj na
ustawieniu predkosci 7 przez 15 sekund. Zeskrob $cianki miski za
pomocg fopatki, jesli to konieczne, a nastepnie miksuj przez
kolejne15-30 sekund.

Uwaga: Pesto mozna rozrzedzi¢, dodajac troche soku
cytrynowego i oleju z oliwek, w zaleznodci od preferencii.
Podawa¢ jako dodatek do spaghetti bolognese lub rozmieszang
Z ubitymi ziemniakami.

Uwaga: Aby przechowa¢ $wieze pesto, umies¢ je w szczelnym
pojemniku i przykryj powierzchnig odrobing oleju z oliwek, zanim
wstawisz do lodowki.

www.morphyrichards.com



[ Pasta Guacamole

[ Jalfrezi z kurczaka

Sktadniki:

75 g pomidoréw koktajlowych

" $wiezej czerwonej papryki chilli, bez nasion
65 g $wiezej kolendry z todygami

1 dojrzate awokado, przekrojone na pét, obrane ze skory,
z usuniety pestkg

Sok z % - 1 limetki (w zaleznosci od preferencii)
Sol i pieprz do smaku

Sposob przyrzadzenia:

Zamontuj ostrze w misce do siekania.

Przekréj kazda potéwke awokado na dwie.

Wi6z wszystkie skfadniki do miski w przedstawionej kolejnosci.
Zamontuj pokrywe miksujaca miski do siekania oraz korpus
urzadzenia.

Uzywajac przycisku precyzyjnej regulacii, miksuj na ustawieniu
predkosci 7 przez 15 sekund. Zeskrob $cianki miski za pomoca
fopatki, a nastepnie miksuj ponownie przez 15 sekund,

do uzyskania kremowej konsystencji.

Przypraw do smaku.

Danie dla (0s6b): 4

Skiadniki:

Na paste Jalfrezi

2 zabki czosnku, przepotowione

1 x kawatek $wiezego imbiru o wielkosci 3 cm, obrany i pokrojony
na 4 czesci

1 $wieze zielone chilli (25 g), z usunieta todyga i pokrojone na 4
czesci

12 g $wiezej kolendry

1 tyzeczka kolendry

1 tyzeczka brazowych nasion gorczycy
1 lyzeczka proszku kozieradki

2 tyzeczki nasion kminku

1 yzeczka kurkumy

Y tyzeczki soli

2 lyzki oleju z orzeszkéw ziemnych
2 lyzki przecieru pomidorowego

2 tyzki wody

2 tyzeczki papryki

Na Curry

2 tyzki stotowe oleju

240 g cebuli, w plastrach

500 g piersi z kurczaka pokrojone na kawatki
1 x 400 g posiekanych pomidoréw

200 ml wody

1 $rednia zielona papryka, w plastrach

www.morphyrichards.com



Sposob przyrzadzenia:
Zamontuj ostrze w misce do siekania.

Aby przygotowaé paste, umie$¢ wszystkie sktadniki pasty w misce
do siekania w podanej kolejnosci.

Zamontuj pokrywe miksujaca miski do siekania oraz korpus
urzadzenia. Miksuj przy predkosci 7, skrobigc boki miski od czasu
do czasu, az do uzyskania drobno posiekanej mieszanki

(okoto 30-40 sekund).

Na curry; rozgrzej olej w $redniej wielkosci patelni i delikatnie
podsmaz cebule przykryta pokrywa przez 10 minut, do
zarumienienia.

Dodaj pokrojonego w kostke kurczaka i smaz, az zbrazowieje.
Dodaj $wieza paste Jalfrezi i mieszaj na $rednim ogniu przez

3 minuty.

Dodaj pomidory konserwowe, wode i pokrojong papryke,
nastepnie gotuj przez 1 godzing. Jesli to konieczne, zdejmij
pokrywe, aby ograniczy¢ ilo$¢ wody.

Podawaj z gotowanym ryzem i pieczywem naan.

[ satay z kurczaka

Porcje: 10 szasztykéw  Danie dla (0séb): 4-5)

Sktadniki:

3 piersi z kurczaka

20 g $wiezej kolendry

1 duze czerwone chili (z nasionami), pokrojone na 4 kawatki
1 zgbek czosnku, przekrojony na pot

5 tyzek (petnych) masta orzechowego

Odrobina sosu sojowego

Kawatek $wiezego imbiru o dugosci 3 cm, obrany i pokrojony
na 4 czesci

Skérka i sok (50 ml) z 2 limonek

Troche wody

Sol i pieprz

Sposob przyrzadzenia:

Zamontuj ostrze w misce do siekania. Namocz 10 drewnianych
szpikulcy w zimnej wodzie.

Umies$¢ wszystkie sktadniki z wyjatkiem wody w misce do siekania,
natéz pokrywe miksujaca miski do siekania oraz korpus
urzadzenia.

Uzywajac predkosci 7, nacisnij przycisk precyzyjnej regulaciji w 3
seriach po 10-15 sekund. Sprawdz konsystencje, zeskrobujac boki
miski fopatka, jezeli to konieczne. Kontynuuj, az do uzyskania
dobrze wymieszanej konsystencii.

Dodaj wody, az masa bedzie wystarczajgco migkka, aby skapnefa
z tyzki w ciggu 3 sekund.

Pokroj kurczaka na mate kawatki i nat6z 8 kawatkéw na uprzednio
namoczone drewniane szpikulce.

Natrzyj kurczaka marynata. Przykryj i przechowuj w lodéwce
nprzez kilka godzin lub na noc.

Piecz na rozgrzanym grillu, czesto obracajac, az sptyng wszystkie
soki.

. Mleczny shake truskawkowy

4

Skiadniki:

150 g truskawek, wytuskanych i przepotowionych

2 galki lodow waniliowych (50 g)

250 ml cze$ciowo odtiuszczonego mieka

Sposob przyrzadzenia:

W6z ostrze do koktajli do pojemnika do koktajli.

Umie$¢ truskawki w dolnej czesci pojemnika do koktajli i dodaj
lody i mleko.

Zat6z pokrywe miksujaca pojemnika do koktajli oraz korpus
urzadzenia. Miksuj przy predkosci 8 przez 4 krotkie serie, tacznie
przez 30 sekund.

Podawaj natychmiast.

[ Letnia jagodowa rozkosz

4

Skiadniki:

70 g truskawek, wyluskanych i przepotowionych
70 g jagéd

40 g malin

40 g wisni, bez pestek

200 ml soku jabtkowego

Sposob przyrzadzenia:

W6z ostrze do koktajli do pojemnika do koktajli.
Dodaj wszystkie sktadniki do pojemnika do koktaji.

Zat6z pokrywe miksujaca pojemnika do koktajli oraz korpus
urzadzenia. Miksuj przy predkosci 8 w krétkich seriach, tacznie
przez 30 sekund.

Podawaj natychmiast.

[ stodki jagodowy pocatunek

Sktadniki:

2 kostki lodu

50 g mrozonych wisni

200 g jogurtu waniliowego o niskiej zawartosci tluszczu
150 ml czesciowo odttuszczonego mleka

Sposob przyrzadzenia:

W6z ostrze do koktajli do pojemnika do koktajli.

Wi6z wszystkie sktadniki do pojemnika do koktajli w podanej
kolejnosci.

Zatoz pokrywe miksujaca pojemnika do koktajli oraz korpus
urzadzenia. Miksuj przy predkosci 8 w krétkich seriach przez
30 sekund.

Podawaj natychmiast.

www.morphyrichards.com



. Koktajl czekoladowo-bananowy

Skladniki:

1 maty dojrzaly banan, w plasterkach (80 g, obrany)

2 ptaskie tyzki proszku czekolady do picia

150 g jogurtu waniliowego o niskiej zawartoci tiuszczu
200 ml czesciowo odtfuszczonego mleka

Sposob przyrzadzenia:

WI6z ostrze do koktajli do pojemnika do koktajl

Umies¢ plasterki banana w pojemniku do koktajli, a nastepnie pozostate
skiadniki.

Zatbz pokrywe miksujgca pojemnika do koktajli oraz korpus urzadzenia.
Miksuj przy predkosci 8 w 3 krétkich seriach, tacznie

20-30 sekund.

Podawaj natychmiast.

I Kawa Frappe

4

Sktadniki:
3 kostki lodu

6 kulek zamrozonego jogurtu waniliowego o niskiej zawarto$ci thuszczu
(1509)

200 ml zimnej, mocnej kawy

Sposob przyrzadzenia:

WI6z ostrze do koktajli do pojemnika do koktajli

Wi6z wszystkie skiadniki do pojemnika do koktajli w podanej kolejnosci.

Zaloz pokrywe miksujgca pojemnika do koktajli oraz korpus urzadzenia.
Miksuj przy predkosci 8 w krétkich seriach przez maks. 30 sekund.

Podawaj natychmiast.

. Dozywotnia gwarancja na ostrze

Gwarantujemy, ze ,zabkowane ostrze” bedzie dozywotnio wolne od
wszelkich wad materiatowych i produkcyjnych. Ta gwarancja
obejmuje tylko oryginalnego nabywcg i nie podiega przeniesieniu lub
przypisaniu na inne strony trzecie. Ta gwarancja jest dostepna dla
klientow, ktorzy uzywajg ,zabkowanych ostrzy” wytacznie do
niekomercyjnych zastosowari domowych. Ta gwarancja nie obejmuje
uszkodzen spowodowanych wypadkiem, nieprawidtowa eksploatacjg
lub uzytkowaniem w sposéb niezgodny z zaleceniami zawartymi w
instrukcji obstugi. Gwarancja nie obejmuje réwniez uszkodzen
spowodowanych nieprawidiowg konserwacjg lub czyszczeniem
produktu, zgodnie z zaleceniami zawartymi w instrukcji obstugi.

[ DWULETNIA GWARANCJA

Niniejsze urzadzenie jest objete dwuletnig gwarancja, upowazniajaca
do naprawy Iub wymiany.

Zachowaj paragon ze sklepu jako dowdd zakupu. Aby méc
skorzystag z niego w przysziosci, przymocuj swéj paragon do tylnej
okfadki tej instrukcji za pomoca zszywacza.

Jesli urzadzenie okaze sie wadliwe, prosimy podag nastepujace
informacie. Informacije umieszczone ponizej znajdujg sig na
podstawie obudowy urzadzenia.

Model
Numer seryjny

Przed opuszczeniem fabryki wszystkie produkty Morphy Richards sg
indywidualnie testowane. Jezeli urzadzenie okaze sie wadliwe, nalezy
je zwrécic do punktu sprzedazy w ciagu 28 dni od daty zakupu, w
celu wymiany.

Jesli urzadzenie okaze sie wadliwe po 28 dniach, lecz przed
uptywem 24 miesiecy od daty zakupu, nalezy skontaktowag 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
odestane w ciagu 7 dni roboczych od daty otrzymania.

Jesli z jakiego$ powodu urzadzenie zostanie wymienione w ciagu 2
lat gwarancji, 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 byg
uzytkowane zgodnie z instrukcjg eksploatacii wydang przez
producenta. Na przyktad niektére urzadzenia musza byg regulamie
odkamieniane, a filtry nalezy utrzymywag w czystosci wedtug
zalecef producenta.

Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie dokona naprawy ani
wymiany urzadzenia w ramach gwarancj, jesli:

Wada zostata spowodowana lub jest zwiazana z przypadkowa,
niewtasciwa, niedbata lub niezgodna z zaleceniami producenta
eksploatacjg urzadzenia albo jest wynikiem skokéw napiecia lub
niewtasciwego 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 bylo uzytkowane w
celach innych niz przewidziane w gospodarstwie domowym.

Urzadzenie pochodzi z wtdmego rynku.

Firma Morphy Richards Iub lokalny dystrybutor nie wykonuje, w ramach
niniejszej gwarancji, zadnych czynnosci serwisowych.

Gwarancja nie obejmuje materiatéw eksploatacyjnych, np. workéw,
filtrow czy szklanych karafek.

Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podiegaja
gwarancji

Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podiegaja
gwarancji

Niniejsza gwarancja nie nadaje zadnych praw innych niz te wyraznie
okreslone powyzej oraz nie pokrywa roszczef zwiazanych ze
stratami lub uszkodzeniami wynikajacymi z eksploatacii urzadzenia.
Niniejsza gwarancja stanowi dodatkowa korzysc i nie narusza praw
konsumenckich uzytkownika.

www.morphyrichards.com



[ Mepbi 6esonacHocTy

Mpy nonb3oBaHWN MioBbIM 3NEKTPONPUBOPOM HEOBX0AMMO cobrioaaTh ANEMEHTapHY 0CTOPOXHOCTb.
BHumarensHo npoqm’afﬁe cneaylowue npasuna nepea Ucnonb3oBaHuem npubopa.

* 3TOT NprbOP MOXET UCMONL30BATLCA NMLIAMM C
OrpaHNYEHHBIMM (PUBNHECKIMM, CEHCOPHBIMIA 1 YMCTBEHHBIMM
CMOCOBHOCTAMM NGO HEAOCTATOYHBLIM OMbITOM M 3HAHUAMM NN
YCIIOBIW, YTO OHW HAXOLATCA MOL, MPMCMOTPOM WM MOMYYNK
yKa3aH1A OTHOCUTENbHO 6e30MacHOro 1CMoNb30BaHNA nprbopa
W OCO3HAOT COMYTCTBYIOLLME OMaCHOCTH.

He nossonAnTe AETAM Urpatb C nprbopom.

He nossonAnTe AeTAM UCMONb30BaTh Npubop.

Xparute nprbop 1 ero LUHYP NUTAHUA BHE JOCArAeMOCTM LETEN.

[POAOMKUTENBHOCTD CMELLMBAHUA HE JOMMKHA MPeBbIaTh

BPEMEHW, PEKOMEH0BAHHOTO B pasgene «JKCnnyaTaumuan.

¢ Bcerna oTKIK04aunTe Nprbop OT CeTw, 0CTaBNAA ero 6e3 npueMoTpa,
a TaKke nepex, BbINOMHEHEM CO0PKIA, PasbopKM M HIACTKM.

o CM. COOTBETCTBYIOLMM pa3aen 4S1A yxoaa 1 YACTKW.

* He npukacanTech K OBMXYLUMMCA YacTAM npubopa. Bo BpemaA
paboTbl npubopa AEPXMTE HOXEBbIE HACALKW Ha 6E30MacHOM
PACCTOAHIN OT PYK, BOIOC M OAEXAbl BO N3bexaHne TpasMm
UNK NOBPEXAEHNA nprbopa.

* ECnun noBpexaéH CEeTEBOM LLHYP, TO BO 30EXaHNe OnacHOCTM
crepyet 0bpatuTbLCA ANA ero 3amMeHbl K NPOM3BOANTENIO, B €0
CEPBMCHbIN LIEHTP UM K KBASTCOMLMPOBAHHOMY CrieLanmcTy.

www.morphyrichards.com



Kpome 3T0ro, Mbl pekoMeryem cobniofaTb CReaytoLLme Mepb

NPeaoCTOPOXHOCTK.

[ Pasmewenve

He ucnonbayitTe Npubop BHE NOMELLEHNI WM B BAHHOW KOMHATe.

Bceraa ycraHasnmBaiTe npubop Ha 6e30macHOM paccToAHUM OT
Kpan paboyero cTona.

He ycTaHaBnmBaiiTe Yaluy, KOTOpaA MCronb3yeTeA ¢ NprbopoM,
Ha NonMpoBaHHYIO IePEBAHHYI0 NOBEPXHOCTb, TaK Kak aTo
MOXET MPUBECTY K €& NOBPEX/AEHMIO.

I Wkyp nuTakua

LLIHyp nuTaHuA He AOMKEH CBIUCATb C KpaA paboyeit
MOBEPXHOCTH, 4TOBbI A0 HEro He MOr AOTAHYTECA PEGEHOK.

CrieavTe 3a TeM, 4YTOBbI LWHYP He MPOXOAUN Yepe3 OTKPLIToe
NPOCTPAHCTBO, HaMpUMep, OT PACTONOKEHHON BHU3Y PO3ETKY K
crony.

He ponyckaiite, 4To6bI WHYP MPOXOANN Ha/i KYXOHHOM MAMTONA
N APYTVMM FOPAYUAMMU NOBEPXHOCTAMM, KOTOPbIE MOryT
MoBPEAVTb ero.

LLIHyp NMTaH1A AOmXeH BbiTb MOAKIIIOYEH K PO3ETKE 663 HATAKEHNA.

I Nuunan 6esonacHocTs

[Tp1 OMOPOXHEHWM YaLLK 11 BO BPEMA YMCTKM cobniopaitte
OCTOPOXHOCTb B 0BPALLEHIM C OCTPbIMU HOXaMK.

[ Opyrue mepbi npegocTopoxHocTH

He vicrionbayvite npuéop B LNAX, ANA KOTOPbIX OH He MpeaHasHaveH.

[ Ocobbie mepbl npeaocTopoxHOCTH

NPEAYNPEXAEHUE Hoxu 6neHpaepa oyeHb ocTpble. Mpu
MCNONb30BaHUN W BO BPEMA YUCTKM C HUMM HYXKHO
06pallaTbCcA 04eHb OCTOPOXHO.

He npombiBaiiTe Hacaaku nog CTPyéir BObl, KOraa OHI
yCTaHOBNEHbI Ha Mprbop.

BHUMAHWE! [aitTe ropayeit XuaKoCTV OCTbITb Nepes 3anmBKoi
B 6neHaep.

Cobniopaitte OCTOPOXHOCTb, HaNuBaA UK cMelnBaA
6neHnepom ropAYmMe XMAKOCTY, TakK Kak BHe3anHbIA BbIBpoc
napa MOXET MPMBECTU K UX BbINNECKUBAHMIO.

BbikntoyaiiTe npubop 1 OTKMKOHalTe ero OT CeTU nepes Tem, Kak
3aMEHATb NPUHAANEXHOCTY UMK MPUBANKATECA K ABUXYLLMMCA
neTanam.

I 3nekrpotextuyeckue Tpebosaua

Y6ennTech B TOM, YTO HAaNpAXeHHe 1 TOK, yKasaHHble Ha
3aBoickoi Tabnuyke npubopa, COOTBETCTBYIOT NapameTpam
9MEeKTPOCET BaLLErO OMA (MEPEMERHBIA TOK).

Ecnu HeobxoanMo 3aMeHUTb NpeaoxpaHnTenb B BUTKE,
ucnonb3yitte npeaoxpaqutens BS1362 Ha 3 A.

www.morphyrichards.com



TOTAL
CONTROL

[oTOBbTE C YBEPEHHOCTLIO

MpencTasnsaem pyyHoit 6nenaep Total Control - npocToit
MOMOLLHYK B YBEPEHHOIA FOTOBKE.

PyuHoit 6nenpep Total Control no3sonAeT NpuroToBNATL
BOCXUTUTENbHbIE CMY3 M KOKTEIMH, CyMbl-MIope 1 COyChl C
YBEPEHHOCTbIO U CTIOKOVCTBUEM, KOTOpbIE 06ecneumBaeT
TexHonoruA Smart Response.

TexronoruA Smart Response no3sonAeT Nony4uThb MOMHbIA
KOHTPOMb HaZ NPOLIECCOM CMELUMBAHIUA MPOCTLIM HaXaTveM
KHonky. TexHonorna Smart Response obecneynBaeT nnasHoe
3MeHeHe CKOPOCTM BPALLEHHA, YTO UCKMIYaeT BHe3anHbIe
PbIBKI UK pa3bpbI3rMBaH1e NPOAYKTOB U AAET MonHylo
YBEPEHHOCTb B CBOUX AGACTBUAX HA KYXHE.

BbifepuTe oaHy 13 8 cKopoCTelA, KOTOpaA Nydlue BCero
noaxoauT AnA paboTbl, MPOCTLIM BPALLEHNEM perynATopa.
[laxke npu mcmonb30BaHNN NOBBLILLEHHOI CKOPOCTY Bbl MOXETE
6bITb YBEPEHbI B TOM, 4TO TexHonoruA Smart Response
obecneynT eé nocteneHHoe yBennyeHne AnA BblbpaHHoro
pexxuma paboTbl.

an DOCTVXKEHN HEOBXOAMMOI KOHCUCTEHLIMN npoaykTa
NpOCTO OTNYCTUTE KHOMKY, U 6NeHAep NOCTENEHHO CHU3NT
CKOPOCTb U OCTAHOBUTCA, 4TO obecneynt 0oTCyTCTBME 6pbl3l’ "
BCaCblBaH!A.

Pyuroit 6neHpep Total Control o6ecneunsaeT yBepeRHOCTb Npu
NPUrOTOBNEHUM MULLY.

@ Perynatop ckopocTn

© KHonka To4Horo KoHTpona

© OproHomudHas MArKan pyyka
@ [lBuratenb MOLHOCTLIO 650 BT

www.morphyrichards.com



I Bsegenue

[ KomnowewTbl npubopa

Bnaropapum Bac 3a nokynky pydHoro 6nexaepa Total Control

Kkomnanun Morphy Richards.

B KOMNAEKTE C BaLMM PyyHbIM GNEHAEPOM MMEETCA MHOXECTBO

Hacaaok. I'IepeJ:L HaYanom 1crnonb30BaHnA NMioboM 13 Hacaaok

BHUMATeIbHO 03HAaKOMbTECh C MHCprKLlMepl.

He 3abynbTe 3aperncTpupoBaThCA Ha caite

www.morphyrichards.co.uk Ana noATBepXAeHUA AByXNeTHei

rapaHTuu Ha CBOE u3zenve.

[ Conepxanue

Mepbl 6e3onacHocTit

Total Control

BseneHue

0630p n3nenvAa

Mepen Havanom akcnnyaraumum
Vcnonb3oBaHue pyyHoro 6nexpepa
Vcnonb3oBaH1e M3MenbYuTenbHON Yallm
Vcnonb3oBanme cTakaHa AnA cMyau
YT0 MOXHO roTOBMUTH
cnonb3oBanme

Hacapku

KHonka «Typ6o»

V13amenbyenme B kacTpione

CoBeTbl 1 NOACKA3KM

YucTka u yxon

KoHTakTHaA H(opmauma

PeuenTbl

[apaHTua

131
133
134
134
134
134
135
135
135
136
136
136
136
136
137
137
138
144

(1) PerynaTop ckopocTi

2 KHonka To4HOro KOHTponA

(3) Konka «Typ6o»

(4) OcHoBHoit 610K

5) CmecuTenbHaA HoXKa

(6) 3y6uarblit HoX

@) Kpblluka cTakaHa

8) CrakaH

©)] CmecuTenbHaA KPbILLKa M3MEeNbYUTENbHOI Yalum
(10) /amenbunTenbHaa vawa (3 wr)

(1) 3menbunTenbHbIN HOX

(12) KpbllLka 13MenbyMTensHOI Yatum (2 L)
(13)  CwmecuTensHan KpbilLKa CTakaHa A cMyaun
(14)  CrakaH anA cmysn (2 W)

(15) Hox anA cmysn

(16)  CnopTiBHaA KpbiluKa (2 WT.)

(17) KHomka cMeHbl Hacaaku

(18)  Onopa

(19) MpenoxpaHuTenbHan Npoknaska

(20)  MpenoxpaHuTenbHan Npoknazka AnA cMysu

[ Nepen Hayanom skennyatauun

NPEAYNPEXAEHUE Mpu pacnakoBke KoMnneKTa py4yHoro
6netpepa cobniopaitTe 0CTOPOXHOCTb: HOXM O4EHb OCTPbIE.

lpomoiiTe B ropAYelt MbINbHON BOAE BCE KOMTMOHEHTBI, Kpome
OCHOBHOTO 6/10Ka (4), CMECUTENBHOI KPBILLKY N3MENbYUTENBHON
yawm (9) 1 CMecUTenNbHON KPbILLKK CTakaHa Ana cmysn (13).
TwaTenbHO BbICYLUIMTE BCE KOMMOHEHTbI Nepes 1CTIoNb30BaHUEM.

He norpy>xaiiTe HOXKy 6neHzepa B XMAKOCTb MOMHOCTbIO.
MpombliBaiiTe TONMbKO ronoBKy 3y6yatoro Hoxa (6).

[InA O4MCTKY CMECUTENBHOM KPbILLIKY M3MEMBHUTENBHOI HaLli 1
CMECUTENBHON KPBILLKI CTaKaHa AnA CMy3v MPpOTUpaiiTe WX ropAYei
B2OKHOI TPAMKOM. He MorpyXaiTe 3Tv KOMMOHEHTbI B BOAY.

He norpy>aiiTe 0CHOBHO 6rioK B BOAY.

I Vcnonb3osatue pyuHoro 6nexaepa

BctaBbTe HoXky 6neHaepa (5) B OCHOBHOM MoK (4) 1 noBepHuTe
[0 3alLENKNBAHMA.

BbibepuTe HyxHyto ckopocTb perynaTopom (1). BrieHaep He
6ynet paboTaTb 40 HAXATMA KHOMKW TOYHOTO KOHTPONA (2) un
KHOMKY «Typ6o» (3).

Morpy3uTe HOXKY GneHAepa B MPOAYKT, KOTOPbIA HEOGXOBUMO
M3MENbYUTh. [I1A JOCTVXEHUA AWy LLIMX PesyribTaTos
PEKOMEHAYEM UCTONb30BaTh CTaKaH (8).

HaXm1Te KHOMKY TOYHOrO KOHTPONA, YTOBbI HaYaTb
n3mensyeHie. CKopocTb BpallieHnA brieHpaepa byaeT Bo3pacTarb
110 Mepe YCUNMEHUA HaXaTHA KHOMKY.

OTnycTUTE KHOMKY TOYHOTO KOHTPONA 1A OCTaHOBKM BreHaepa.
Mpesxae Yem u3BnekaTb HOXKY BrieHepa 3 NpoaykTa,
DOXANTECH NOMHON OCTAHOBKY HOXEN.

OTKO4UTE OCHOBHOM BMIOK OT 3neKTpoceTH. HaxmuTe KHOMKY
CMeHbI HacaaKkm (17) 1 CHUMUTE CMECUTENbHYIO HOXKY C
OCHOBHOrO 6110Ka [ANA YNCTKM.

www.morphyrichards.com



[l Vicnonb3oBative u3menbuuTensHOM Yawm

Il Vicnonb3oBative crakaHa ana cmy3u

AKKYPATHO ycraHoBuUTE 13MenbuMTeNbHbIN 3y64aTbiit HOX (11)
B uamenbuuTensHyto valy (10). MIPEAYNPEXAEHUE Hoxu
04eHb OCTpbIE.

TMomecTiTe NPOAYKT ANA U3MENbYEHNA B YaLly. Ha HamonHaAiTe
€@ 6oree YeM HamonoByHY.

Y6eavBLUMCb B HANMYWN MPeROXpaHUTENbHON npoknaakm (19),
YCTaHOBUTE CMECUTENbHYHO KPbILLKY (9) HA M3MenbUUTENbHYHO
Yay. HaxmuTe, 4To6bl OHa BCTana Ha MeCTo.

lMoacoenvHuTe 0CHOBHOI 610K (4) K Kpbiluke. OCHOBHON 6M0K He
3aLLENKINBAETCA HA CMECUTENBHON KPbILLKE U3MENbYUTENbHO
Yalum 13 coobpakeHuit 6e30nacHoCTM.

BhibepuTe BbICOKYI0 CKOPOCTb Ha perynATope (1) n HaxmuTe u
YOEPXXVBAITE KHOMKY TOYHOTO KOHTPONA (2) ANA Havana paboTbl.
He oTKpbiBaiiTe KPbILLKY BO BpemA paboTbi.

JloxavTech nonHoro ocTaHoBa brneH/aepa nepes 0TCOeAVHEHEM
OCHOBHOrO 6110Ka OT CMECUTENBHON KPbILLKM M3MENbYUTENbHON
yavwn. MoaHMMITE KPBILLKY ANA €€ CHATUA.

CHUMUTE CMECUTENbHYIO KPBILLKY C M3MENbYMTENBHOA YaLuu.

AKKYPATHO CHUMUTE M3MENbYMTENBHBINA 3y64aTbIl HOX,
MPEeXAe YeMm CIvBaTh MPOZYKT U3 yaluu,

Y10 MOXHO roTOBUTDH

AKKYPATHO BcTaBbTe HOX AnA CMy3v (15) B CTakaH AnA
cMy3u (14).

[lo6aBbTe HyXHble MHTPEAVEHTHI B CTakaH AnA cMyan. [inA
obneryeHnA paboTbl GneH/aepa BHavane Knaaute MArKUA hpykT.

MpoBepbTe HauMe Ha CBOEM MECTe MPenoXPaHUTENbHOM
npoknaak (20) (cm. cTp. 11). YcTaHoBUTE BKPY4MBaHIEM
CMeCUTENbHYIO KPbILLKY ANA CMy3u (13) Ha CTakaH AnA CMy3u.

lMoncoenunHuTe K KpbILLKe OCHOBHOI 610K (4). OCHOBHOI 610K He
3alLENKVBAETCA Ha CMECUTENBHOM KPBILLKE CTaKaHa AnA CMy3u
13 CO0BpaKeHin 6e30MacHOCT. Y AepkviBaliTe CTakaH BO BpeMA
CMeLLMBaHIA.

BbibepuTe ckopocTb 8 Ha perynATope ckopocTy (1), 3aTem
HaKMUTE W yaepXvBaiiTe KHOMKY TOYHOTO KOHTpONA (2) anA
3anycka 6neHaepa. He OTKpbIBaiTe KPbILLKY BO BpeMA paboTbl.

JloxauTeck nonHoro octaHosa 6nexHaepa, MPexae Yem
OTCOEAVHATH OCHOBHOM 610K, [oAHUMUTE CMECUTENbHYIO
KPbILLKY CO CTakaHa [iA eé CHATUA.

CHUMUTE CMECUTENBHYIO KPBILLKY CO CTakaHa AA CMy3i
BbIKPY MBAHUEM.

AKKYPATHO cHumuTe HOX ANA CMy3u CO CTakaHa nepen Tem,
KaK MiTb 13 Hero. YCTaHOBITE CMIOPTUBHYIO KPbILLKY (16), 4To6b
HacnaxAaTbCA HAMUTKOM BO BPEMA ABVKEHNA.

TepeuncnerHble HKe 3HA4YeHNA NpUBEaEHb! ANA CIPaBKK. He HanonHANTe n3MenbuuTenbHyto Yally (12) 6onee 4em HaronoBIHY.

Hacapka Bun npopykTa Make. konnuectBo  CkopocTb Bpema
CwmecuTenbHas Hoxka  Cyn unm coyc 4 40-60 ¢
CwmecuTenbHan Hoxka*  MonoyHbli kokTedns 450 M 45 20-30¢
CmecuTenbHan Hoxka*  Jién 3 Kybuka 8 5-15¢
CwmecuTenbHas Hoxka*  MopkoBb ¢ Bofow 2001 6 40-60 ¢
300 mn
W3mensunTenbHan vawa Jlyk 200r 7 510¢
ViamenbuuTenbHan Yawa Mopkosb 2001 7 5-15¢
/amenbunTensHan yawa Tpasbl 50r 7 515¢
W3menbunTenbHan vawa  TywéHaA roBAAVHa 1001 8 25-30¢
M3venbuuTensHan yawa Opexu 1001 8 1520 ¢
CrakaH ans cmysu Msrkue pyKTbI 500 mn 8 20-30¢

*I'Ipw MCnonb30BaHUM CTakaHa, BXOAALLEro B KOMMNEKT NnocTaBku

www.morphyrichards.com



I Vicnonb3osanve

N3menbyeHue B KacTprone

NPEAYNPEXAEHWUE KomnnekT py4Horo 6nenaepa
npepHasHa4eH AnA aKcnnyaraumu ¢ nepepbisamu. He
ucnonb3yite npubop HenpepbiBHO 6onee 90 cekyHA. Mepea
[anbHelMM NCnonb3oBaHNeM AaBaiiTe Npubopy ocTbITb B
Te4eHUe KaK MUHUMYM 5 MUHYT.

He ucnonb3yitte crakaH ana cmysu (14) B Teyenue Gonee 60
CEeKYHp.

I Hacagku

CmecuTenbHan HoxKa (5)

CwmecuTenbHaA HoxKa npeaHasHayeHa AnA NpespalLeHnA B
MiopeoBbpasHoe COCTORHME TaKuX NPOAYKTOB, Kak Cyribl, COYCbl,
MOMONHbIE KOKTEVM, CMy31, AETCKOE MUTaHVe Wi KONOTbIi NéA.

CwmecuTenbHaA HOXKA He NOAXOAUT ANA pasManbiBaHuA TBEPAbIX
MPOAYKTOB, HAaNpUMep, KOeiHbIX 3EpeH.

WU3menbuutenbHaa vawa (10)

VaMenbumTenbHan yallia MOXET UCTIONb30BaTHCA ANA U3MENbUEHVA
OpEeXoB, OBOLLEN, MACA, 3eMeHK, BapéHbIX AL 1 cyxapen. [inA
JIOCTVXXEHA OMTUMANbHbIX PE3YTbTAaToB MPY U3MENbHEHIN B Yalle
HeoBXOAMMO 1CTIoNb30BaTb Goree BbICOKYE CKOPOCTH.

CrakaH anAa cmysu (14)

CrakaH ana CMy3u npeaHasHayveH AnA npuroToBJIEHNA CMY3K U
HanuTKoB B A0OPOTY.

CTakaH [inA CMy3 He MoaXoauT ANA pasmManblBaHnA KOeMHbIX
38peH 1 ipyrux TBEPAbIX NPoayKTOB. [ocne cMelLMBaHVA B
CTaKaHe CHAMITE HOX ANIA CMyavt (15) 1 YCTaHOBUTE CTIOPTUBHYIO
KPbILLIKY (16), 4T06bI HACTXAATECA NPUTOTOBIEHHBIM HAMUTKOM
B fjopore.

He ucnonb3yiTe cTakaH ANA CMy3n UCKNKOYUTENBHO ANA
U3MenbYeHUA Nbaa 6e3 n06aBNEHNA APYTUX MHTPEAMEHTOB.
He ucnonb3yiite nén B konuyectee Gonblue 2 Ky61KoB.

He ucnonb3yiite cTakaH AnA U3MeNbYeHUA TBEPAbIX
OBOLLEH, TaKNX KaK KapTodenb Uy MOPKOBb.

Kpbiwkm (7), (12), (16)

TPy HanM4MM M3MLLKOB MALLW CTIOMB3YIATE Yall 1 CTakaHbl C
VIMEIOLLMMMCA B KOMMNIEKTE KPbILLKaMMU ANA WX XPaHEHA B
HaaéXHoOM MecTe.

[InA HaféXHoin repMeTM3aLun CIOPTUBHOI KPbILLKY HaXMMaiTe
He Ha Kpa KpbILLKW, @ Ha LIeHTP €€ BeplumHbl. Beerna xpanuTte
CTaKaH € NPoAYKTOM B BEPTUKANILHOM MOMOKEHNM.

NPEAYNPEXAEHWUE 3anpelaeTcA KnacTb Hacaku B

MUKPOBO/HOBbIE NeYM, AYXOBbIE LWKagbl, NOCYAOMOEYHbIE
MaLnHbI U MOPO3U/IbHbIE Kamepbl.

[ Khonka «Typ6o»

Bnexpep meeT 8 ckopocTelt BpalleHA ¢ UCroNnb30BaHNEM
TexHonoruy Total Control u ocHaLwéH KHOMKoi «Typ6o» (3).
Vcnonb3yiite KHOMKy «Typ60» ANA KPaTKOBPEMEHHbIX
3anyckoB 6rieH/epa Ha BbICOKOI CKOPOCTH.

Mpumeyatme. Hacapka AnA navensyuTensHoit Yawn (10) nyyiwe
BCero paboTaeT, Koraa perynATop CkopocTy (1) yCTaHoBNEH B
MaKcuMasbHoe MonoXeHwe, Mbo ¢ CoNb30BaHNEM KHOMKM
«Typ6o» (3).

He ucnonb3yiite KacTpionu ¢ aHTUNpUrapHbIM NOKpPbITUEM.
CmecuTenbHaA HOXKa MOXET NOBPEAUTL aHTUNpUrapHoe
NoKpbITHE.

CHumnTe KacTPIOMIO C OrHA.

Bo n3besxaHue YpesmepHOro pasbpbIariBaHiA noMeLlaiTe
CMECUTENbHYI0 HOXKY (5) B MPOAYKT A0 BKMIOYEHMA bneHaepa.

HapéxHo ynepxuBan KacTpionio Apyroi pykoi, Bbibepute
HY>HYI0 CKOPOCTb 1 CIIerka Haxmm1Te KHOMKY TOYHOTO KOHTPONA
(2). HaynuTe paboty Ha HeBOMbLLOI CKOPOCTM 1 YBENW4MBANTE
CKOPOCTb M0 HEOBXOAMMOCTY C MOMOLLBIO KHOMKY TOYHOTO
KOHTPONA.

lepemeLuanTe HOXV (6) BHYTPY NPOLYKTA ABIXEHVEM BBEPX-
BHM3.

[Mepen Tem, Kak 13BneYb HOXM U3 KacTpionu, ybeauTech B
MOMHOM OCTAHOBKE BPALLEHIA.

NPEAYNPEXAEHWUE U3Bneyenue Bpalatoleroca 3y64aroro
HOXa M3 NPOAYKTa MNM UCTIONb30BaHUe BbICOKO! CKOPOCTH
B HeBONbLUOI KacTproNe MOXET NPUBECTH K
pa3bpbi3ruBaHmio ropayed xuakocTu. Mpu Takom
ucnonb3oBaHUK GneHpepa cnepyet cobnioaatb
NoBbILIEHHbIE MEPbl NPEAOCTOPOXXHOCTH.

He norpyxaitte 6nenaep B npoayKT rny6xe mecta
COeAUHEHUA OCHOBHOrO 6110Ka (4) U cMecuTeNbHON HOXKH (5).

Y6eauTech, YTO CETEBOM LUHYP He KacaeTcA ropAYmux
noBepxHOCTe# (BK/I0YaA CTEHKU KacTpronm).

CoBeTbl U peKOMeHAaLMM

Mpy nepemeLLMBaHIN CUBHO KPACALLMX MPOAYKTOB (HanpuMep,
MOPKOBM) BO3MOXHO 3MEHEHe LBETa NNacTMacCcoBbIX AeTanei
npu6opa. MpoTpUTE U3MEHNBLLME LIBET AETaNM PaCTUTENbHBIM
macnom. TilaTenbHo NPOMONATE WX B ropAYei MblifbHOM BoAe
nepez NOBTOPHbIM WCTIONb30BAHWEM.

[Mpy M3MenbYeHMN C NOMOLLBKO CMECUTENBHON HOXKH (5) HauHUTE
MPOLIECC C NOTPY>KEHNA HOXKM B MHTPEAVEHTbI. 3To obecnednt
MPOXOX/AEHNE Yepe3 HOXV BCEX MOANEXALX M3MENbYEHNIO
WHrpenueHToB. Crierka BpaLuaiTe CMECUTENbHYHO HOXKY,
nepemeLLan eé BBEpX-BHI3 BHYTPW MHTPEAMEHTOB. [pofomkaiTe
[aHHOe ABWXEHIE 0 AOCTUXEHMA XKENAEMON KOHCUCTEHLMN
cmecy. He 3Bnekarite HOXKY 13 XWAKOCTW 40 MOMHOM
OCTaHOBKY HOXE.

Bo nsbexanne pa3bpbiaruBaHnA He U3BneKante BO BpemA
PaBoTbI CMECUTESTbHYIO HOXKY U3 CMECH MOMHOCTBIO.

Mpy 1cnonb3oBaHMN M3MeNbUUTENbHOM Yalun (10) MoxeT
noTpeBoBaTLCA YaCTUYHAA O4MCTKA €€ CTEHOK CUINKOHOBON
TIONaTKOI B MPOLIECCE U3MENbYEHHA.

[pv NPUrOTOBNEHM CMy31 BHAYaNE KNaauTe B CTakaH AiA
cMy3u (14) MArkui opyKT. Tak OH OKaXeTcA Brinxke BCEro K HOXY
(15) 1 GyneT 3Menb4EH B NEpBYIO 04epenb.
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I uncra n yxon

I KonTakTHas Hchopmauua

o MPEAYNPEXAEHUE Mepen ouucTkoi u obenykmsaHunem
BCErfia OTCOEAVHANTE NPUBOP OT ANEKTPOCETH.

. NPEAYNPEXAEHWUE Hoxu 6nenpepa oueHb oCTpble,
noaTomy o6paLaitTech C HIMU C OCTOPOXXHOCTbHO.

¢ [IpomblBaiiTe B FOPAYEN MblbHOI BOZE BCE KOMMOHEHTbI, KpOMe
OCHOBHOTO 610K (4), CMECUTENbHOI KPBILLKY N3MENbYUTENBHON
yalwm (9) 1 CMeCUTENbHON KPbILLKK CTakaHa Ana cmysn (13);
CyLLMTe Cpasy Xe.

e OyuwaiiTe OCHOBHOI 610K BNAXHON TPAMKOM 1 TLLATENBHO
BbICYLUIMBANTE BCE AETaNN.

¢ NPEAYNPEXAEHWUE Hukoraa He norpyxaiite 0OCHOBHO!
610K B BOAY UNK APYTYHO XMAKOCTb.

*  He norpyxaiTe CMECUTENbHYIO HOXKY B BOAY LIEMNKOM,
MPOMBbIBAITE TOMBKO FONOBKY C 3y64aTbiM HOXOM (6).

e 3anpeLaeTcA MbiTb B NOCYAOMOEYHON MaLUMHe ntobble
KOMMOHEHTbI GneHpepa.

I npenoxpanutensHan npoknaaka (19)
U3MENbYUTENBHON YaLlu

CwmecuTenbHas KpbilLka (9) v Kpbilwka (12) namenb4muTenbHou
Yalwm OCHALLEHbI PE3VHOBLIMY MPEAOXPAHNTENbHBIMI
npoknaakamu. Mpoknaaxu npeaHasHayeHb! AnA
npeaoTBpaLLEHNA yTeuKi 13 YaLun (10) Bo BpeMA UCNONb30BaHNA
11 Y XpaHeHH.

*  Bcerna npoBepAiiTe Hanuuue NPpesoXpaHUTENbHON MPOKNaaKM

nepe UCTonb30BaHNEM Yalum. HeBbinonHeHue 3Toro Tpe6oBaHmA

MOXET MPUBECTY K MOBPEXAEHUI0 npubopa. 23

o [lpenoxpaHuTenbHyto Npoknaaky TpebyeTcA CHUMaTb TONMbKO ANA
O4MCTKM (Mpn HeobxoaumocTw). Mocne o4ncTKy ybeamTech B
Haznexallieii yCTaHOBKe MPOKNaaKy Ha MecTo nepen,
uenonb3oBaHueM pyyHoro 6nexaepa Total Control.

e [lpu ycTaHoBKe NPELOXPAHUTENLHOI MPOKNAAKY YoeauTech B
TOM, 4TO OHa NNIOTHO BCTaBNEHa B MEPBYHO KaHaBKY B KPbILLKE
(cm. puc.). «Kpomka» Ha npesoxpaHUTeNbHOM NpoKnaake
JIOMKHa 6bITb HaNpaBreHa HapyXy 1 He oMxKHa bbITb
nepekpyyeHa B kaHaBke. YbeauTech B NpaBumbHOM yCTaHOBKe
MpeaoXpaHNTENbHON MPOKNAAKI NEPE, UCTIoNb30BAHNEM.

[ | MpepoxpaHuTenbHan npoknaaka (20) cTakaHa
ana cmy3u

CwmecuTenbHan KpbilLka (13) v cnopTeHaA Kpbilka (16)
cHab>eHb! MPeAoXpaHUTENbHLIMU NPOKNaakami. Mpoknaaku
npefHa3HayeHbl AnA MPEAOTBPALLEHIA YTEYKY BO BPEMA
VICTIONb30BAHNA W MPY XPaHEHNM.

*  Bcerma npoBepriiTe Hanume NPesoXpaHTENbHOM NPOKNAAKY Ha
CTaKaHe AR CMyau Mepes UCTonb3oBaHiieM. HeBbinornHerie aToro
TpeGOBaHIA MOXET MPUBECTY K YTEUKE W MOBPEXAEHYIO Npuoopa.

o [lpenoxpaH1TenbHyto MPOKNaAKy CTakaHa AnA cMy3au TpebyetcA
CHUMATb TONMbKO ANA O4MCTKM (Mpn HeobxopmmocTw). Mocne
O4MCTKM He 3abybTe YCTaHOBUTb NPEAOXPaHNTENbHYIO
NPOKNAAKY, KaK OMMCaHo Bbile. 24

¢ [lpu ycTaHoBKe NpenoXxpaHNTENbHON NPOKNaaKK cTakaHa anA
CMy3v y6eaMTECH B TOM, YTO OHa NMOTHO BCTABNEHA B KaHABKY B
KPbILLIKe (CM. puC.). «BbICTyNbI» Ha NPEAOXPaHUTENbHON
MPOKNaKe AOMKHbI ObITb HAMPaB/eHbl BHYTPb. YoeauTech B
NPaBMIbHOM YCTAHOBKE NPeAoXpaHNTENbHOI MPOKNaaKy nepen
1CTIONb30BaHNEM.

Cnyx6a nopaepxKu

Mpw BO3HMKHOBEHWM Npobnem ¢ npubopom obpaLuainTecs B
cnyx6y noaaepxKm no TenedioHy — CKopee BCEro, Mbl CMOXeEM
okasatb Bam 6onee aheKTUBHYIO MOMOLLb, HEXenn MaraauH,
B KOTOPOM Bbl Nprobpenit npubop.

Mpy o6patleHim B cnyx6y NOAKEPXKY CneayeT ykasbisaTb
Ha3BaHwe 3aenuA, HoMep MOAENN U CepuiiHblit HoMep. JTa
MHKhopMaLMA NO3BONKMT Ham BbicTpee 06paboTaTh Ball 3anpoc.

[oToBbI K Avanory

Ecnn y Bac BO3HWKNM BOMPOCHI, KOMMEHTapum 60 Bbl XOTUTE
MoNny41Tb NONe3HbIe COBETLI UMK PeLienThI, NO3BONALLLME C
MaKCcUMarbHO 3(HeKTUBHOCTBIO UCMONb30BATb
npuobpeTeHHble BaMu Npubopbl, 06paLLaiTecs K Ham yepes

VHTepHeT:

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

Caift: www.morphyrichards.com
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I Peuentsi

Mbl NOATOTOBMAM ANIA BAC BOCXUTUTENbHbIE PELENTbI, KOTOPbIE Bbl MOXETE
nonpo6osatb 6narogapA CBOeMy HOBOMY py4Homy 6neHaepy Total Control.
Y Hac ecTb peuenTbl Ha No60oK BKYC — OT CMy3u A0 NECTO.

Mp1BEEHHbIE HtKe PELIenTbl — BCEO NMLLb HEKOTOPbIE U3 BAPUAHTOB TOTO, YTO Bbl
MOXeTe NPUrOTOBUTb C MOMOLLbO Py4HOTO BrieHAepa 1 ero HacaaoK. C pocTom
ONbITa MOMb30BAHUA GNIEHAEPOM Bbl CMOXETE C NIETKOCTHIO AanTPOBaTh PeLenTbl
13 BaLLMX MHOBUMBIX KyNIMHAPHBIX KHIAT.
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. KnybHU4HO-6aHAHOBbLIN CMY3U

I KaprodhenbHo-nyKoBblit cyn

WHrpeauneHTbI:

1 cnenbiii o4uLLEeHHbIi 6aHaH (MpumepHo 90 ), NOpe3aHHbIA Ha
KyCOUKM

65 ' BbIMBITOI O4ULLEHHON KIyEHUKI

2 kybuka nbfa

135 Mn ABNOYHOTO CoKa

200 I HU3KOKANOPUIAHOMO BaHWUMBHOTO MorypTa
Cnoco6 npurotoBnexua:

[loGaBbTe BCE MHIPEAVEHTLI B CTAKaH ANA CMy3u B MOPAAKE
nepeyncneHma.

TMoacoeAVHUTE CMECUTENTBHYIO HOXKY K OCHOBHOMY GMOKY 1
BbIGEPUTE CKOPOCTb 4 Ha PErynATope CKOPOCTH.

TomecTuTe cMecuTENbHYI0 HOXKY 6rieHAepa Ha AHO CTakaHa 1
Crnerka HaXMITe KHOMKY TOYHOro KOHTponA. Mepemelaiite
6neHpep B CTakaHe BBEpX-BHU3 B TeueHue 20-30 ¢ [0
TOTOBHOCTY CMy3M.

MonoY4HbIN KOKTeinNb ¢ ManuHOM

WHrpeaueHTbI:

80 r cBEXEi! ManHbl

100 r BaHULHOrO MOPOXEHOMO

200 M1 nonyobe3X1PeHHOro Monoka
Cnoco6 npurotoBneHuaA:

[lo6aBbTe BCE UHTPEAVIEHTBI B CTakaH ANA CMy3u B MOPALKE
Nepeymncrienuna.

MoscoeavHUTE CMECUTENBHYIO HOXKY K OCHOBHOMY GNOKY 1
BbIGEPUTE CKOPOCTb 4 Ha PErynATOpe CKOPOCTU.

lomecTuTe CMecUTENbHYIO HOKKY BrieHaepa Ha HO CTakaHa 1
Ccnerka HaXmuTe KHOMKY TOYHOro KOHTponA. Mepemelaiite
6neHpep B CTakaHe BBEpX-BHU3 B TeueHne 20-30 ¢ Ao
TOTOBHOCTY KOKTEMNA.

Mopuwit: 4

WHrpeamenTbI:

25 I CNMBOYHOTO Macna v MaprapuHa

2 cpenHux cTebnA nyka-nopen (285 r), HAWMHKOBAHHBIX
1 HebonbLUaA MeNKo HapesanHaa nykosuua (100 r)

500 r kapTO(henA, HaLMHKOBAHHOTO TOHKUMM JIOMTUKaMK
1,1 n oBOLWHOrO BynboHa

1 YaiiHan NoXka CMecu Tpas

1 YaitHan noxka conn

YépHbii nepeL

3enéHbli NyK ANA yKpaLeHna

Xneb ¢ ToNCTOI KOPKOW ANA CEPBIUPOBKYN

Cnoco6 NpuUroToBneHuA:

PactonuTe cnmBo4Hoe Macno B 60nbLLOI KacTprone (He
VCTIOMb3YATe KACTPHOMIO C aHTUNPUrapHbIM NOKPBITUEM),
nobaBbTe Nyk-nopeit 1 penyarblit nyk. Cnerka obxapsTe 6e3
NoAPYMAHNBaHUA B TeYeHe 10 MUH, NOMeLLMBAA BPEMA OT
BPEMEHMU,

[lo6asbTe kapTodhens, 6ynboH, TPaBbI ¥ MpUNPaBy, AOBEAUTE A0
KineHnA. 3aKpoiiTe KPbILLKOIA 1 BapUTe Ha MEANIEHHOM OrHe B
TeyeHmne 30 MUH Uk 10 JOCTUXEHIA MATKOCTM NPOYKTOB.

[laie cyny cnerka ocTbITb, 3aTeM NOACOEANHITE CMECUTENBHYIO
HOXKY K OCHOBHOMY 6710Ky. [10BEpHYTE perynaTop ckopocTu B
nonoxeHue 4.

TomecTUTe CMECUTENbHYIO HOXKY B KaCTPIOMIO U C NOMOLLbIO
KHOMKY TOYHOTO KOHTPONA J0BeauTe Cyn A0 NiopeobpasHoro
COCTOAHMA B Te4eHe npumepHo 50-60 ¢. To MOXHO caenatb B
KacTptone (6e3 aHTMNPUrapHOro MOKPLITKA).

TpoBepbTe, AOCTATOHHO /M MPUNPaBbI, YKPacsTe roToBbIA Cyn

Hape3aHHbIM 3enéHbIM NyKoM 1 nofasaiTe ¢ xnebom ¢ ToNCToM
KOPKOIA.
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. Coyc «AmaTtpuyaHa» (ana nacrbl)

I OBowHoii coyc (ans nacTbi)

MMopuwit: 4

WHrpeauneHTbI:

1 nykouua (130 r), Menko Hape3aHHasA
1 pa3aaBneHHblil 3y64MK YecHoKa

[MonoBuHa 3eNéHOro NepLia YuK, O4ULLEHHAA OT CEMEYEK 1
MenKO Hape3aHHaA

1,5 CTONOBBIX NIOXKM ONMBKOBOIO Macna nepBoro XonoAHOr
OoTXuma

100 r 6exoHa, HapybneHHoro 1 6e3 LKypKK

400  KOHCEpBMPOBAHHBIX NMOMUAOPOB «JaAMCKVE NanbYuKin»
100 mn (120 r) naccatbl

2 CTONOBbIX IOXKM 6ENOro BiMHa

Conb 11 CBEXEMOMNOTbII YEPHbIA NepeLl

CBexecBapeHHan nacTa AnA Nofayv Ha cTon

Cblp napmesaH AnA 4obaBneHnA nepes noaaqeil Ha cton
Cnoco6 NpuroToBneHuA:

Bbineiite macno B 60nbLuyio KacTpionto (663 aHTUNpUrapHoro
MOKPBITIA) 1 HArpeiiTe ero B TEYEHNE HECKOMbKMX MUHYT.

Cnerka obxapbTe NyK, YECHOK W NepeL} Y B TeYeHe 2-3 MH
6€e3 NoapyMAHWBAHWA, NOMELLMBAA BPEMA OT BPEMEHN
[DepeBAHHON NOXKON.

[Jlo6aBbTe HapybneHHbIA 6EKOH B KacTpronio v obxapbTe elud
OfiHY MUHYTY. 3aKpOiTe KacTPIONiO KPBILLKOW 1 FOTOBbTE Ha
YMEPEHHOM OTHE B TeYeHHe 5 MUH.

[lo6aBbTe NOMUAOPbI «AaMCKVe Nanb4Kit», Maccaty U BIHO,
HEMHOTO COMM U MepLia Mo BKYCY.

3aKp0|7|Te KacTpronio KprLLIKOI;I W TOTOBbTE Ha MEANEeHHOM OrHe
25 MYH U1 [0 TOMNEHNA nyka.

3a [ieCATb MUHYT 40 TOTOBHOCTM COyCa MPUFOTOBbTE MacTy B
COOTBETCTBIW C MHCTPYKLIMAMM Ha YNaKOBKe.

Vcnonb3yitTe cMecUTENbHYI0 HOXKY Ha 4-i CKOPOCTY ANA
MONy4EeHMA OAHOPOAHOTO COyCa. ATO MOXHO CaenaTh B KacTpione
6e3 aHTUNPUrapHOro MOKPLITUA. BktounTe BreHaep ¢ NOMOLLbI0
KHOMKY TOYHOTO KOHTPONA U Crierka nepemelLaiiTe ero no
KacTptone 40 MOMyYeHNA Xenaemoit KoHeucTeHLM. OBbIuHO AnA
Mony4eHNA OZHOPOAHOTO COYCa AOCTATOYHO OFHON MUHYTBI.
CneliTe Bopy U3 NacTbl 1 CMelLaiiTe eé ¢ coycom. MoporpeitTe
np1 HeOBXOAMMOCTM 1 CPa3y NOAABAITE Ha CTON C ChIPOM
napmesaH.

MMopuwmit: 4

WHrpeauneHTbI:

2 CTONOBbLIX NIOXKI ONMBKOBOrO Macna

1 HapesanHan nykosuua (130 T)

2 Hape3aHHbIX Kybrkamu HebonbLumx Mopkosm (160 r)
2 Menko HapybneHHbIx BETOYKY cenbaepen (80 r)

1 pa3naBneHHblil 3y64iK YecHoKa

1 Hapy6neHHblil cTebenb nyka-nopes (120 )

1 Hape3aHHbIil KyGuKamm XENTbIi NepeL|

1 HapesaHHbIA Ky6ukamu KpacHblii nepew

2 6aHKV Hape3arHbIX NoMnAoPOB Mo 400 1

MonoBuHa CTONOBOI N0XKM 6anb3amMuieckoro ykeyca
MonosuHa CTENOBO NOXKM CaxapHoi nyapb!

2 YaiiHbIX NIOXKI OperaHo

1 YaitHaA Noxka cMecy Tpas

Conb v nepeu

CBexecBapeHHan nacta AnA Noja4v Ha cton

Chblp napmesaH AnA AobaBneHuA nepes noaadeit Ha cTon
Cnocob npuroToBneHua:

Pasorpeitte macno B 6onbLUo kacTpione (6e3 aHTUnpurapHoro
MOKPBITUA) 11 Cnerka o6xapbTe NyK, MOPKOBb, CeNnbaepel,
YECHOK 11 NyK-Nopei B Te4eHme 5 MH 6e3 NoAPYMAHMBAHNA.
Mepuoanyecky nomeLLnBanTe.

3aKpoiiTe KacTPIONIO KPbILIKO W FOTOBLTE B Te4eHe 20 MuH,
neproanyecku nomelunsan. [lobasbTe Hape3aHHbIil nepeLl u
cnerka obxapbTe B Te4eHe cneayiowmx 10 M1H ¢ 3aKpbITON
KPbILLKON.

[lo6aBbTe B KaCTPIOMIO NOMMAOPbI, TPaBbl, Caxap 1 YKCyC.
MocbinbTe Corblo 1 NepLEM W ToTOBbTE Ha MEANIEHHOM OrHe Nog
KPbILLKOIA 45 MUH WA SO TOTOBHOCTI MOPKOBM ¥ CEMbAEPen.

anI’OTOBbTe nacTy B COOTBETCTBUMN C UHCTPYKUMAMM HA
ynakoBke.

Vcnonbayitte cMecuTENbHYI0 HOXKY 6neHaepa, Bbibpas 4-t0
CKOPOCTb Ha PerynATope, AnA NPUroTOBNEHMA OAHOPOAHONO
coyca. OTO MOXHO CAenaTb B KacTpione 6e3 aHTUNpurapHoro
MOKPbITUA. BKnioumnTe 6r1eHaep C MOMOLLbIO KHOMKIA TOHHOMO
KOHTPONA 1 Crierka nepemeLLaiTe ero no Kactpione Ao
MONy4eHNA Xenaemoil KOHCUCTEHLMN. OBbIYHO ANA NOMYYeHUA
OfIHOPOAHONO COyCa AOCTATOHHO OfHON MUHYTbI.

CneiiTe Bopy U3 NacTbl 1 cMelLaiTe eé ¢ coycom. MoporpeitTe
Ny HEOBXOAMMOCTM 1 Cpa3y MoAABAIATE Ha CTOM C ChIPOM
napme3aH.
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[ Tomarnas canbca

I fyakamone

WHrpeauneHTbI:

250 mn 350 mn

Y1 3l KpacHbii nepeL winm,
pa3pe3aHHbIii Ha MoMOBIHKM, C
HEOOMBLLIM KOMM4ECTBOM CEMEYEK

1501 2251 Cnenble Hape3aHHble nononam
nomMMAopbI Yeppu

1 1% CoYHbllh naim

20r 30r CBexuii KopuaHap, nope3aHHbIi
KPYMHbIMIA KycKamm,
NOMELLAOLLVMIACA B YalLly

LLlenoTka LLenoTka Mopckan conb

LLenoTka LLenoTka CaexemonoTbiil nepew

Cnoco6 npurotoBneHuaA:
YcTaHoBUTE HOX B N3MeNbYUTENBHYIO YalLlly.
TonoxuTe BCE MHIPEAMEHTBI B Yallly B NOPAAKE NEPEYMCTIEHNA.

YCTaHOBUTE CMECUTENbHYIO KPbILLKY U3MENbYUTENBHOM Yallv i
MOACOEANHUTE OCHOBHOW BMOK. V13MenbynTe MHrpeaneHTbl ¢
MOMOLLIbKO KHOMKY TOYHOMO KOHTPONA Ha 7-i CKOPOCTY B Te4eHe
10 ¢. Mp1 HEOBXOAUMOCTI O4MCTITE CTEHKM NIONATKOM 1 elwé pa3
u3menbumnTe B TeyeHme 5-10 ¢.

BbineiiTe NpoAYKT B CEPBUPOBOYHYIO Yallly 1 AaiiTe OTCTOATLCA
okono 1 yaca nepea nogadeit Ha cTon. bnarogapa atomy apomar
PacKpoeTCA, a nexa ocAAET.

Monasarite ¢ yuncamm u3 TOPTUNBW.

IMpumedanme. Mpu XenaH MOXHO caenatb CMech B 06bEME
350 mn B yale.

MecTo

WHrpeauneHTbI:

50 I KepOBbIX OPEXOB

[MonoBuHa 3y64mka YecHoka

25 1 HaTépTOro NapMesana

30 r nucTbeB cBexero 6asunika

50 Mn ONMBKOBOTO Macna NepBoro XoNMoAHOMO OTXMMA
CoK NOnoBMHbI fIMMOHA

Conb 11 CBEXEMOMNOTbII YEPHBIA nepeL

Cnocob npuroToBneHua:

YCTaHOBUTE HOX B M3MENBUUTENbHYHO YalLly.
lonoxwTe BCe MHTPEVMEHTBI B Yallly B NOPAAKE NEPEYNCTIEHNA.

YCTaHOBUTE CMECUTENbHYIO KPbILLKY M3MENbYUTENBHOIA Yalim 1
MOACOEANHUTE OCHOBHOM BMOK. /13MenbyuTe MHrpeaneHTbl ¢
TOMOLLBKO KHOMKY TOYHOTO KOHTPOMA Ha 7-/ CKOPOCTY B TEYeHIe
15 c. Mpy Heo6X0AMMOCTM OYMCTUTE CTEHKY NIONATKON 1
NOBTOPHO u3MenbyuTe B TeveHue 15-30 c.

[Mpumeyanme. Mecto MOXHO caenaTb Noxwxe, A06aBnB HEMHOMO
TMMOHHOTO COKa M ONMBKOBOTO Macna o BKYCY.

MonasaliTe B Ka4eCTBE YKPALLEHUA K criareTTin 6onoHese unn
nobasbTe B KapTothenbHoe mope.

Mpmeyarie. [inA XpaHeHnA CBEXEro NeCTo NOMECTUTE €ro B

repmeTMquM KOHTeVIHep 1 HaneiiTe Ha NOBEPXHOCTb COyCa HEMHOTO
O/MBKOBOrO Macna nepes Tem, Kak nocTaBUTb B XONOAUIbHUK.

WHrpeaueHTbI:

75 I NOMUA0POB Yeppu

IonoBIHKa CBEXEr0 KPAcHOro MepLia YN, OYMLLEHHOTO OT CEMEYeK
65 cBEXEro KopuaHzpa co cTebnamm

1 crenbiit aBOKaA0, paspe3aHHbili nororan, 663 CepraLeBHbI 1 KOXypbl
Cok " - 1 naitma (1o BKycy)

Conb 1 nepeL no BKycy

Cnocob npuroToBneHuA:

YCTaHOBUTE HOX B U3MENbUUTENbHYHO YaLLly.

PaspesxbTe Kaxayto MOMOBMHKY aBOKAO Ha fiBE YacTy.

[MonoxuTe BCE MHrPEaVEHTbI B Yally B NMOPAAKE NepeyncrieHma.
YCTaHOBUTE CMECUTENbHYHO KPbILLKY M3MENbYMTENBHON Yalm v
NOACOEANHUTE OCHOBHOM 6IOK.

/13menb4nTe MHrpeaneHThI C MOMOLLBIO KHOMKY TOYHOTO KOHTPONA
Ha 7-i1 CKopoCTH B TeueHue 15 ¢. OUMCTUTE CTEHKY yawwm
JI0NaTKOIA ¥ NOBTOPHO M3MenbyuTe B Teuerune 15 ¢ 1o
DOCTVKEHWA OAHOPOAHON KOHCUCTEHLIAM.

[lo6aBbTe Npunpasbl N0 BKYCY.
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I Ubinnénok gxandpesu

I Ubinnénox cote

Mopuwii: 4
WHrpeaueHTbI:
[inA nacTbl fxandpesn
2 3yB4Ka HeCHOKa, paspe3anHble nomonam

OpuH KOpeHb CBEXEro UMEMPA 1X3 CM, O4ULLEHHBII OT KOXYPbI 1
nope3aHHbIA Ha 4 yacTu

1 cBeXMi 3enéHbili nepeL 4unm (25 r) ¢ yaanéHHol CepaLeBUHON,
nope3aHHbIf Ha 4 YacTu

12 1 cBEXEr0 KOopraHapa

1 YaitHaA Nnoxka KopuaHapa

1 YaitHaA NoXKa KUTANCKOM ropyiLibl B 38pHax
1 YaitHan NoXka nyapbl CEMAH NaXWTHUKA
2 YaiiHbIX NOXKI 31pbl B 38pHaX

1 yaiiHan NoXka KypKyMbl

lonoBiHa YaitHo! NOXKM conu

2 CTONOBbIX NIOXKIN apaxV1CcoBOr0 Macna

2 CTONOBbIX NIOXKIN TOMATHOM MacTbl

2 CTONOBbIX NIOXKI BOZbI

2 CTONOBbIX NIOXKY Nanpuky

[na kappu

2 CTONOBbLIX NIOXKI Macna

240 r Hape3aHHoro nyka

500 r rpynku UbINNEHKa, Hape3aHHOI KycodKamn
400-r 6aHKa Hape3aHHbIX NOMUAOPOB

200 mn oAbl

1 cpeaHuii 3enéHblil Hape3aHHbIA nepeL
Cnoco6 npuroToBneHuA:

YCTaHOBUTE HOX B U3MEMbYUTENbHYIO Yallly.

[inA NpuroTOBNEHNA NacTbl NOMECTUTE BCE MHIPEOVEHTLI B
M3MenbymTENbHYIO Yally B NOpAAKe NepedncneHns.

YCTaHOBUTE CMECUTENBHYIO KPbILLKY U3MENbYUTENBHOM Yallv U
MOACOEANHUTE OCHOBHOW BMOK. V13MenbynTe HrpeaneHTbl Ha 7-i
CKOPOCTM, NEepUOANHECKI O4MLLAA CTEHKY Yaluv NnonaTkoi, A0
nonyyeHnA nactbl (oK. 30-40 ¢).

[InA Kappu: pa3orpeiiTe Macno B KacTpione CPeaHIX PasMepoB 1
obapuBaliTe NyK Ha yMEPEHHOM OrHe NOA, KPbILLKOW B TeYeHne
10 MUHYT 0 NOAPYMAHWBAHNA.

[JlobaBbTe Hape3aHHoe Kybrkamn MACO LibiMEHKa 1
obxapuBalite 0 NOAPYMAHMBAHMA/KOPOKM.

[lobaBbTe nacTy mkandpesu 1 NoMeLL1BaiiTe Ha CPESHEM OTHE B
TeyeHue 3 MUH.

[lobaBbTe KOHCEPBIPOBAHHbIE NOMUAOPDI, BOAY U Hape3aHHbIi
nepew 1 rotobTe B TeyeHue 1 yaca. Mpu HeobxoaumocTn
CHUMaVTe KPbILLKY ANA YAANEHVA U3NULLKa BRari.

MonasaliTe ¢ Bap&HbIM PUCOM 1 NENéLUKami HaaH.

Bbixon: 10 wnaxek  (Mopuwii: 4-5)
WHrpeauneHTbI:

3 rpyaKkv ubinnAT

20 1 cBEXEro KopuaHapa

1 60rbLLION KpaCHbIi NepeL| Ynnu (C 38pHamu), HapesaHHbli Ha
4 yacti

1 pa3pe3aHHblit nononam 3y64uK YecHoka
5 CTONOBbIX NOXEK (Mpu6n.) apax1coBoro Macna
HemHoro coeBoro coyca

OanH KOpeHb CBEXEro MMEMPA ANMHON 3 CM, O4MLLIEHHBII OT
KOXYpbl 1 MOPE3aHHbIli Ha 4 YacTy

Llenpa u cok (50 M) AByx naiimos

HemHoro Bogb!

Conb v nepeu

Cnocob npurotoBnexuaA:

YCTaHOBUTE HOX B M3MENbUUTENbHYHO YaLwy, OTMounTe 10
[AEePEBAHHbIX LLMNAXEK B XONOAHO BOAE.

lomecTuTe BCE MHrPeaNEHTbI, KPOMe BOZbI, B M3MENbYUTENBHYIO
yallly, yCTaHOBUTE CMECUTENBHYHO KPBILLKY Yalli U MOACOSANHITE
OCHOBHOI 6110K.

V3menb4nTe MHrpeaneHTl 6eHAepOM Ha 7-1 CKOPOCTH
MOCPEACTBOM TPEX BKIKOYEHNIA KHOMKOI TOYHOTO KOHTPONA B
Teyenme 10-15 ¢ kaxaoe. [MpoBepbTE KOHCUCTEHLMIO MPOAYKTa,
Mpy1 HeOBXOAMMOCTM O4LLAA CTEHKY Yalli NnacTMaccoBoi
nionaTkoii. Mpoponyaitte U3MenbyeHne [0 Nony4eHA
OAHOPOAHOI CMECH.

[lobaBnAiiTe Bogy A0 06ecneyeHnA Hy>XXHOIA BASKOCTM CMecK
(cTeKaHwe C NOXKM Ha C4éT 3).

lMopexbTe MACO LibINMEHKa Ha HEBOMbLLIME KYCOHKI M HaHWXVTE
10 8 KYCOYKOB Ha pasMOYEHHblE B BOAE AEPEBAHHBIE LLIMAKKM.
BoTpuTe MapuHas B MACO. YKPOWTE NPOZYKT W NOCTaBbTe B
XONOAMBHIK Ha HECKOMbKO 4YacoB MM Ha HOYb.

MomxapvBaiiTe Ha pa3orpeToM rpune, 4acTo NoBOpa4MBan,
BM/I0Th 40 MOJHOMO BbIX0AA COKa.

www.morphyrichards.com



I MonouHblii KoKTeiinb ¢ kny6HUKOI

FN

FNS

[ \WokonagHo-6aHaHOBb I cMy3K

WHrpeauneHTbI:

150 I O4VLLEHHOM KNy6HUKIA, Hape3aHHo! nononam
2 NOXKIN BaHUMBHOTO MOPOXeHoro (50 T)

250 M nonyobe3X1PeHHOro Monoka

Cnocob npuroToBneHus:

YCTaHOBMTE HOX ANIA CMy31 B CTakaH ANA CMy3i.

[MonoxuTe KNy6HIKY Ha [IHO CTakaHa, A06aBbTe MOPOXEHOe 1
MOJIOKO.

YCTaHOBUTE CMECUTENTbHYHO KPbILLKY HA CTakaH W NOACOeMHUTE
OCHOBHOI1 611OK. BbINonH1Te cMeLumBaHye Ha 8- ckopocTy
KpaTKOBPEMEHHBIMY BKITIOYEHUAMY 06LLeN
NPOACTXUTENBHOCTHIO 30 C.

Cpasy e nopaaiite Ha cTon.

JleTHee AroaHOe HacnaxaeHue

WHrpeauneHTbI:

70 T 04MLLEHHOI KITyBHIKM, HApe3aHHOIA nononam
70 T YepHUKK

40 1 ManuHbl

40 1 BALWHYM 6€3 KOCTOHEK

200 mMn ABNOYHOTO COKa

Cnoco6 NpuroToBneHuA:

YCTaHOBUTE HOX [NIA CMy3V B CTaKaH 1A CMy3u.
lonoxwTe BCe MHTPEaMEHTBI B CTaKaH ANA CMy3u.

YCTaHOBUTE CMECUTENTbHYHO KPbILLKY HA CTakaH W NOACOeMHUTE
OCHOBHOI1 611OK. BbinonH1Te cMelumBaHye Ha 8- ckopocTy
KpaTKOBPEMEHHBIMY BKITOYEHUAMY 06LLeN
NPOAOXUTENBHOCTHIO 30 C.

Cpasy e nogaaiiTe Ha cTon.

Cnagkui AroaHbIA nouenym

WHrpeauneHTbI:

1 ManeHbKui crienblit O4MLLEHHBIA HaHaH, Hape3aHHbIA
Kycoukamu (80 r)

2 CTOMOBbIX JIOXKM LLIOKONaAHOoro nopoLLKa

150 I HU3KOKAOPUIAHOTO BaHWIBHOTO 1orypTa
200 mn nonyo6e3X1peHHoro Monoka

Cnocob npuroToBneHua:

YCTaHOBUTE HOX ANA CMy31 B CTakaH ANA CMy3i.

MonoxwTe Hape3aHHbI HaHaH B CTakaH /1A CMy3u, 3aTem
n06aBbTe OCTa/IbHbIE UHIPEOVEHTbI.

YCTaHOBUTE CMECUTENbHYIO KPILLKY Ha CTakaH 1 NOACOeANHUTE
OCHOBHOI1 6110K. BbINOMHUTE CMeLLMBaHie Ha 8-/t CKopOCTY TPeMA
KpaTKOBPEMEHHbIMI BKIIOHEHUAMM 0bLLei
NPOAOMXUTENLHOCTHIO 20-30 C.

Cpasy e nopasaiiTe Ha cTon.

Kode dhpanne

WHrpeauneHTbI:

2 kybuka nbaa

50 I 3aMOPOXEHHOM BULLHM

200 I HI3KOKaNOPUIAHOTO BaHUMBHOTO HorypTa
150 Mn nonyo6e3XMpeHHOro Monoka

Cnocob npuroToBneHus:

YCTaHOBMUTE HOX ANA CMy31 B CTakaH ANA CMy3i.

TonoxXuTe BCE UHTPESUEHTBI B CTaKaH AniA CMy3u B NOPALKe
nepeyncneHma.

YCTaHOBUTE CMECUTENTbHYHO KPbILLKY HA CTakaH W NOACOeMHUTE
OCHOBHOI# 6MOK. BbInonH1Te cMeLumBaHye Ha 8- CKopocTy
KpaTKOBPEMEHHBIMY BKITOYEHUAMY 06LLeN
MPOAOKUTENLHOCTBIO 30 C.

Cpasy e nopasaiite Ha cTon.

WHrpeauneHTbI:
3 kybuka nbaa

6 noxek 3aMOPOXEHHOTo HMGKOKaJ'IOpMﬁHOI'O BaHWNbHOIO l7|orypTa
(1507)

200 M X0noAHOro Kpenkoro koge
Cnoco6 npuroToBneHuA:
YCTaHOBMTE HOX [NIA CMy3V B CTaKaH 1A CMy3u.

MonoxuTe BCe WHrPeAneHThbI B CTakaH AN1A CMy3u B NOPAAKE
nepeyncreHuna.

YCTaHOBUTE CMECUTESTbHYIO KPBILLKY Ha CTakaH U NOACOeANHUTE
OCHOBHOI 610K. BbinonHuTe cMeLL1BaHue Ha 8-/ ckopocTi
KpaTKOBPEMEHHbIM BKIIKO4YEHUAMM 06LLe
NPOACMXUTENBHOCTHIO 30 C.

Cpasy xe nogasaiite Ha CTo.

www.morphyrichards.com



[ NoxusHeHHan rapaHTMA Ha HOXM

Ha 3y6yartble HOXM PacrpoCTPaHAETCA NOXWU3HEHHAA rapaHTUA
OTCYTCTBUA AEEKTOB B MaTepuanax 1 npy Npou3BOACTBE.
[laHHaA rapaHTUA pacnpoCTpaHAETCA TOMbKO Ha
NepBOHaYabHONO MOKyNaTens u He MOXeT BbITb NepefaHa
TpeTbUM NuLiam. [laHHaA rapaHTuA pacnpocTPaHAETCA Ha
noTpeGuTenel, KOTopble UCMONb3YIOT 3y64aTbie HOXN B
[DOMALLHVX YCNIOBUAX M HEKOMMEPYECKux uenax. [laHHan
rapaHTIA He PacnpoCTPaHAETCA Ha NOBPEXAEHUA B
pesynbTaTe HeCYaCTHOrO Cyy4an, HeMpPaBMILHOTO
WCTIONb30BaHHA, UCNIONb30BAHUA B LIENAX, HEMPESYCMOTPEHHbIX
PYKOBOACTBOM NONb30BATENSA, U NMOBPEXAEHNA B pe3ynbTate
HE[,0CTATOYHOrO YX0Aa W 04MCTKM Mpubopa B COOTBETCTBUN C
TpeHOBaHUAMM, MPUBELEHHBIMU B PYKOBOACTBE MOMb30BATENA.

I NPEQOCTABNAEMAA ABYXNIETHAA

TAPAHTUA

OueHb BaXHO COXPaHATDL TOBAPHbIA YEK,KOTOPbIN ABMAETCA
noATBEpX/AeHMeM NOKynku.CoBETyeM MpUKpeniTL
CT3NNEPOMTOBAPHBIN YeK K 3aAHei 06OXKe AaHHOr
PYKOBOACTBA (K rapaHTUIHOMY TaroHy).

Bce uapenua MorphyRichards nepes oTnpaBkoii ¢ 3aBoaa
MPOXOAAT MHANBIAZYaANbHYIO MPOBEPKY.

[apaHTUIHbIN CPOK HAYMHAETCA CO AHA MOKYMKY 1 JeCTBYeT B
TeyeHue 24 mecAues (2 roga). MoATBEpPXAEHWEM NpaBa Ha
rapaHTUiiHoe 06CnyXXMBaHUE ABNAETCA NPEfoCTaBNEH1e
roKynarerniem Yeka Ha Nokyrky 1 rapaHTUIAHOrO TasnoHa,
3ar0NHEHHOTO W NOAMMCAHHOTO NPoAaBLIOM. CepuitHbIA HOMep
npuGopa A0MKeH COOTBETCTBOBATbL HOMEPY, YKa3aHHOMY B
rapaHTUIHOM TasloHe.

B TeueHve rapaHTUIHONO CpoKa OCYLLECTBNAETCA rapaHTUitHaA
3aMeHa (eCriv He1crpaBHOCTb AOMYLLEHa Mo BUHE 3aBofda-
W3rOTOBUTENA).

Ecnv no kakvm-nibo NpuduHam B Te4eHne AByXNeTHero
rapaHTUIHoroneproaa AaHHOe N3enne 6bIn0 3aMEHEHO HOBbIM,
rapaHTUA Ha HOBOE naaenue byneT NCHMCIIATLCA C MOMEHTa
NepBOHAaYabHOMMOKY MK Mpubopa. B CBA3M € aTIM, 04eHb
BaKHO COXPaHATb KBIATAHLWIO WM CHET-(aKTypy,
MOATBEPX/AIOLLME AATY NEPBOHAYALHON MOKYMKM.

[IByXneTHAA rapaHTUA pacrpoCTPAHAETCA TOMbKO Ha Te 3Aenue,
KOTOpbIE 3KCMTYaTUPYIOTCA B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM
npou3BoAMTENA. Hanpumep, u3aenuA JOMKHbI O4ULLATECA OT
HaKMMK,UNbTPbI AOMXKHbI MOAAEPXKMBATHCA B YACTOM
COCTORHMM.

KomnanuaMorphyRichardsenpase oTkasarb B rapaHTUitHoN
3amMeHe B CieyIoLLyX Cy4anX:

Monomka 6bina Bbi3BaHa Nk CBA3aHA C UCMONb30BaHWEM
npvbopa He Mo Ha3Ha4eHIo, HeNPaBUbHLIMMPUMEHEHEM,
HeakKypaTHbIM UCTIONb30BaHWEM WM UCMONb30BaHMEM C
HecobMoaeHNEM PEKOMEHAALMIANPOM3BOAUTENA, NOMIOMKA
ABUNACh CEACTBUEM Nepenaos HanpAXEHUA B 3NIEKTPOCETU
W HapyLLEHV NpaBiAn TPaHCTIOPTUPOBKE.

V3penve nenonb3oBanoch nogHanpAXeHueM, OTIn4aoLnMCA oT
YKa3aHHOro Ha usaenuu.

[MpennpuHUMAanICh NOMbITKY PEMOHTA U3AETNA TNLAMK, KOTOpble
He ABNAIOTCA HaLMM 0GCNYXXMBAIOLMM NEpPCOHasIoM
(unn nepcoHanom oduumanbHoroaunepa).

[Mpubop ucronb30BacA Ha YCOBUAX apeHAbl UM NPUMEHANCA
[LINAHE BbITOBLIX Lieneil.

OTeyTCTBYIOT OCHOBAHIA ANA NPOBEAEHNA KaKoro-nnbo
rapaHTUIHOrO pemMoHTa komnanmeiiMorphyRichards.

[Mpnbop nproBpeTéH NopepKaHHbIM.

OTeyTCTBYIOT OCHOBAHWUA ANA NPOBEAEHIA KaKoro-nnbo
rapaHTUIHOTO pemMoHTa komnanmed Morphy Richards.

[apaHTiNA He pacnpoCTPaHAETCA HA PacXoaHble MaTepuanbl,
TaKkue Kak nakeTbl, nbTPbI 1 CTEKNAHHbIE COCYabl.

[apaHTVA He pacmpOCTpaHAETCA Ha Batapelikv v MoBpexAeHUA
OT YTEUKY 3MIEKTPONKTA.

OumcTKa 1 3ameHa UnbTPOB MPOBOAUINCH C HAPYLLEHNEM
VHCTPYKLMM.

[ApaHTUA He PAcPOCTPAHAETCA Ha PACXOAHbIE MaTepuarsl,
TaKue KakmnakeTbl, (HUnbTPbI 1 CTEKNAHHBIE COCYabI.

[laHHaA rapaHTUA He NPEROCTaBNAET Kakux-NMGO ApyruX npas,
KPOME TeX, KOTOpbIE YETKO U3NIOKEHbI BbILLE, MY 3TOM
13rOTOBUTENb HE MPUHUMAET KaKinX-NMEO MPETEH3MIA, CBA3AHHBIX
C KOCBEHHbIMM YLLepGamu 1 yBbiTkamu. [laHHaA rapaHTvA
NpeAnaraeTcA B KaYecTBe AOMONHUTENBHON NMbroThl U HE
OrpaHU4MBAEeT BalLMX MPaBnoTpeGUTeNa.

www.morphyrichards.com



[ ochrana zdravi a bezpeénost

PouZiti jakéhokoliv elektrického spotfebiCe vyzaduje dodrzovani nasledujicich bezpe€nostnich opatfeni.
Pred pouzitim tohoto spotfebice si pozorné prectéte tyto pokyny.

* Tento spotiebiC mohou pouzivat osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo
nedostatkem zkuSenosti a znalosti pouze pod dohledem,
nebo pokud byli pouceni o bezpeCném pouZiti spotfebice
a rozumi pfipadnym rizikim.

« Déti si nesmi se spotrebicem hrat.

* Tento spotfebi€ nesmi pouZivat déti.

« UdrZujte spotfebiC a jeho kabel mimo dosah déti.

* Nemixuijte déle, nez jsou doporucené intervaly uvedené v Casti
Pouziti.

* Pokud spotfebiC nepouzivate, rozebirate Ci Cistite, vzdy jej
odpojte od zdroje napajeni.

* Informace o pécCi o spotfebi¢ a jeho Cisténi naleznete v
odpovidajici Casti.

* Nedotykejte se pohybuijicich se Casti. BEhem provozu drzte
ruce, vlasy, odév a rovnéz kuchynské nacini dale od Cepeli,
abyste predesli irazu nebo poskozeni spotfebice.

* Pokud je poSkozeny elektricky napajeci kabel, musi jej vymeénit
vyrobce, jeho servisni zastupce nebo podobné kvalifikovana
osoba, aby se zabranilo jakémukoli nebezpeci.

www.morphyrichards.com



Kromé téchto upozornéni poskytujeme nésledujici bezpe¢nostni
doporugeni.

B Umisténi

+  Nepouzivejte spotfebi¢ venku nebo v koupelné.
+  Vzdy umistujte spotfebi¢ dale od okraje pracovni plochy.

*  Nepokladejte nadobu pouzivanou ve spotfebici na lestény drevény
nabytek s vysokym leskem, protoZe by mohl poskodit povrch.

I sitovy kabel

+  Nenechavejte sitovy kabel viset pres okraj pracovni plochy, kde by
na né&j mohly dosahnout déti.

+  Nenechavejte kabel prochazet otevfenym prostorem, napf.
mezi zasuvkou u zemé a stolem.

+  Nenechavejte kabel prochézet pies sporak nebo jina horka mista,
ktera by ho mohla poSkodit.

+  Napajeci kabel by mél dosahnout od zasuvky k podstavci
spotfebice, aniz by dochazelo k namahani pfipojek.

[ Bezpeénost osob

+  Pfimanipulaci s ostrymi ¢epelemi, vyprazdfiovani misy a béhem
¢isténi dbejte opatrnosti.

. Dal$i bezpecnostni pokyny

+  Nepouzivejte spotfebi¢ k zadnému jinému Gcelu, nez ke kterému
je urcen.

. Specificka bezpecnost spotrebice

+  VYSTRAHA: Cepele mixéru jsou velmi ostré. Pfi pouzivani a
Cisténi bud'te opatrni.

. Negistéte nastavce pod tekouci vodou, dokud jsou na svém misté.

+ DULEZITE: Pred pfidanim horkych tekutin do mixéru je nechte
vychladnout.

+  Pfimixovani nebo prilévani horkych tekutin do mixéru budte
opatmi, jelikoZ mohou diky nahlému odpafovani vystfiknout.

+  Vypnéte spotfebi a odpojte jej od zdroje napajeni pred
vyménou prisluSenstvi nebo pokud potfebujete dosahnout na dily,
které se pfi pouZiti pohybuji.

I Pozadavky na napajeni

Zkontrolujte, zda napéti na vykonovém §titku spotfebice odpovida
sitovému napéti v domécnosti, které musi byt stfidavé.

KdyzZ je treba vyménit hlavni pojistku, pouZijte 3A pojistku BS1362.

www.morphyrichards.com



TOTAL
CONTROL

Tvaréi prace s davérou
Predstavujeme ruéni mixér Total Control - —jednoduchy zpUsob,
jak vafit s divérou.

Ruéni mixér Total Control umozriuje vytvaFet koktejly, mixované
polévky a omacky a poskytuje vam pfitom jistotu préace, kterou
nabizi technologie Smart Response.

Technologie Smart Response umoZiuje mit celkovou kontrolu
nad procesem mixovani jednoduchym stisknutim tlacitka.
Technologie Smart Response pfivadi vykon do mixéru
postupné, jak jej potfebujete, takZe nedochazi k prudkému
trhani nebo rozstfikovani michaného obsahu a muZete proto
pracovat s maximalni jistotou.

Zvolte otacky, které jsou nejvhodnéj$i k provadéné praci
jednoduchym otoCenim ovladace otacek; k dispozici mate

8 stup. | pfi pouziti vysokych otaCek mate jistotu, Ze technologie
Smart Response pfivadi vykon postupné aZ na stupefi, ktery
mate nastaveny pro provadénou praci.

KdyZ obsah namichate na pozadovanou konzistenci, jednoduse
uvolnéte tlacitko a ruéni mixér Total Control postupné zpomali a
zastavi a zajisti tak, ze nebude dochazet k rozstfikovani a
nasavani obsahu.

Ruéni mixér Total Control vdm nabizi moznost pracovat
s jistotou.

Ovladag nastaveni proménnych otacek
Presnd spoust

Ergonomicka meékka rukoje

Motor s vykonem 650 Wattli

0000
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B Uvod I Viastnosti
Dékujeme vam, Ze jste si koupili sadu ruéniho mixéru Total Control 1) Ovladag nastaveni proménnych otacek
pro pripravu od spole¢nosti Morphy Richards. 2) Presna spoust
Sada ruéniho mixéru pro pfipravu se dodévé s mnoha () Thitko Turbo
nastavci. Prostuduite si pred pouzitim spotfebice tyto pokyny, () Telo spotiebice
abyste védali, jak s kazdym nastavcem pracovat. (8 Mixovaci nastavec
. L ) (6) Vroubkovana cepel
Nezapomerite také navstivit web www.morphyrichards.co.uk @ Viko nadobky
a registrovat si dvouletou zaruku na spotfebic. ®) Nadobka
. Obsah ) Vi'ko nadoby pro'rrlixovéni/sekéni
(10)  Nadoba pro sekani (3x)
Ochrana zdravi a bezpe¢nost 145 (11)  Sekaci vroubkovana epel
Total Control 147 (12)  Viko nadoby pro sekani (2x)
, (13)  Viko nadoby na koktejly
Uvod 148 (14)  Nédoba na kokiejly (2x)
Prehled vyrobku 148 (15)  Cepel na koktejly
Pred prvnim pouzitim 148 (16)  Viko Sports (2x)
Pousiti ruéniho mixéru 148 (17) TIa(3|tko pro uvolnéni nastavcli
o o (18)  Opéra

Pouzivani sekaci nadoby 149 (19) Bezpegnostni tésnéni
Pouzivani nadoby na koktejly 149 (20)  Bezpecnostni tésnéni pro koktejly
Vhodné potraviny 149
Pousit 150 I Pred prvnim pouzitim
Néastavce 150 +  VYSTRAHA: Opatrné vybalte sadu ruéniho mixéru pro
Tlagitko Turbo 150 pripravu, protoze cepele jsou velmi ostré.
Mixovani v panvi 150 . Rred p’ouzmm omyjte Ysgchny sgucast|,’ krome hlavni Jednotlky (4),

) vika nadoby na mixovani/sekani (9) a vika nadoby na koktejly (13)
Rady a tipy 150 v horké mydiové vodé. Pred pouzitim viechny soucésti dikladng
Péce a cisténi 151 vysuste.
Kontaktujte nas 151 +  Neponofujte mixovaci nastavec Upiné do vody. Omyjte pouze
Recepty 152 hlavici vroubkované cepele (6).
Zéruka 157 +  Offete viko nadoby na mixovani/sekani a viko nadoby na koktejly

horkym vihkym hadrem a oistéte je tak. Neponofujte do vody.
+  Neponofuijte télo spotfebice do vody.

I Pouziti ruéniho mixéru

Upevnéte mixovaci nastavec (5) k hlavni jednotce (4) a zatlaéenim
zajistéte na misté.

Zvolte otacky pomoci ovladace proménnych otacek (1). Ruéni
mixér se nespusti, dokud nestisknete pfesnou spoust (2) nebo
tladitko Turbo (3).

Vlozte michaci nastavec do michanych potravin. Pro dosaZeni
nejlepsich vysledkd doporuéujeme pouZivat nadobku (8).
Stisknéte presnou spoust a zagnéte michat. Cim vice budete
tisknout tlacitko, tim se budou zvySovat otacky mixéru.

Uvoln&nim presné spousté spotfebic zastavite. PRED vyjmutim
mixéru z michanych potravin ponechte Cepele zpomalit a zastavit.
Odpojte hlavni jednotku od napajeni. Stisknéte tlacitko uvolnéni
nastavce (17) a sejméte mixovaci nastavec z hlavni jednotky pro
jeho vycisténi.

www.morphyrichards.com



. Pouzivani nadoby pro sekani

I Pouzivéni nadoby na koktejly

OPATRNE vlozte vroubkovanou &epel pro sekani (11) do nadoby
na sekani (10). VYSTRAHA: Cepele jsou ostré.

Vlozte potraviny, které chcete mixovat, do nadoby na sekani.
Neplrite vice neZ do poloviny.

Zkontrolujte, zda je bezpeénostni tésnéni (19) 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 bezpe€nostnich divodd
se hlavni jednotka nezajisti na viku nadoby pro sekani/mixovani.
Vyberte vysoké otacky pomoci ovladace (1) a stisknéte a podrzte
presnou spoust (2) a spustte spotfebic. BEhem pouZivani
neotevirejte viko.

Ponechte ruéni mixér zcela zastavit, nez zaénete oddélovat hlavni
jednotku od vika nadoby pro sekani/mixovani. Zvednutim sejméte.
Sejméte viko nadoby pro sekani/mixovani z nadoby pro sekani.

OPATRNE demontujte vroubkovanou sekaci éepel, nez
vyprazdnite obsah nadoby.

[ Vhodné potraviny

OPATRNE vlozte depel na koktejly (15) do nadoby na koktejly
(14).

Dopliite do nadoby na koktejly jednotlivé pfisady. Pokud nejprve
pridate kusy mékkého ovoce, mixovani bude snazsi.

Ujistéte se, ze bezpeénostni tésnéni nadoby na koktejly (20) je na
svém misté (viz strana 11). Nasroubujte viko nadoby na koktejly
(13) na nadobu.

Upevnéte hlavni jednotku (4) na viko. Z bezpe€nostnich dlvodl
se hlavni jednotka nezajisti na viku nadoby na koktejly. Pfi
mixovani drzte nadobu na koktejly pevné rukou.

Vyberte stuperi otacek 8 pomoci ovladace (1), stisknéte a podrzte
presnou spoust (2) a spustte spotfebi¢. BEhem pouZivani
neotevirejte viko.

NeZ odpojite hlavni jednotku, nechte mixér nejprve tplné zastavit.
Zvednéte jednotku z vika nadoby na koktejly a sejméte ji.
Odsroubuite viko od nadoby na koktejly.

OPATRNE vyjméte Gepel na koktejly z nadoby, nez zaénete napoj
pit. Upevnéte viko Sports (16) a mizete si svij napoj zacit uZivat.

NiZe uvedené objemy jsou pouze referen¢ni. Nadoba na sekani (12) by neméla byt napinéna vice neZ do poloviny.

Nastavec Potravina Maximalni mnozstvi ~ Otacky Cas
Mixovaci nastavec Polévka nebo omacka - 4 40-60 sekund
Mixovaci nastavec* Miécny koktejl 450 ml 4-5 20-30 sekund
Mixovaci nastavec* Led 3 kostky 8 5-15 sekund
Mixovaci nastavec* Mrkev s vodou 2009 6 40-60 sekund
300 ml

Nédoba pro sekani Cibule 2009 7 5-10 sekund
Nédoba pro sekéni Mrkev 2009 7 5-15 sekund
Nédoba pro sekani Bylinky 509 7 5-15 sekund
Nédoba pro sekani Dugené hovézi 1009 8 25-30 sekund
Nédoba pro sekani Ofechy 1009 8 15-20 sekund
Nadoba na koktejly Mékké ovoce 500 ml 8 20-30 sekund

*Pomoci dodané nadoby

www.morphyrichards.com



I Mixovani v panvi

B Pousiti
+  VYSTRAHA: Sada ruéniho mixéru je uréena k prerusovanému

pouziti. NepouZivejte ji déle nez 60 sekund. Pred dalSim
pouzitim sadu nechte minimainé pét minut chladnout.

*  Nepouzivejte nadobu na koktejly (14) déle nez 60 sekund.

I Nastavee

Mixovaci nastavec (5)

+  Mixovaci nastavec je uréen pro mixovani potravin do konzistence
pyré, napiiklad polévek, oméacek, miécnych koktejld, koktejldi,
détskych jidel nebo pro drceni ledu.

+  Mixovaci nastavec neni vhodny pro drceni tvrdych pfedmétd,
napiiklad kdvovych bobu.

Nadoba pro sekani (10)

+  Néadoba pro sekani je vhodna pro sekani ofech, zeleniny, masa,
bylinek, vafenych vajec nebo suchého chleba. Nadoba pro sekani
mUze byt pouzita pfi vy$Sich otaCkach pro dosaZeni optimalni
vykonnosti.

Nadoba na koktejly (14)

+  Néadoba na koktejly je uréena pro koktejly a népoje, které si chcete
vzit s sebou na cestu.

+  Néadoba na koktejly neni vhodna pro mleti kavy nebo tvrdych
potravin. Po mixovani v nadobé a koktejly vyjméte Cepel (15) a
upevnéte viko Sports (16), abyste si ndpoj mohli vzit s sebou.

*  Nepouzivejte nadobu na koktejly k drceni ledu bez dalSich
prisad. Nepouzivejte vice nez 2 kostky ledu.

*  Nepouzivejte s tvrdou zeleninou, napfiklad bramborami nebo
mrkvi.

Vika (7), (12), (16)

+  Mate-li zbytky, pouzijte nédobu a misku s dodanymi viky pro
bezpetné uloZeni potravin.

Pfi tésnéni vika Sports stisknéte stfed horni ¢asti misto okrajl,
zajistite tim Fadné utésnéni. Zajistéte, aby nadoba byla vzdy ve
vzpiimené poloze.

+  VYSTRAHA: Zadny nastavec neni vhodny pro mikrovinnou
troubu, troubu, my¢ku nadobi nebo mrazak.

I Tiagitko Turbo

+ Rucni mixér je opatfen 8 rdznymi stupni otacek, které vyuzivaji
technologii Total Control, stejné jako tlacitko Turbo (3). Stisknéte
tlacitko Turbo a ruéni mixér bude pferusované pracovat na vysoké
otacky.

+  Poznamka: Nastavec do nadoby na sekani (10) pracuje nejlépe s
ovladagem (1) nastavenym na vysokou hodnotu, nebo pfi pouziti
tlacitka Turbo (3).

*  Nepouzivejte panev s nepiilnavym povrchem. Mixovaci
nastavec by mohl nepfilnavou vrstvu poskodit.

1. Vyjméte panev z horkého prostedi.

2. Chcete-li se vyhnout nadmémému rozstikovani, viozte mixovaci
nastavec (5) do potravin ped zapnutim mixéru.

3. Podrzte nadobu pevné druhou rukou , vyberte otaky a lehce
stisknéte presnou spoust (2). Zacnéte pracovat pomalu a
postupné zvysuijte otacky podle potfeby pomoci pfesné spousti.

4. Pohybuite ¢epelemi (6) skrze potraviny pohybem nahoru a dold.

5. Pfed vyjmutim mixéru z panve nechte zastavit cepele.

+  VYSTRAHA: Pokud vytahnete éepele z mixovanych potravin a
budou se jesté otacet, nebo pokud pouzijete vysoké otacky v
malé panvi, miize dojit k rozstfiknuti horkych potravin.
Pouzivate-li ruéni mixér timto zplisobem, méli byste byt velmi
opatrni.

*  Nevkladejte rucni mixér do potravin tak, aby byl ponofen spoj
mezi hlavni jednotkou (4) a
mixovacim nastavcem (5).

+  Ujistéte se, zda se napajeci kabely nedotykaji zadnych
horkych povrchu (vétené boku panve).

I Rady a tipy

+  Pfimixovani potravin se silnym barvivem (napfiklad mrkev) mize
dojit k obarveni plastovych sougasti spotebice. Jakékoliv
zabarvené sou¢asti otfete olejem na vareni. Pfed opétovnym
pouZitim omyjte soucasti v horké mydlové vodé.

+  Pfi mixovani pomoci mixovaciho nastavce (5) zacnéte vioZzenim
mixovaciho nastavec do mixovanych pfisad. Tim zaruite, Ze do
¢epele budou zatlateny vechny ingredience, které je treba
zpracovat. Opatmé otacejte mixovacim nastavcem nahoru a doll
v mixovanych pfisadach. PokraCujte opakovanim tohoto pohybu,
dokud smés neziska poZadovanou konzistenci. Nevyjimejte
spotfebi¢ z kapaliny, dokud jsou ¢epele v pohybu.

+  Nezvedejte Uplné mixovaci nastavec ze smési, dokud je spotfebic
jesté v pohybu, mohlo by dojit k rozstfiknuti obsahu.

+  PfipouZiti nédoby na sekani (10) mize byt nutné offit boky
nadoby pomoci silikonové stérky béhem mixovani.

+  Privyrobé koktejlu pfidejte ovoce do nadoby na koktejly (14) jako
prvni. Bude blize k &epeli na koktejly (15) a umixuje se jako prvni.
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I Péce a cistani

I Kontaktujte nas

VYSTRAHA: Vidy spotFebié odpojte od sitové zasuvky, nez
jej zaCnete Cistit nebo provadét jeho tdrzbu.

VYSTRAHA: S &epelemi manipulujte opatmé, protoze jsou
ostré.

Omyjte vSechny soucasti, kromé hlavni jednotky (4), vika nadoby
pro mixovani/sekani (9) a vika pro mixovani koktejld (13) v horké
mydlové vodé a ihned osuste.

Vygistéte hlavni jednotku vihkou latkou a v3echny ¢asti dikladné
vysuste.

VYSTRAHA: Nikdy neponofujte zakladni jednotku do vody ani
Zadné jiné tekutiny.

Neponofujte mixovaci nastavec do vody, omyjte pouze hlavu
vroubkované ¢epele (6).

Zadné soucasti nejsou uréeny k myti v myéce.

. Bezpecnostni tésnéni nadoby na sekani (19)

Viko nadoby na sekani/mixovani (9) a viko nadoby na sekani (12)
jsou opatfeny bezpe¢nostnim tésnénim. To ma za Gcel branit
netésnosti nadoby na sekani (10) v pfipadé pouZiti a béhem
skladovani.

VZdy zajistéte, aby bezpecnostni tésnéni bylo pred pouzitim na
svém misté. \V opaéném pfipadé by mohlo dojit k poskozeni
spotfebice. 23

Bezpeénostni t&snéni je nutné sejmout pouze pro ¢isténi (je-li to
nutné). Po isténi zajistéte, aby tésnéni bylo znovu nasazeno, az
poté miZete ruéni mixér Total Control znovu pouZivat.

Pri nasazovani bezpe¢nostniho tésnéni zajistéte, aby bylo
zasunuto pevné do prvni drazky ve viku (viz obrazek). ,Bfit‘ na
bezpenostnim tésnénim by mél sméfovat ven a nemél by byt v
drazce zkrouceni. Zajistéte, aby bezpegnostni tésnéni bylo pred
pouZitim spravné usazené.

. Bezpecnostni tésnéni nadoby na koktejly (20)

Viko nadoby na koktejly (13) a viko Sports (16) maji bezpecnostni
tésnéni. To brani netésnostem pii pouZiti a skladovani.

Vzdy zajistéte, aby bezpe€nostni tésnéni nadoby na koktejly bylo
pred pouZitim na svém misté. Pokud tomu tak nebude, dojde k
netésnostem a poskozeni spotfebice.

Bezpecnostni tésnéni nadoby na koktejly je nutné sejmout pouze
pro Cisténi (je-li to nutné). Po Cisténi tésnéni nasadte podle pokynli
pro pouziti. 24

Pri nasazovani tésnéni nadoby na koktejly zajistéte, aby bylo
usazeno tésné v kanalku vika (viz obrazek).

Vyénélky na tésnéni by mély sméfovat dovnitt. Zajistéte, aby
bezpetnostni tésnéni bylo pfed pouzitim spravné usazené.

Linka podpory

Pokud mate se svym piistrojem problémy, kontaktujte nas na
lince podpory, budeme vam patrné schopni pomaci Iépe, nez v
obchodu, kde jste pfistroj zakoupili.

Pred telefonatem si pfipravte nazev vyrobku, modelové éislo a
sériové Cislo, urychlite tak vyfizeni svého dotazu.

Promluvte si s nami

Pokud mate néjaké dotazy nebo komentare, nebo chcete ziskat

nékteré vhodné tipy Ci recepty, abyste svdj 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

Viyvinuli jsme pro vas delikatni recepty, na kterych si muzete vyzkouSet svou novou
sadu rucniho mixéru Total Control. Od koktejlti po pesto mame néco pro kazdého.

Recepty zde uvedené vam poskytuji pouze nékolik doporuceni, co byste mohli se
svym rucnim mixérem a nastavci vyrabét. Jakmile se seznamite s obsluhou svého
ruéniho mixéru, budete moci snadno recepty pfizplsobit pro vafeni z viastnich
kucharskych knih.
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I Jahodo-bananovy koktejl

I Pérkovi a rajské polévka

Prisady:

1 zraly banan (asi 90 g), oloupany, nafezany na kousky
65 g omytych jahod, osuSenych, odstopkovanych

2 kostky ledu

135 ml jableéného dzusu

200 g nizkotuéného vanilkového jogurtu

Postup:

Pridejte vSechny pfisady do nadobky v uvedeném pofadi.

Nasadte mixovaci nastavec na hlavni jednotku a zvolte otacky 4
na otoéném ovladaci.

Vlozte mixovaci nastavec na dno nadobky a opatrné stisknéte
presnou spoust. Pohybuite ruénim mixérem nahoru a dolt v
nadobce asi 20-30 sekund, dokud nebude koktejl dokonale
promixovany.

I Malinovy miéény koktejl

Prisady:

80 g Cerstvych malin

100 g vanilkové zmrzliny

200 ml polotuéného miéka

Postup:

Pridejte vSechny piisady do nadobky v uvedeném pofadi.

Nasadte mixovaci nastavec na hlavni jednotku a zvolte otacky 4
na otoéném ovladaci.

VloZte mixovaci nastavec na dno nadobky a opatrné stisknéte
presnou spoust. Pohybuite ruénim mixérem nahoru a dolt v
nadobce asi 20-30 sekund, dokud nebude mléény koktejl dokonale
promixovany.

Porce: 4

Prisady:

25 g masla nebo margarinu

2 stfedni pdrky (285 g), nakrajené
1 mala cibule (100 g), jemné nasekana
500 g brambor, tence nakréjenych
1,1 litru zeleninového vyvaru

1 kévova IZicka smési bylin

1 kévova IZicka soli

Cemy pept

Pazitka pro ozdobeni

Krupavy chléb jako pfiloha
Postup:

Nechte roztat maslo ve velké hluboké panvi (nepouzivejte
nepfilnavou) a pidejte pdrek a cibuli. Opatmé smazte, aniz by
dosli ke zhnédnuti po dobu 10 minut, ob¢as promichejte.
Pridejte brambory, vyvar, bylinky a kofeni, pfivedte do varu.
Zakryjte a opatmé zvolna vaite 30 minut, nebo do mékka.

Ponechte lehce vychladnout, pak nasadte mixovaci néstavec na
hlavni jednotku.

Otocte ovladacem otacek na stuperi 4.

VloZte mixovaci nastavec do panve a pomoci pfesné spousté
mixujte polévku asi 50 - 60 sekund. MiZete to udélat v panvi,
pokud neni opatfena nepfilnavym povrchem.

Ochutnejte, zda je dostatecné okofenéno, ozdobte a pak
podavejte s kfupavym chlebem.
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. Omacka Matriciana (pro téstoviny)

. Zeleninova omacka (pro téstoviny)

Porce: 4

Prisady:

1 cibule (130 g), jemné nakréjena

1 strouzek ¢esneku, rozmackany

" zelené chilli papriky, zbavené seminek a nadrobno nakrajené
1% polévkové IZice panenského olivového oleje
100 g slaniny, s odstranénou kuZi, nakrajené
400 g plechovka rajcat

100 ml (120 g) rajského protlaku

2 polévkové IZice bilého vina

Stl a Cerstvé drceny erny pepf

Cerstvé uvarené téstoviny

Pripraveny parmazan

Postup:

Nalijte olej do velké hluboké panve (nepouZivejte nepfilnavou) a
nékolik minut zahfivejte.

Opatrné smazte cibuli, Cesnek a chilli po dobu 2-3 minut, aniz by
dodlo ke zhnédnuti, obCas zamichejte vafeckou.

Pidejte nakrajenou slaninu a smazte dalSi minutu. Zakryjte
poklickou a varte na stfedni vykon 5 minut.

Pridejte rajcata, rajsky protlak a vino, okoferite troSkou soli a pepfe
podle chuti.

Zakryjte poklickou a zvolna varte 25 minut, nebo dokud cibule
nebude mékka.

Deset minut pred dokoncenim omacky uvarte téstoviny podle
pokynt na obalu.

Pomoci mixovaciho nastavce s otdckami na stupefi 4 rozmixujte
omacku do jemné konzistence. MiZete to udélat v panvi, pokud
neni opatfena nepfilnavym povrchem. Spustte mixér pomoci
presné spousté, pomalu jim pohybujte v panvi, dokud neni
dosazeno pozadované konzistence. Pro dosazZeni hladké
konzistence by to mélo trvat asi jednu minutu.

Slijte téstoviny, pak zamichejte omacku. Dostate¢né
zahfejte, abyste mohli podavat posypané parmezanem.

Porce: 4

Prisady:

2 polévkové IZice olivového oleje

1 cibule (130 g), nakrajena

2 mrkve (160 g), nakréjené na malé kostky
2 celery (80 g), jemné nakrajené

1 strouzek ¢esneku, rozmackany

1 porek (120 g), nakrajeny

1 Zluta paprika, nakrajena na kostky

1 Eervena paprika, nakrajena na kostky
2x 400g plechovky kréjenych

rajcat

' kavové IZicky octa

" kévoveé IZicky krupicového cukru

2 polévkové IZice oregana

1 kévova IZicka smési bylin

Stl a pept

Cerstvé uvarens téstoviny

Pripraveny parmazan

Postup:

Rozpalte olej na velké hluboké panvi (nepouZivejte nepfilnavou) a
opatmé varte cibuli, mrkev, celer, Cesnek a pérek po dobu 5 minut,
aniz by pfisady zhnédly. Obcas zamichejte.

Prikryjte panev poklickou a vafte 20 minut, ob&as michejte.
Pridejte nakréajené papriky a opatmé varte dalSich 10 minut
prikryté poklickou.

Pridejte rajcata, bylinky, cukr a ocet. Dochutte soli a pepfem a
zvolna vaite 45 minut, nebo dokud mrkev a celer nezméknou.

Uvaite téstoviny podle pokynt na obalu.

Pomoci mixovaciho nastavce s nastavenym stupném otacek 4
rozmixujte. MiZete to udélat v panvi, pokud neni opatiena
nepfilnavym povrchem. Spustte mixér pomoci pfesné spousté,
pomalu jim pohybujte v panvi, dokud neni dosazeno pozadované
konzistence. Pro dosazeni hladké konzistence by to mélo trvat asi
jednu minutu.

Slijte téstoviny, pak zamichejte omacku. Dostate¢né
zahejte, abyste mohli podavat posypané parmezanem.
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I Rajéatova salsa I Guacamole
Prisady: Prisady:
250 ml 350 ml + 759 chermy rajcat
LY Val Cervend chilli paprika s nékolika + Y Cerstvé Cervené chilli papriky, bez seminek
seminky + 659 derstvého koriandru s lodyhami
+ 150g 2259 Zrﬁlé cherry rejcata, nakrdjené na . { ral8 avokado, nakrajené na poloviny, vypeckované a oloupané
olovin
pooviny + Stavaz - 1 limetky (podle chuti)
o 1 1% limetky, vymackané . . .
+  Sula pepr dle chuti
«  2¢ 30g Cerstvy koriandr, nakrajeny )
nahrubo uvnitf nadoby Postup:
. petka Spetka Mofska sl 1 Nasadte Cepel do nadoby na sekani.
. dpetka spetka Gerstvé mlety pepr 2 Nakrjejte avokado na poloviny.
Postup: 3 VloZte v8echny pfisady do nadoby v uvedeném poradi. Nasadte
viko nadoby pro sekani/mixovani a hlavni jednotku.
1 Nasadte ¢epel do nadoby na sekani. o L . L .
o . ) e ) 4 Mixujte stisknutim pfesné spousti s nastavenim otacek na stupei
2 VloZte vSechny pfisady do nadoby v pofadi uvedeném vievo. 7 po dobu 15 sekund. V/ pfipadé potfeby stirejte stény nadoby
3 Upevnéte viko nadoby a hlavni jednotku. Mixujte pomoci presné stérkou, pak mixujte znovu dalSich 15 sekund.
spousté na otacky 7 po dobu 10 sekund. V pipadé potfeby stirejte 5 Okofefite podle chuti.

stény nadoby stérkou, pak mixujte znovu daldich 5-10 sekund.

4 Nalijte do servirovaci misky a ponechte odstat asi hodinu, pak
servirujte. Tim doséhnete uvolnéni chuti a usazeni pény.

Podavejte s tortilovymi chipsy.

Poznamka: V piipadé potfeby miiZete v nadobé zhotovit objem
350 ml.

I Pesto

Prisady:
+ 50 g borovych seminek
+ Yastrouzku Cesneku
+ 259 parmezanu, strouhaného
+ 30 g Cerstvé bazalky, pouze listky
+ 50 ml extra panenského olivového oleje
+ Stavaz poloviny citrénu

+ Sl aCerstvé mlety cerny pept

Postup:
1 Nasadte Cepel do nddoby na sekani.
2 VloZte vSechny pfisady do nadoby v uvedeném pofadi.

3 Upevnéte viko nadoby a hlavni jednotku. Mixujte stisknutim presné
spousti s nastavenim otacek na stuperi 7 po dobu 15 sekund. V
pripadé potreby stirejte stény nadoby stérkou, pak mixujte znovu
dalSich 15-30 sekund.

Poznamka: Konzistence pesta mize byt nafedéna pfidanim trochy
citrénové $tavy a olivového oleje, podle chuti.

Podavejte jako soucést boloriskych $paget nebo promichané do
Stouchanych brambor.

Poznémka: Cerstvé pesto viozte do vzduchotésné nadoby a pred
zachlazenim zalijte povrch trochou olivového oleje.

B Kufe Jalfrezi

Porce: 4

Prisady:

Pro pastu Jalfrezi

2 strouzky esneku, rozpilené

1 x 3 cm velky kus &erstvého zazvoru, oloupaného a roziezaného
na 4 kusy

1 Cerstva zelend chilli paprika (25 g), odjadfend a rozfezana na 4
kusy

15 g Cerstvého koriandru

1 kévova IZicka koriandru

1 kévova IZicka prasku z piskavice (fecké seno)
2 kavova Izicka kminovych seminek

1 kdvova IZicka kurkumy

"2 kévové Izicky soli

2 polévkové Izice burakového oleje

2 polévkové IZice rajcatového protlaku

2 polévkové |Zice vody

2 kavové [zicky papriky

Pro kari

2 polévkové IZice oleje

240 g na kolecka nakrajené cibule

500 g kurecich prsou nakrajenych na kousky
1 x 400g plechovka krajenych

rajcat

200 ml vody

1stfedni zelend paprika, nakrajena

www.morphyrichards.com



Postup:
Nasadte ¢epel do nadoby na sekani.

Pasta: vioZte vSechny pfisady na pastu do nadoby na mixovani v
uvedeném poradi.

Nasadte viko nadoby pro sekani/mixovani a hlavni jednotku.
Mixujte na otacky 7 a obcas stirejte boky nadoby, aZ je obsah
jemné umixovany (asi 30-40 sekund).

Kari: zahfejte olej na stfedni panvi a pomalu smazte cibuli
prikrytou vikem po dobu 10 minut, dozlatova.

Pridejte nakrajené kufe a smazte do hnéda.

Pidejte pastu Jalfrezi a michejte
3 minuty pfi ohfivani na stfedni vykon.

Pridejte rajcata z plechovky, vodu a krajenou papriku a varte asi 1
hodinu. V piipadé potieby sejméte viko, abyste sniZili Zar.

Podévejte s varfenou ryzi a chlebem naan.

I Kure Satay

Kust: 10 $pizli (Porce: 4-5)
Prisady:

3 kureci prsa

20 g Cerstvého koriandru

1 velka Cervena chilli paprika (véetné
semen), nakrajena na 4 kusy

1 strouzek Cesneku, nafezany na poloviny
5 kavovych IZicek (navrSenych) burdkového mésla
Trocha sojové omacky

3 cm kus Cerstvého zazvoru, oloupaného a nakrajeného na 4 kusy

Aroma a $tava (50 ml) z 2 limetek
Trocha vody

Stl a pepf

Postup:

Nasadte ¢epel do nadoby na sekani. Namocte 10 dfevénych Spejli

do studené vody.

Umistéte vSechny pfisady do nadoby na sekéni, nasadte viko
nadoby na mixovani/sekani a hlavni jednotku.

Na stuperi otacek 7 stisknéte UpIné spoust a provedte tfi cykly asi
10-15 sekund. Zkontrolujte konzistenci, v pipadé potfeby otfete
stény nadoby plastovou stérkou. Pokracuite, dokud nebude dobfe
umixované.

Pridejte vodu, aZ je smés dostate¢né jemna, aby odkapala ze
IZice, neZ napocitéte do 3.

Nakréjejte kufe na malé kusy, napichnéte vzdy 8 kus(i na
namocenou dievénou Spejli.

Kufe potfete marinadou. Zakryjte a na nékolik hodin nebo pfes noc

uloZte do lednicky.

Grilujte v predehraté troub&, Casto obracejte, dokud netece jenom
hotova $téava.

I Jahodovy mléény koktejl

4

Prisady:

150 g jahod, odstopkovanych a nakrajenych na poloviny
2 kopecky vanilkové zmrzliny (50 g)

250 ml polotuéného miéka

Postup:

VloZte do nadoby na koktejly pfisluSnou Cepel.

VloZte jahody na dno nadoby, pfidejte zmrzlinu a miéko.

Upevnéte viko nadoby na koktejly a hlavni jednotku. Mixujte na
stuperi otacek 8 po dobu 4 kratkych cykld, celkem 30 sekund.

lhned podaveite.

I Letni ovocné potéseni

4

Prisady:

70 g jahod, odstopkovanych a nakrajenych na poloviny
70 g borGvek

40 g malin

40 g tfedni, odpeckovanych

200 ml jableéného dzusu

Postup:

VloZte do nadoby na koktejly pfisluSnou Cepel.

Pridejte vSechny pfisady do nadoby na koktejly.

Upevnéte viko nadoby na koktejly a hlavni jednotku. Mixujte na
stuperi otaCek 8 v kratkych cyklech, celkem 30 sekund.

lhned podaveite.

[ sladky ovocny polibek

Prisady:

2 kostky ledu

50 g mrazenych tresni

200 g nizkotuéného vanilkového jogurtu

150 ml polotu¢ného miéka

Postup:

VloZte do nadoby na koktejly pfisluSnou Cepel.

Vlozte pfisady do nadoby na koktejly v uvedeném pofadi.

Upevnéte viko nadoby na koktejly a hlavni jednotku. Mixujte na
stuperi otacek 8 v kratkych cyklech, celkem 30 sekund.

Ihned podavejte.
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[ Cokoladovo-bananovy koktejl

Prisady:

1 maly zraly banan, nakrajeny (80 g, oloupany)

2 rovné polévkové Izice Eokoladového napoje v prasku

150 g nizkotu€ného vanilkového jogurtu

200 ml polotuéného miéka

Postup:

VloZte do nadoby na koktejly pfisluSnou cepel.

Vlozte nakréjeny banan do nadoby na koktejl, poté dalsi pfisady.

Upevnéte viko nadoby na koktejly a hlavni jednotku. Mixujte na
stuperi otacek 8 ve 3 kratkych cyklech, celkem 20-30 sekund.

lhned podavete.

I Kavové frapé

4

Prisady:

3 kostky ledu

6 kopeckd nizkotuéného zmrazeného vanilkového jogurtu (150 g)
200 ml studené silné kavy

Postup:

VloZte do nadoby na koktejly pfisluSnou Cepel.

VloZte pfisady do nadoby na koktejly v uvedeném poradi.

Upevnéte viko nadoby na koktejly a hlavni jednotku. Mixujte na
stuperi otaCek 8 v kratkych cyklech, celkem 30 sekund.

Ihned podaveite.

I Celozivotni zaruka na éepele

,Cepel Serrator* zaruguje celozivotni bezvadné dilenské
zpracovani a kvalitu pouZitych materiald. Tato zéruka plati
pouze pro puvodniho kupce a je nepfenosna na zadnou dalSi
stranu. Tato zaruka je k dispozici zakaznikim, ktefi pouzivaji
LCepele Serrator* k nekomerénim domacim ucellim. Tato zaruka
nekryje poskozeni zplisobené nehodou, $patnym pouzivanim ¢i
jakymkoliv jinym pouZivanim, nez které je uvedeno ve vasem
navodu k pouziti, nebo poskozeni, které je vysledkem Spatné
drzby nebo nedostatku ¢isténi tohoto vyrobku, jak je uvedeno
ve vaSem navodu k pouZiti.

[ DVOULETA ZARUKA

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 nasledujici
informace. Tato ¢isla najdete na zakladné vyrobku.

C. modelu

Sériové Cislo

V$echny vyrobky Morphy Richards prochézeji pied opusténim
tovarny individuaini kontrolou. V nepravdépodobném pfipadé,
Ze se prokaze zavada, se musi vyrobek do 28 dni od data

koupé vratit do mista, kde byl zakoupen, aby se mohl vyménit.

Pokud dojde k zavadé po 28 dnech a do 24 mésicl 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 dndi od data pfijeti opraven
nebo vyménén a odeslan zpét.

Pokud bude vyrobek z jakéhokoliv diivodu béhem dvouleté
zaruéni Ihity vyménén, zaruka na novy vyrobek se bude pocitat
od data plvodni koupé. Proto je velmi dlezité, abyste
uschovali plivodni stvrzenku nebo fakturu s vyznacenym datem
plvodni koupé.

Platnost dvouleté zaruky na spotfebi€ je podminéna pouZzivanim
podle pokyn( vyrobce. Napfiklad spotfebice se musi zbavovat
vodniho kamene a filtry se musi udrzovat v ¢istém stavu podle
pokynd.

Spole¢nost Morphy Richards nebo mistni prodejce nebudou
povinni opravit nebo vyménit vyrobek podle zaruénich
podminek v nasleduijicich pfipadech:

Zavada byla zplisobena 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).

Spotrebi¢ se pronajimal nebo pouzival k jingm Gcelim nez v
domécnosti.

Spotiebi¢ 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 $kod. Tato zaruka je nabizena jako dalsi vyhoda a nema
vliv na va$e zakonna prava spotfebitele.

Pro uznani reklamace je zakaznik povinen predloZit vypinény
zaruéni 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 dnce liitfen bu talimatlari dikkatlice okuyun.

* Bu cihaz, gozetim altinda tutulmalari veya guvenli bir sekilde
kullanimla ilgili bilgilerin verilmesi ve mevcut tehlikeleri
anlamalar kosuluyla duisuk fiziksel, duyusal ve zihinsel
kabiliyetleri olan veya deneyim ve bilgi eksikligi bulunan kisilerce
kullanilabilir.

 (ocuklar cihazla oynamamalidr.

* Bu cihaz cocuklar tarafindan kullaniimamalidir.

¢ Cihaz ve kablosunu ¢ocuklarin erisemeyecekleri bir yerde
tutun.

¢ ‘Kullanim’ bolimunde Onerilenden daha uzun stirelerle
kanstirma yapmayin.

¢ Basinda bulunulmadigi zamanlarda ve montaj, sokme veya
temizleme islemleri dncesinde fisi daima prizden gekin.

o 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 esyalarini aparat
bicaklardan uzak tutun.

o Elektrik kablosu hasar gortrse, tehlike olusmamasi igin Uretici,
servis temsilcisi veya benzer sekilde ehliyetli kisiler tarafindan
degistirilmelidir.
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Ayrica, agagidaki giivenlik tavsiyelerini sunuyoruz.

B Konum

Aglk havada veya bir banyo icinde kullanmayin.

+  Cihazinizi daima mutfak tezgahinin kenarindan uzak bir yere
yerlestirin.

*  Yizey zarar gérebileceginden dolay cihazla birlikte kullanilan
hazneyi cilali ahsap yiizey iizerine koymayin.

[ Elektrik kablosu

Elektrik kablosunu bir ocugun erisebilecedi bir sekilde tezgahin
kenarindan sarkitmayin.

Kabloyu, émegin alcak bir priz ile masa arasi gibi acik bir alandan
gegirmeyin.

Kablonun zarar gérebilecegi bir ocak veya baska bir sicak alan
Uizerinden gegmesine izin vermeyin.

Elektrik kablosu, baglantilar gerilmeden prizden taban Unitesine
kadar rahatiikla ulagmalidir.

I Kisisel emniyet

Keskin kesme bicaklarina dokunurken, hazneyi bosaltirken ve
temizleme sirasinda dikkatli olunmalidir.

. Emniyete iligkin diger hususlar

Cihazi kullanim amaci digindaki herhangi bir amag igin kullanmayin.

I Uriine 6zgii emniyet

UYARI: Blender bigaklan gok keskindir. Kullanirken ve
temizlerken dikkatli olun.

Yerlerin takili durumdayken aparatlar akan su altinda temizlemeyin.

ONEMLI: Blendera koymadan énce sicak sivilarin sogumasini
bekleyin.

Ani buhar ¢ikis nedeniyle etrafa piskirtilebileceginden dolayi,
blenderda sicak sivi karigtirirken veya blendera sicak sivi
koyarken dikkatli olun.

Aksesuarlari degistirmeden 6nce veya kullanim sirasinda hareket
eden pargalara dokunmadan 6nce cihazi kapatin ve fisi prizden
¢ikarin.

[ Elektrik gereksinimleri

Cihazinizin etiketindeki voltajin, A.C. (Alternatif Akim) olmasi
gereken evinizin elektrik sebekesine uygun oldugunu kontrol edin.

Fisin bagl oldugu elektrik sigortasinin degistiriimesi gerektiginde,
3 amper BS1362 sigorta takimalidir.

www.morphyrichards.com



TOTAL
CONTROL

Giivenle hazirlamaniz icin gereken giicii size veriyoruz.

Total Control EI Blenderi burada — pigirmenize gliveni katmanin
kolay yolu.

Total Control EI Blenderi, Akilli Tepki Teknolojisinin
sundugu giiven ve garanti ile lezzetli meyve piirelerini ve
frapeleri, karistiriimis gorbalari ve soslari hazirlamanizi saglar.

Akilli Tepki Teknoloijisi sadece bir diigmeye basmak suretiyle
karigtirma isleminin Toplam Kontroliinii ele almanizi saglar.
Akilli Tepki Teknolojisi ihtiyaciniz oldugunda blendere giicl
nazikge gonderdigi igin ani titremeler veya sigramalar olmaz ve
size mutfakta tam bir gliven sunar.

Basit gevirme hareketli Degisken Hiz Kontroltinii kullanarak

a"

elinizdeki ise en uygun hizi segin, secilebilecek 8 ayri hiz vardir.
Daha yiiksek bir hizda kullanirken bile, Akilli Tepki Teknolojisinin
elinizdeki is icin segtiginiz hiza ulasmada gticii kademeli olarak
beslediginden emin olabilirsiniz.

istenen kivamda kanigtirdiginizda sadece diigmeyi birakin; Total
Control El Blenderi yavaslayarak durur ve bu sayede higbir
sigrama ve emis olmamasi saglanir.

Total Control EI Blenderi, size giivenle hazirlamaniz igin gerekli
gticii verir.

Degisken Hiz Kumandasi
Hassas Kumanda Tetigi
Ergonomik Yumusak Tutma Sapi
650 Watt Motor

0000
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I Giris I Ozellikler

Bu Morphy Richards Total Control EI Blenderini satin aldiginiz igin 1) Degisken Hiz Kumandasi
tesekkUr ederiz. 2) Hassas Kumanda Tetigi
El Blenderiniz beraberinde gesiti () Turbo Digmesi
aparatlarla temin edilir. Kullanim 6ncesinde her bir aparati nasil (4)  AnaUnite .
kullanacaginiza iliskin bilgiler igin liitfen talimatiar tamamen () Kanstima Ayad
okuyun, (6) Disli Bigak
e ) - 7 Hazne Kapag
Urlindntiziin iki yilik garanti kaydini yaptirmak icin ®) Hazne
www.morphyrichards.co.uk sitesini ziyaret etmeyi unutmayin. ) Dograma Haznesi Kanistima Kapag
. igindekiler (10) Dograma ngpesi (z(S)
(1) Dograma Digli Bigagi
Saglik ve Emniyet 158 (12)  Dograma Haznesi Kapagi (x2)
Total Control 160 (13)  Meyve Piresi Karigtirma Kapagi
. (14)  Meyve Piiresi Haznesi (x2)
?Ir“@ 161 (15)  Meyve Puresi Biagi
Uriine Genel Bakig 161 (16)  Dokilme Onleyici Kapak (x2)
ilk Kullanimdan Once 161 (17)  Aparat Birakma Digmesi
- (18)  Arkalik Dayamasi
El Blenderinizin Kullaniimasi 161 (19)  Givenli Contasi
Dograma Haznenizin Kullaniimast 162 (20)  Meyve Piiresi Givenlik Contasi
Meyve Piiresi Haznenizin Kullaniimasi 162
Uygun Yiyecekler 162 . ilk Kullanimdan Once
Kullanim 163 +  UYARI: Bigaklar gok keskin oldugundan El Blenderi Setinizin
Aparatlar 163 ambalajini dikkatli agin.
Turbo Diigmesi 163 + Kullanmadan énce, Ana Unite (4), Dograma Hazmesi Karigtima
Bir Tencere Iginde Karistirma 163 Kapagi (9) ve Meyve Piresi Karistirma Kapagi (13) fi|§|nc?ak| tim
. . pargalari sicak sabunlu suda yikayin. Kullanmadan éncesinde
Ipuglari ve Pif Noktalart 163 tiim pargalari tamamen kurutun.
Temizlik Ve Bakim 164 +  Kangtirma Ayagjini tamamen suya batirmayin. Sadece Digli Bigak
Bizimle Irtibata Gegin 164 kafasini (6) yikaymn.
Tarifler 164 +  Dograma Haznesi Karistirma Kapagini ve Meyve Piiresi
Garanti 170 Karigtirma Kapagini sicak nemli bir bezle silerek temizleyin.

Su igine batirmayin.

+ Ana Uniteyi su igine batirmayin.

[ EI Blenderinizin Kullaniimasi

Karigtirma Bacagini (5) Ana Uniteye (4) takin ve iterek yerine
kilitleyin.

Degisken Hiz Kumandasinda (1) hiz: segin. El Blenderiniz, Turbo
Diigmesi (3) tizerindeki Hassas Kumanda Tetidine (2)
basiimadikga galismaz.

Karigtirma Ayagini kanistirilacak yiyecek iine yerlestirin. En iyi
sonuglar icin Hazne (8) kullanilmasini 6neririz.

Karigtirmaya baslamak igin Hassas Kumanda Tetigine basin.
Diigmeye ne kadar sert basarsaniz hiz o kadar artar.

Durdurmak igin Hassas Kumanda Tetidini birakin. El Blenderinizi
yiyecek icinden gikarmadan ONCE biaklarin yavaslayip
durmasini bekleyin.

Ana Unitenin fisini prizden gekin. Temizlik igin Aparat Birakma
Diigmesine (17) basin ve Karigtirma Bacagini Ana Uniteden
¢ikartin.
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[ Dograma haznenizin kullaniimasi

I Meyve Piiresi Haznenizin Kullaniimasi

Dograma Digli Bigagini (11) DIKKATLICE Dogjrama Haznesine
(10) yerlestirin. UYARI: Bigaklar keskindir.

Dogramak istediginiz yiyecedi Dograma Haznesine yerlestirin.
Haznenin yarisindan fazlasina kadar doldurmayin.

Guvenlik Contasinin (19) yerinden oldugundan emin olun ve
Dograma Haznesi Karistirma Kapagini (9) Dograma Haznesine
dogru bastirarak yerlestirin. Yerine sikica oturmasi igin bastirin.
Ana Uniteyi (4) Kapaga yerlestirin. Ana Unite, giivenlik
nedenlerinden dolayl Dograma Haznesi Karistirma Kapagina
kilitenmeyecektir.

Degisken Hiz Kumandasinda (1) yiksek bir hiz segin ve

baslatmak icin Hassas Kumanda Tetigine (2) basin ve basili tutun.

Kullanirken Kapagi agmayin.

Ana Uniteyi Dograma Haznesi Karistirma Kapagindan ayirmadan
énce El Blenderinin tam olarak durmasini bekleyin. Kaldirarak
cikartin.

Dograma Haznesi Karigtirma Kapagini Dograma Haznesinden
cikartin.

Haznedeki yiyecedi bosaltmadan énce Dograma Disli Bigagini
DIKKATLICE cikartin.

Uygun Yiyecekler

Meye Piiresi Bigagini (15) Meyve Piresi Haznesine (14)
DIKKATLICE yerlestirin.

Malzemelerinizi Mevye Piresi Haznesine ekleyin. Karigtirmayi
kolaylagtirmak icin énce yumusak meyveleri ekleyin.

Meyve Piresi Giivenlik Contasinin (20) yerinde oldugundan emin
olun (bakiniz sayfa 11). Meyve Piresi Karigtirma Kapagini (13)
Meyve Piresi Haznesine cevirerek takin.

Ana Uniteyi (4) Kapaga takin. Ana Unite, giivenlik nedenlerinden
dolayl Dograma Haznesi Karigtirma Kapagina kilitlenmeyecektir.
Kanistirirken Meyve Piiresi Haznesini tutun.

Degisken Hiz Kumandasinda (1) yiksek bir hiz segin ve
baslatmak icin Hassas Kumanda Tetigine (2) basin ve basili tutun.
Kullanirken Kapagi agmayin.

Ana Uniteyi gikarmadan énce El Blendirinizin tamamen durmasini
bekleyin. Meyve Piiresi Karistirma Kapagini agmak igin yukari
cekin.

Meyve Piresi Karistirma Kapagini, Meyve Piresi Haznesinden
cevirerek gikarin.

Karigimi igmeden dnce Meyve Piiresi Bigagini, Hazneden
DIKKATLICE gikarin. Hareket halindeyken igegeginizi igmek icin
Dékiilme Onleyici Kapagi (16) takin.

Asagida listelenen miktarlar bir rehber olarak kullaniimalidir. Dograma Haznesi (12) yaridan fazla doldurulmamalidir.

Aparatlar Yiyecek Maksimum Miktar Hiz Zaman
Karistirma Ayagi Corba veya Sos - 4 40-60 saniye
Karigtirma Ayagr* Milkshake 450 ml 4-5 20-30 saniye
Karistirma Ayagr* Buz 3 kip 8 5-15 saniye
Karistirma Ayagr* Su ile havuglar 2009 6 40-60 saniye
300 ml

Dograma Haznesi Sogan 2009 7 5-10 saniye
Dograma Haznesi Havug 2009 7 5-15 saniye
Dograma Haznesi Bitkiler 509 7 5-15 saniye
Dograma Haznesi Kugbas Et 1009 8 25-30 saniye
Dograma Haznesi Kuruyemisler 100 g 8 15-20 saniye
Meyve Piiresi Haznesi  Yumusak Meyveler 500 ml 8 20-30 saniye

*Temin edilen hazneyi kullanirken
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B Kullanim

. Bir Tencere Icinde Karigtirma

*  UYARI: El Blenderiniz aralikh kullanim igin tasarlanmigtir.
90 saniyeden daha uzun siire siirekli galigtirmayin. Daha
fazla kullanim igin asgari 5 dakika sogumasini bekleyin.

*  Meyve Piiresi Haznesini (14) 60 saniyeden daha uzun siire
kullanmayn.

I Aparatlar

Karigtirma Ayag (5)

+  Karigtirma Ayagi orbalar, soslar, milkshakeler, meyve piireleri,
bebek mamasi gibi yiyecekleri pire haline getirmek veya buz
ezmek icin kullanilir.

+  Karnigtirma Ayagi kahve gekirdekleri gibi sert 6geleri 6gitmek icin
uygun degildir.

Dograma Haznesi (10)

+  Dograma Haznesi, kuruyemisler, sebzeler, e, bitkiler, haglanmig
yumurta ve kurumug ekmegin dogranmasi igin uygundur. En iyi
performans igin dograma haznesi yiksek hizlarda kullaniimalidir.

Meyve Piiresi Haznesi (14)

+  Meyve Piiresi Haznesi, hareket halinde igebilmenize olanak
saglayacak bir sekilde meyve pireleri ve igecekler igin
tasarlanmistir.

. Meyve Piiresi Haznesi, kahve veya kati yiyeceklerin 6guttilmesi
icin uygun degildir. Meyve Piresi Haznesinde karistirdiktan sonra,
Meyve Piiresi Bigagini (15) gikarin ve igeceginizi hareket halinde
icebilmek igin Dokiilme Onleyici Kapag (16) takin.

*  Meyve Piiresi Haznesini, diger herhangi bir malzeme
olmaksizin sadece buz kirmak igin kullanmayin. 2 buz
kiiplinden daha fazla kullanmayin.

+  Patates veya havug gibi sert sebzelerle kullanmayin.

Kapaklar (7), (12), (16)

+  Kalan yiyeceginiz olursa, yiyeceklerinizi glivenle saklamak igin
Hazneleri ve Kapaklari kullanin.

Dékiilmeyi Onleyici Kapagi hava sizdimaz bir sekilde takmak igin,

uygun bir sizdirmazlik sa§lamak icin kapagin kenarlarindan degil
de Ustten tam ortasindan bastirin. Litfen haznenin daima yulari
dogru bakacak sekilde tutulmasini saglayin.

*  UYARI: Aparatlardan higbiri mikrodalga, firin, bulagik
makinesi veya buzdolabinda kullanima uygun degildir.

I Turbo Diigmesi

+  ElBlenderiniz Total Control teknolojisi ve Turbo Diigmesi (3) ile
8 farkli hiz ayarina sahiptir. Aralikli kullanimlar igin EI Blenderini
ylksek hizda calistirmak (izere Turbo Diigmesine basin.

+  Not: Dograma Haznesi (10) aparati, yiiksek hiza ayarlanmig
Degisken Hiz Kumandasi (1) ya da Turbo Digmesi (3) ile en iyi
sonucu verir.

*  Yapigmaz tavalar kullanmayin. Kangtirma Ayagi yapismaz
kaplamaya zarar verebilir.

1. Tencereyi atesten alin.

2. Asin sigramay! 6nlemek iin, El Blenderinizi calistirmadan énce
Karigtirma Ayagini (5) yiyecek igine yerlestirin.

3. Diger elinizle tencereyi diizgin bir sekilde tutun, istenilen hizi
secin ve Hassas Kumanda Tetigine (2) hafifge basin. Yavasca
baslayin ve Hassas Kumanda Tetigini kullanarak hizi gerektigi gibi
arttinin.

4. Bigaklari (6) yukari-agadi hareketleri kullanarak yiyecegin iginde
hareket ettirin.

5. Tencereden cikarmadan dnce Bigaklarin durmasini bekleyin.

*  UYARI: Galisirken Digli Bigagin yiyecekten kaldiriimasi veya
kiigiik bir pigirme kabi iginde yiiksek bir hiz ayarinin
kullaniimasi sicak siviyi sigratabilir. EI Blenderinizi bu
ekilde kullanirken ekstra dikkat sarf edilmelidir.

+  ElBlenderinizi, Ana Unite (4) ve Karigtirma Ayagi (5)
arasindaki baglantiy gececek sekilde yiyeceginiz igine
sokmayin.

*  Elektrik kablosunun sicak yiizeylere (tencerenin kenar dahil)
temas etmediginden emin olun.

I iPuglan ve Piif Noktalari.

+  Giglti renge sahip yiyecekleri (8rn. havug) karistirirken cihazin
plastik pargalari renk degistirebilir. Renk degistiren kisimlari
temizlemek igin yemeklik yagla silin. Tekrar kullanmadan énce
sicak sabunlu suda iyice yikayin.

+  Kansgtirma Ayagini (5) kullanarak karistirma yaparken, Karigtirma
Ayagini malzemelerin igine yerlestirerek ise baslayin. Bu, tim
malzemelerin islenmek Uzere bigak igine gekilmesini saglayacaktir.
Malzemeler iginde yukari ve asagi hareket ettirerek Karistirma
Ayadini yavasga donduriin. Kanigim istenen kivama gelen kadar
bu harekete devam edin. Bigaklar hareket ederken sivi iginden
cikartmayin.

+  Sigrama meydana gelebileceginden calisirken Karigtirma Ayagini
karigimdan tamamen kaldirmayin.

+  Dograma Haznesini (10) kullanirken karigtirmanin yarisinda bir
silikon spatula ile canagin kenarindaki malzemeleri siyirmaniz
gerekebilir.

+ Meyve piiresi hazirlarken Meyve Piresi Haznesine (14) 6nce
meyveyi ekleyin. Bu sekilde Meyve Piiresi Bigagina (15) daha
yakin olacaktir ve ilk énce meyve karistirilacaktir.
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I Temizlik ve Bakim

I Bizimle irtibata Gegin

*  UYARI: Temizlik ve bakim ncesinde daima cihazin figini
prizden gekin.

*  UYARI: Keskin olduklari igin bigaklara dikkatli bir ekilde
dokunun.

+ Ana Unite (4), Dograma Haznesi Karigtirma Kapag (9) ve Meyve
Puresi Kanigtirma Kapagi (13) digindaki tim pargalan sicak
sabunlu suda yikayin ve hemen kurulayin.

+ Ana Uniteyi nemli bir bezle temizleyin ve tiim pargalari tamamen
kurulayin.

+ UYARI: Ana Uniteyi su veya bagka bir sivinin icine asla
daldirmayin.

+  Kanigtigi Aya§i tamamen suya daldirmayin, sadece Disli Bicak
kafasini (6) ytkaymn.

*  Higbir parga bulagik makinesinde yikanmaz.

[ Dograma Haznesi Giivenlik Contasi (19)

Dograma Haznesi Karistirma Kapaginin (9) ve Dograma Haznesi
Kapaginin (12) her ikisinde de bir Glivenlik Contasi bulunur. Bu
durum, kullanim ve saklama sirasinda Do§rama Haznesinden
(10) sizintilari Gnlemek igindir.

+  Herkullanimdan dnce Giivenlik Contasinin yerinde oldugundan
emin olun. Bunun yapilmamasi cihazin zarar gérmesine neden
olabilir. 23

+  Givenlik Contasinin, yalnizca temizlik (gerekirse) igin gikartiimasi
gerekir. Temizlikten sonra, Total Control El Blenderinizi kullanmadan
dnce contanin belirtildidi gibi tekrar takildiindan emin olun.

+  Givenlik Contasini tekrar takarken, Kapaklardaki ilk kanala sikica
bastirildigindan emin olun (resme bakin) Glivenlik Contasindaki
‘dudagin’, disari déniik olmasi ve kanalin iginde biikili kalmamasi
gerekmektedir. Kullanmadan dnce Contasinin dogru takildigindan
emin olun.

. Meyve Piiresi Haznesi Giivenlik Contasi (20)

Meyve Piiresi Haznesi Kapaginin (13) ve Ddkiilme Onleyici
Kapaklarin (16) her ikisinde de bir Glivenlik Contasi bulunur. Bu
durum, kullanim ve saklama sirasinda sizintilari 6nlemek igindir.

+  Herkullanimdan 6nce Giivenlik Contasinin yerinde oldugundan
emin olun. Bunun yapilmamasi sizintilara veya cihazin zarar
gbrmesine neden olabilir.

+  Givenlik Contasinin, yalnizca temizlik (gerekirse) igin gikartiimasi
gerekir. Temizlikten sonra, kullanmadan énce contanin
belirtildigi gibi tekrar takildigindan emin olun. 24

+  Givenlik Contasini tekrar takarken, Kapaklardaki kanala sikica
bastinildi§indan emin olun (resme bakin) Giivenlik Contasindaki
‘sekmelerin' igeri dogru dontik olmasi gerekir. Kullanmadan nce
Giivenlik Contasinin dogru takildigindan emin olun.

Yardim hatti

Cihazinizla ilgili herhangi bir sorununuz varsa, size cihazi satin
aldiginiz magazadan daha fazla yardim saglayabilecegimiz igin
litfen Yardim Hattimizi arayin.

Sorulariniza daha hizli yanit verebilmemize yardimei olmak igin
bizi aradiinizda, liitfen Griin adi, model numarasi ve seri
numarasini hazir bulundurun.

Bize Danigin

Sorulariniz ve yorumlariniz veya driinlerinizden etkili sekilde
yararlanmanizi 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
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I Tarifler

Yeni Total Control El Blenderinizle denemeniz igin size 6zel lezzetli tarifler hazirladik.
Meyve purelerinden soslara kadar her damak tadina uyacak bir tarif vardir.

Verilen tarifler EI Blenderiniz ve aparatlari ile yapabileceklerinize dair sadece birkag
oneri sunar. El Blenderinize alistiginizda favori yemek kitaplarinizdan tarifleri kolayca
kullanmak (izere adapte edebileceksiniz.
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I Gilekli Muzlu Meyve Piiresi

. Pirasa ve Patates Corbasi

Malzemeler:

+ 1 adet soyulmus, iri parcalara ayriimig olgunlagmis muz (yaklasik 90 g)

+ 659 yikanmig, kurutulmus, saplari gikartiimig gilek
¢ 2buzkipi
+ 135ml elma suyu
+ 200 g az yagh vanilyall yogurt
Yapihsi:
1 Listelenen sirayla tiim malzemeleri Hazne icine ilave edin.

2 Kangtirma Bacagini Ana Uniteye takin ve Degisken Hiz
Kumandasinda 4 hizini segin.

3 Kangtirma Ayagini haznenin tabanina yerlestirin ve Hassas
Kumanda Teti§ine yavasca bastirin. Meyve piiresi kanstirilana
kadar EI Blenderini Hazne iginde yukari ve asagi 20-30 saniye
hareket ettirin.

I Frambuazli Milkshake

Malzemeler:
+ 80 g taze frambuaz
. 100 g vanilyali dondurma
+ 200 ml yarim yagli siit
Yapihigi:
1 Listelenen sirayla tiim malzemeleri Hazne igine ilave edin.

2 Kangtirma Bacagini Ana Uniteye takin ve Degisken Hiz
Kumandasinda 4 hizini segin.

3 Karnigtirma Ayagini haznenin tabanina yerlestirin ve Hassas
Kumanda Tetigine yavasca bastirin. Mikshake karistirilana
kadar EI Blenderini Hazne iginde 20-30 saniye yukari ve
asadi hareket ettirin.

Kisi sayisi: 4
Malzemeler:
+ 25 tereyadi veya margarin
+ 2 orta blyiklikte pirasa (285 g), dilimlenmis
+  1kiglk sogan (100 g), ince dogranmig
+ 500 g patates, ince dilimlenmis
. 1,1 litre sebze suyu
+ 1caykagigi kangik bitki
. 1 cay kasigi tuz
+  Karabiber
+  Sisleme icin yaprak sogan
+ Senvis icin gevrek ekmek
Yapihigi:

1 Biiyiik bir tencerede tereyagini eritin (yapismaz tencere
kullanmayin) ve pirasa ve sogani ilave edin. Arada sirada
karistirarak kizartmadan hafifge 10 dakika pisirin.

2 Patatesi, sebze suyunu, karigik bitkileri ve baharati ilave edin ve
kaynamalarini saglayin. Ustiinii értiin ve 30 dakika siireyle ya da
yumusak hale gelene kadar agir ateste kaynatin.

3 Biraz sojumaya biraktiktan sonra Karistirma Ayagini Ana Uniteye
takin. Degdisken Hiz Kumandasini 4'e getirin.

4 Karigtirma Ayagini tencerenin igine koyun ve Hassas Kumanda
Tetigini kullanarak yaklasik 50-60 saniye topaksiz hale gelene
kadar gorbay! karigtinin. Bu islem pisirme kabi yapismaz
kaplamaya sahip olmadigi stirece pisirme kabi icinde de yapilabilir.

5  Baharatini kontrol edin ve birkag adet kirpilmis yaprak sogani ile
sUisleyin ve gevrek ekmek ile servis edin.
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. Matriciana Sosu (Makarna icin)

. Sebze Sosu (Makarna igin)

Kisi sayisi: 4
Malzemeler:
+  1sogan (130 g) ince dogranmig
. 1 dis sarimsak, ezilmis
+ Y kimizi aci biber, taneleri ayiklanmig ve ince dogranmig
+  1%corba kagi§i sizma zeytinyagi
. 100 g pastirma, kabugu alinmis ve dogranmig
+ 400 g kutuda kiraz domatesi
« 100 ml (120 g) sal¢a
+  2corba kasigi beyaz sarap
+ Tuz ve taze gekilmis karabiber
. Servis igin taze haglanmig makarna
+  Sevis igin parmesan peynir
Yapilisi:

1 Yag biiytik bir tencereye koyun (yapismaz tabanli olanlardan
kullanmayin) ve birkag dakika Isitin.

2 Ahsap bir kaglkla arada sirada karistirarak ve kizartmamaya dikkat
ederek sogani, sarmisagji ve aci biberi 2 - 3 dakika hafifce pisirin.

3 Dogranmig pastirmay tencereye ekleyin ve bir dakika daha pisirin.
Tencerenin kapagini kapatin ve orta ateste 5 dakika pisirin.

4 Kiraz domateslerini, salgayi ve sarabi ekleyin, damak zevkine gére
biraz tuz ve biber ile terbiye edin.

5  Tencerenin kapagini kapatin ve 25 dakika boyunca ya da so§anlar
yumusak hale gelene kadar agir ateste kaynatin.

6  Sos hazir olmadan on dakika dnce, makarnay! paket talimatlarina
gore haglaymn.

7 Kangtirma Bacagini kullanarak ve Degisken Hiz Kumandasini 4'e
getirerek piriizsiiz bir sos haline getirin. Bu iglem pisirme kabi
yapigsmaz kaplamaya sahip olmadigji stirece pisirme kabi icinde
de yapilabilir. Hassas Kumanda Tetigini kullanarak el blenderini
calistirin, istenen kivam elde edilene kadar tencere icinde
yavasga hareket ettirin. Topaksiz bir sos icin, bu yaklasik
1 dakika strmelidir.

8  Makamayi bosalttiktan sonra sosu birlikte karistirin. Gerekirse
1sitin ve ardindan hemen Parmesan peynir ile servis yapin.

Kisi sayisi: 4
Malzemeler:
+  2corba kagig zeytin yagi
. 1 sodan (130 g), dogranmis
. 2 havug (160 g), kiip seklinde dogranmis, kiigiik
+ 2kereviz sapi (80 g), ince dogranmis
. 1 dis sarimsak, ezilmis
+  1prrasa (120 g), dogranmis
. 1 sari biber, kiip seklinde dogranmis
. 1 kirmizi biber, kiip seklinde dogranmis
+ 2x400 g kutuda dogranmis domates
. " corba kasi§i balzamik sirke
+  Yacorba kasigi pudra sekeri
+ 2caykasign kekik otu
. 1 cay kasIgi kanisik bitki
+ Tuzve biber
+  Sevis icin taze haglanmis makamna
. Servis igin parmesan peynir
Yapihigi:

1 Yagi biiyik bir tencerede isitin (yapismaz tencere kullanmayin)
ve sogani, havucu, kerevizi, sarmisadi ve pirasayi kizartmadan
5 dakika hafifge pisirin. Arada sirada karigtirin.

2 Tencerenin kapagini kapatin ve arada sirada karistirarak 20 dakika
pisirin. Dogranmis biberleri ekleyin ve kapak kapall vaziyette bir on
dakika daha yavasca pisirin.

3 Domatesler, bitkileri, sekeri ve sirkeyi tencereye ekleyin. Tuz ve
biber ile terbiye edin ve kapak kapal vaziyette 45 dakika ya da
havug ve kereviz yumusayana kadar pisirin.

4 Paket talimatlarina gére makarmay! pisirin.

5  Topaksiz bir sos yapmak igin Karigtirma Ayagini Degisken Hiz
Kumandasindaki hiz 4'te kullanin. Bu iglem pisirme kabi yapismaz
kaplamaya sahip olmadidi siirece pisirme kabi icinde de yapilabilir.
Hassas Kumanda Tetigini kullanarak el blenderini alistirin, istenen
kivam elde edilene kadar tencere iginde yavasca hareket ettirin.
Topaksiz bir sos igin, bu yaklasik 1 dakika stirmelidir.

6  Makamnay! bosalttiktan sonra sosu birlikte kanistirin. Gerekirse
1sitin ve ardindan hemen Parmesan peynir ile servis yapin.
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[ Domates Salsa Sosu I Guacamole
Malzemeler: Malzemeler:
250 ml 350 ml + 759 kiraz domates
LY Val kirmizi biber, gekirdekleri ile +  Y:taze kirmizi biber, cekirdekleri ¢ikartiimig
birlikte ikiye bolinms + 65 taze kignis, saplaryla birlikte
© 1509 2259 olgun kiraz domates, ikiye 1 olgun avakado, ikiye béliinmils, gekirdegi gikartimig ve kabugu
bélinmis alinmis
c 1 1% misket fimonu, suyu « %-1lime limonu suyu (zevke gére)
«  2¢ 309 taze kignis, kaba sigacak sekilde + Tatlandirmak igin tuz ve pul biber
kabaca kesilmis
Yapilisi:
+  Tutam Tutam Deniz tuzu . .
1 Bigagi Dograma Haznesine Takin.
¢ Tutam Tutam Taze gekismis karabiber N
2 Her avakadoyu ikiye bélin.
Yapihist: . . . ;
o . 3 Tim malzemeleri listelenen sirada hazneye yerlestirin. Dograma
1 Bigai Dograma Haznesine takin. Haznesi Karistirma Kapagjini ve Ana Uniteyi takin.
2 Tim malzemeleri listenen sirada hazneye koyun. 4 Hassas Kumanda Tetigini kullanarak 7 hizinda 15 saniye kadar
3 Dograma Haznesi Karistirma Kapagini ve Ana Uniteyi takin. karistirin. Bir spatula ile haznenin kenarlarini siyirin ve daha sonra
Hassas Kumanda Tetigini kullanarak 7 hizinda 10 saniye kadar yumusatmak icin 15 saniye daha karistirin.
karistirin. Gerekiyorsa hazneyi bir spatula ile siyirin ve tekrar 5 Tatlandirmak igin baharatini ayarlayin.

5-10 saniye karistirin.

4 Bir servis kasesine alin ve servisten énce bir saat kadar bekleyin.
Bu siire lezzetlerin gelismesine ve koplgin inmesine izin
verecektir.

Tortilla ekmekleri ile servis edin.

Not: Eger miimkiinse istendiginde haznede 350ml kadar
yapilabilir.

B Pest

Malzemeler:
+ 509 cam fisti§i
+ Y dis sarimsak
+ 259 Parmesan, rendelenmis
+ 30 g taze feslegen, sadece yapraklar
+ 50 ml sizma zeytin yadi
*  Yarim limonun suyu

. Tuz ve taze gekilmis karabiber

Yapihsi:
1 Bicag Dograma Haznesine takin.
2 Tum malzemeleri listelenen sirada hazneye koyun.

3 Dograma Haznesi Karistirma Kapagini ve Ana Uniteyi takin.
Hassas Kumanda Tetigini kullanarak 7 hizinda 15 saniye kadar
karistirin. Gerekiyorsa hazneyi bir spatula ile siyirin ve tekrar
15-30 saniye karistirin.

Not: Pestonun kivami zevkinize gore biraz limon suyu ve
zeytinyadi eklenerek inceltilebilir.

Bolonoz soslu makarnanin yaninda ya da ezilmis patatesin
lizerine dokerek servis edin.

Not: Taze pestay! saklamak igin hava gegirmez bir kaba koyun
ve buzdolabina koymadan énce tizerini kaplayacak kadar
zeytinyadi dokn.

I Tavuk Jalfrezi

Kisi sayisi: 4

Malzemeler:

Jalfrezi Hamuru igin

2 dis sarimsak, yariya béllinmiis

1 x 3 cm parca taze zencefil, soyulmus ve 4 pargaya bolinmus
1 taze yesil biber (25 g) sapi alinmis ve 4 pargaya bolinmis
12 g taze kisnis

1 cay kagigi kisnis

1 cay kasIg kahverengi hardal tohumu

1 cay kasIdi gemenotu tozu

2 cay kasi§i kimyon

1 cay kasIgi zerdegal

" cay kasigi tuz

2 corba kasi§i yerfistigi yagi

2 gorba kasi§i domates pliresi

2 gorba kasIgi su

2 cay kasi§i kirmizi biber

Kori igin

2 corba kasidi yag

240 g sogan, dilimlenmis

500 g iri parcalar halinde kesilmis tavuk gégsi
1 x 400 g kutu dogranmig domates

200 ml su

1 orta blytklikte yesil biber, dogranmis
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Yapihisi:
1 Bigagi Dograma Haznesine Takin.

2 Hamuru yapmak igin tim hamur malzemelerini dograma
haznesine verilen siraya gére koyun.

3 Dograma Haznesi Karistirma Kapagini ve Ana Uniteyi takin. lyice
dogranincaya kadar arada sirada haznenin kenarini spatula ile
siyararak 7 hizda karigtirin (yaklagik 30-40 saniye).

4 Kori igin; yad! orta boy bir tavada isitin ve kapagini kapatmadan
soganlar altin rengini alincaya kadar 10 dakika boyunca hafifce
kizartin.

5  Kusbasi seklinde kesilmis tavudu ekleyin ve kizarincaya /
lastiklesinceye kadar pisirin.

6  Taze Jalfrezi hamurunu ekleyin ve orta ateste 3 dakika kadar
karigtirin.

7 Kutu domatesleri, suyu ve dogranmig biberi ekleyin ve 1 saat
pisirin. Suyunu azaltmak icin gerekirse kapagini ain.

Haglanmis piring ve tandir ekmegiyle servis yapin.

[ satay Soslu Tavuk

Yapiligi: 10 sis (Kisi sayisi: 4-5)
Malzemeler:
+  3tavuk gbgsi
+ 20 g taze kisnis
+ 1 biiylik kirmizi biber (¢ekirdekleri dahil), 4 parcaya bolinmiis
. 1 dis sarimsak, ikiye bolinmus
+  5corba kasigi (dolu) fistik ezmesi
¢+ Az bir miktar soya sosu
+ 3 cm parga taze zencefil soyulmus ve 4 parcaya bolinmis
+ 2 misket imonun kabugunun rendesi ve suyu (50 ml)
+  Birazsu
+ Tuz ve biber
Yapihsi:

1 Bigagi Dograma Haznesine Takin. 10 adet odun sisi sojuk suda
1slatin.

3 Sudigindaki tim malzemeleri Dograma Haznesine yerlestirin,
Dograma Haznesi Karistirma Kapagini ve Ana Uniteyi takin.

4 7 hiz kademesini kullanarak, 10-15 saniyelik ig calistirmayla
Hassas Kumanda Teti§ine tamamen basin. Gerekirse plastik bir
spatula ile haznenin kenarlarini kaziyarak kivamini kontrol edin.
yice karigincaya kadar devam edin.

5  3'e kadar sayincaya kadar karigim kagiktan diisecek sekilde yeterli
yumusak oluncaya kadar su ekleyin.

6  Tavudu kiigik parcalara kesin ve 6nceden islatiimig odun siglere
8 parca takin.

7 Tavudu terbiye karigiminda ovalayin. Kapagini kapatin ve birkag
saat veya bir gece buzdolabinda bekletin.

8  Onceden isitimis sicak mangalda tiim sulari tamamen akincaya
kadar siksik gevirerek pisirin.

I Frambuazli Milkshake

4

Malzemeler:

150 g cilek, saplari gikartilmig ve ikiye bolinmis

2 kepge vanilyali dondurma (50 g)

250 ml yarim yagh st

Yapiligi:

Meyve Piresi Bigagini Meyve Piresi Haznesine takin.

Gilekleri Meyve Piresi Haznesinin tabanina koyun, dondurmayi
ve sitli ekleyin.

Dograma Haznesi Karigtirma Kapagini ve Ana Uniteyi takin. 4 kisa
calistirmada 8 hizda toplam 30 saniye karigtirin.

Hemen servis yapin.

I Yaz Meyveleri Keyfi

4

Malzemeler:

70 g cilek, saplari gikartilmis ve ikiye bolinmiis

70 g yaban mersini

40 g frambuaz

40 g vigne, cekirdekleri ¢ikarimis

200 ml elma suyu

Yapiligi:

Meyve Piiresi Bigagini Meyve Piiresi Haznesine takin.
Tiim malzemeleri Meyve Piiresi Haznesine koyun.

Dogjrama Haznesi Karigtirma Kapagini ve Ana Uniteyi takin. Kisa
calistirmalarla 8 hizda toplam 30 saniye karistirin.

Hemen servis yapin.

[ Sweet Berry Kiss

Malzemeler:

2 buz kiipl

50 g dondurulmus visne

200 g az yagli vanilyali yogurt

150 ml yarim yagh st

Yapiligi:

Meyve Plresi Bigagini Meyve Plresi Haznesine takin.
Malzemeleri belirtilen listeye gdre Meyve Piresi Haznesine koyun.

Dograma Haznesi Karistirma Kapagini ve Ana Uniteyi takin. Kisa
calistirmalarla 8 hizda toplam 30 saniye karigtirin.

Hemen servis yapin.
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. Cikolatali Muzlu Meyve Piiresi

Malzemeler:

1 kiigiik olgun muz , dogranmis (80g, soyulmus)

2 gorba kasIg1 iceceklik cikolata tozu

150 g az yagh vanilyal yogurt

200 ml yarim yagh sit

Yapihigi:

Meyve Piiresi Bigagini Meyve Piiresi Haznesine takin.

Dogranmig muzu Meyve Piiresi Haznesine koyun ve geriye kalan
malzemeleri ekleyin.

Dograma Haznesi Karistirma Kapagini ve Ana Uniteyi takin. 3 kisa
calistirmayla 8 hizda toplam 20-30 saniye karitirin.

Hemen servis yapin.

[ Coffee Frappe

4

Malzemeler:

3 buz kiipl

6 kepge az yagh dondurulmug vanilyali yogurt (150 g)

200 ml soduk sert kahve

Yapihs::

Meyve Piiresi Bigagini Meyve Piiresi Haznesine takin.
Malzemeleri belirtilen listeye gére Meyve Piiresi Haznesine koyun.

Dograma Haznesi Karigtirma Kapagini ve Ana Uniteyi takin. Kisa
calistirmalarla 8 hizda 30 saniyeye kadar kangtirin.

Hemen servis yapin.

[ Omiir Boyu Bigak Garantisi

'Disli Bigak' malzeme ve iggilik kusurlarina kargi émir boyunca
garanti altindadir. Bu garanti sadece ilk sahibi kapsar ve baska
bir tarafa devredilemez veya aktarilamaz. Bu garanti 'Dili
Bigaklar' ticaret digi ev ortamlarinda kullanan tiiketiciler icin
gegerlidir. Bu garanti, istenmedik kazalar, hatali kullanim veya
kullanicr kilavuzunuzda agiklananlarin disinda kalan
kullanimlardan dogan hasarlari ya da kullanici kilavuzunuzda
belirtilen sekilde bu riintin muhafaza edilmemesi ve
temizlenmemesinden kaynaklanan hasarlari kapsamaz.

[ iKiYILLIK GARANTINiZ

Bu cihaz, iki yillik onarm ya da deRifitirme garantisi kapsami
altindadir.

Satin alma kantti olarak perakende fiflinin saklanmasi dnemlidir.
Fiflinizi ileride kullanmak igin bu arka kisma zimbalayin.

Uriinde bir anza oluflursa liitfen aflaRidaki bilgileri belirtin. Bu
numaralar Uriinlin tabaninda bulunabilir.

Model no.
Seri no.

Tim Morphy Richards (ir(inleri fabrikadan ¢lkmadan 6nce tek tek
test edilmektedir. Cihazin satin alindiktan sonraki 28 gtin iginde
anzali olduRu belirlenmesi durumunda, deRifltirilmesi igin satin
alindiRl yere iade edilmelidir.

28 glin sonra veya satin alma iflleminden sonraki 24 ay iginde
aniza oluflursa, Grlinlin (izerindeki Model numarasi ve Seri
numarasini belirterek bélgenizdeki distribiitér ile iletiflim kurmali ya
da aflaRida verilen adresten bolgenizdeki distribiitore yazmalisiniz.

Uriinti, satin alma kantinin bir kopyasiyla birlikte aflaRidaki adrese
geri géndermeniz (glivenli, 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 guinii iginde génderilecektir.

Herhangi bir nedenle bu tiriin 2 yilllk garanti déneminde
deRifltirilirse, yeni tirliniin garantisi orijinal satin alma tarihinden
itibaren hesaplanacaktir. Bu nedenle ilk satin alma tarihini
belirtmek icin faturanizi saklamaniz nemlidir.

2 yillik garantinin gegerli olmasi i¢ifin cihazin, treticinin
talimatlarina uygun olarak kullaniimifl olmasi gerekmektedir.
OrneRin, cihazda kireg gdzlicil ifllemlerinin uygulanmasi ve
filtrelerin belirtildiRi gibi temiz tutulmasi gerekmektedir

Morphy Richards ya da yerel distribiitsriintiz aflaRidaki
durumlarda cihazi garanti kapsaminda deRifltirmek veya tamir
etmek zorunda olmayacaktir:

Ariza yanlifl kullanim, ihmal veya Uretici tavsiyelerine ters
kullanimdan kaynaklaniyorsa veya ariza gii¢ yiiklenmeleri ya da
taflma sirasinda oluflan hasardan kaynaklaniyorsa.

Cihaz, Urline belirtilen difinda bir besleme voltajiyla kullanildiysa.

Servis personeli (veya yetkili bayi) difinda kifliler tarafindan tamir
yapiimaya califlimiflsa.

Cihaz kiralama amaciyla veya ev diflinda kullanildiysa.

Cihaz ikinci eldir.

Morphy Richards ya da bélgenizdeki distribiitér, garanti
kapsaminda herhangi bir tir servis ifllemi gergeklefitirmek zorunda
deRildir

Garanti gantalar, filtreler ve cam sirahiler gibi sarf malzemelerini
kapsamaz.

Piller ve sizintr hasan garanti kapsaminda deRildr

Filtrelerin belirtildigi sekilde temizlenmemesi ve degistirimemesi.

Bu garanti yukarida acik olarak belirtilen difinda herhangi bir hak
vermemektedir ve nihai hasardan dolay! tazminat taleplerini
kapsamamaktadir. Bu garanti ek bir fayda olarak sunulmaktadir ve
tiketici olarak yasal haklarinizi etkilememektedir.

www.morphyrichards.com
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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
modeles.

Glen Dimplex France

ZI 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. Standige
Verbesserungen an der Produktqualitat und dem Design gehdren zur Philosophie von Morphy
Richards. Aus diesem Grunde behélt sich die Firma das Recht vor, die Angaben zu ihren Modellen
jederzeit zu andern.

T:00800 444 00 888

E: morphyrichards-de@teknihall.com

F 06071 37048

Los productos Morphy Richards estan concebidos solamente para usodomeéstico. 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 compafiia,
por lo tanto, se reserva el derecho decambiar en cualquier momento las especificaciones de sus
modelos.

0Os produtos Morphy Richards foram apenas para util Consulte as
limitagdes a utilizagdo no sub-cabegalho de posit nas instrugdes impt

seguranga. A Morphy Richards respeita uma politica de aperfeicoamento continuo daqualldade e
design do produto. Desta forma, a companhia reserva-se o direitode alterar as especificacdes
destes modelos a qualquer momento.

Imporaudio Lda

Rua D. Marcos Da Cruz 1281
4455-482 Perafita

Portugal

T: 435122 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 ASSISTENZATECNICA:

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 Se under
overskriften om placering i de vigtige sikkerhedsinstruktioner. Det er praksis hos

Morphy Richards at fortsatte udviklingen af produktets kvalitet og design. Firmaet forbeholder sig
derfor retten til at sndre modellernes specifikationer nér som helst.

Albaline AS
Avedoreholmen 84
2650 Hvidovre
Denmark

T (45) 3678 8083

©  Produkter frin Morphy Richards & endast avsedda for hushalisbruk.
Se anvandarbegransningar under rubriken i de v sékerhetsinstruktionerna.
Morphy Richards har en policy for kontinuerlig forbéttring i produktkvalitet och utformning.
Foretaget forbehdller sig darfor rétten att nér som helst andra specifikationen for sina modeller.

Q Produkly Mcrphy Richards sa wytacznie do uzytku d Zapoznaj si¢ z
jami na temat i lia urzadzenia, ktdre znajduja sie w podrozdziale
instrukcji dotyczacych bezpieczefistwa. Morphy Richards prowadzi polityke ciagtej 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

@  Viapenua Morphy Richards npegHasHayeHs! TOanO ana ﬁmoaoro MCronb3oBaHuA, CM.
06 B mage ‘BaxHbie
Meps! npeﬂomopoxnocm Morphy Richards nocmmmo coaepmeucmyeT Ka4ecTso U u3aiiH
¢BOe/t MpoAyKLu. Takitm 06Pa30M, KOMMaHWA 0CTaBNAET 3a CoGOVi paso B NioGoe BPeMA BHOCHTE
V3MEHEHUA B TEXHUYECKME XapaKTEPUCTUKM CBOMX U3ENHiL.

Technopark Holding

Prt Mira 119, VVC EN1, FI 1, pav. 61
Moscow 129223

Russia

T: 74 957 555777

@ Vyrobky Morphy Richards jsou uréeny pouze k pouziti v domécnostech. Podivejte se na omezeni
pouziti v podtitulku umisténi v diilezitych bezpecnostnich pokynech.
Morphy Richards usiluje o neustalé zdokonalovani kvality a provedeni.
Proto si vyhrazuje pravo kdykoliv zménit specifikace svych modeldi.

Solight Holding, s.r.0.,
Svatoplukova 47,

796 01 Prostéjov:
+420491512083

@  Morphy Richards triinleri sadece ev igi 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

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.

Fiir elektrische Artikel, die in der européischen Gemeinschaft verkauft werden.

Am Ende der Nutzungsdauer sollte das Gerét nicht im regularen Hausmiill 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 pais.

Voor elektrische producten verkocht in de Europese Gemeenschap.

Op het einde van zijn levensduur mag een elektrisch product niet worden meegegeven
met het gewone huisvuil.

Laat het product recycleren als deze mogelijkheid voorzien is.

Vraag bij uw lokale overheid of in uw winkel waar u daarvoor terecht kunt.

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.

Faga 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.

Angéende elektriske produkter, der szelges inden for EU.

Nar det elektriske produkt har ndet enden af sin levetid, ma 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.

Koskee Euroopan yhteisdssa myytyja sahkolaitteita.

El loppuun tullutta sahkolaitetta ei saa hévitta kotitalousjatteen mukana.
Toimita vanha sahkdlaite sille tarkoitettuun kerdyspisteeseen.

Tarkempia tietoja paikallisista kierrétyspisteista saat paikalliselta jatehuollosta vastaavalta
viranomaiselta tai jélleenmyyjaltasi.

Galler elektriska produkter som séljs inom Europeiska Unionen.

Nar elektriska produkter inte ldngre kan anvéndas ska de inte kastas med vanliga
hushéllssopor.

Lamna dem till &tervinning dar det finns méjlighet.

Kontakta lokala myndigheter eller forsaljningsstallet och kontrollera vad som géller for
&tervinning i ditt land.

Dla 0 h na terenie Wspdlnoty Europejskiej.

Po zakoriczeniu okresu uzywalnoscl produktéw elektrycznych, nie na\ezy ich wyrzuca¢
wraz z
Jezeli istniejg odpowiednie zakiady zajmujace sie utylizacja, produkty nalezy poddac
recyklingowi.

W celu uzyskania porady na temat recyklingu w Twoim kraju zwrd¢ sie do miejscowych
wiadz lub lokalnego sprzedawcy.

Pro elektrické vyrobky prodavané v Evropském spolecenstvi.

Elektrické vyrobky se po skonceni Zivotnosti nesmi vyhazovat do domovniho odpadu.
Nechte je recyklovat v prislusnych zafizenich.

Informace o recyklaci ve vasi zemi si zjistéte od mistnich Gfadd nebo prodejce.

Ma nAeKTpIKA MpoidvTa Ta oroia dlatibevral evidg g

Eupwriaikng Kowvomtag.

Ta nhektpikd mpoiovta, otav el n dldpketa Jwng Toug, dev MpemeL va
anoppirTovTal oTa olkiakd anoppiBBara.

AVOKUKAQOTE Ta MPOIOVTA, EGOTOV UNAPXOUV 0L KATAMNAEG EYKATAOTACELS.
Erukowvwviote Be Tig TOMKEG apxEG 1) T0 kataotnBa Alavikng NWANoNG OxXeTKa
Be T1g dladikaoieq avakUkAwong 0T XWpa 0ag.

www.morphyrichards.com
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