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I 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 ¢ Do not let the mains cable hang over the edge of the worktop

Do not use outdoors or in a bathroom. where a chid 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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[ Personal safety

I Electrical requirements

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

[ Other safety considerations

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

B Product specific safety

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

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

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

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

Switch off the appliance and disconnect from supply

before changing accessories or approaching parts that move in
use.

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

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

Giving you the power to create with confidence.

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

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

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

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

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

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

Variable Speed Control
Precision Control Trigger
Ergonomic Soft Grip Handle
650 Watt Motor
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I Introduction

I Features

Thank you for your recent purchase of this Morphy Richards
Total Control WorkcentreYour Hand Blender has a locking
connection for safety. Please read the instructions for
information on how to use your Hand Blender thoroughly before
use.

Remember to visit www.morphyrichards.co.uk to register your
product’s two year guarantee.
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(1) Speed Control

@ Precise Control Trigger

)] Turbo Button

@ Main Unit

®) Blending Leg

®) Serrator Blade

U] Beaker Lid

¢l Beaker

[©)] Feed Tube

(10) Small Pusher

(1) Pusher

(12 Lid Release Handles (x2)
(13) Lid

(14) Bowl

(15) Workcentre Blade

(16) Spindle

(17) Grating/Slicing Disc Coarse
(18) Grating/Slicing Disc Fine
(19) Attachment Release Button
20 Heel Rest

[ Before First Use

¢ WARNING: Carefully unpack your Total Control Hand Blender
Workcentre as the blades are very sharp.

e Wash all parts except the Main Unit (4) and Lid (13) in hot soapy
water before use. Dry all parts thoroughly before use.

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

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

¢ Do not immerse the Main Unit in water.

|2 Using Your Hand Blender

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

Pl Select the speed on the Speed Control (1). The Hand Blender wil

not start unless the

Precise Control Trigger (2) or Turbo Button (3) is pressed.

Place the Blending Leg into the food to be blended. We

recommend using the Beaker (8) for the best results.

(W]

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

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

B @ B

Unplug the Main Unit from the mains. Press the Attachment
Release Button (19). and remove the Blending Leg from the Main
Unit for cleaning.

[ Using Your Workcentre Blade

Place the Workcentre Blade (15) on the shaft in the Bowl (14).
WARNING: Blades are sharp.

Bl Place the food into the Bowl. Do not exceed the maximum level.

El  Align the tabs on the Lid (13) with the slots on the Bowl. Place the
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Lid and Pusher (11) onto the Bowl. Push down to lock.

I Push the Main Unit (4) onto the Lid. The Main Unit will not lock
into place for safety reasons.

B Select speed 6 or 7 on the Speed Control (1) and press and hold
the Precise Control Trigger (2) to start. Do not open the Lid while
in use.

1 When finished, Release the Precise Control Trigger and lift the
Main Unit from the Lid.

E] Pull the Lid Release Handles (12) to unlock and remove the Lid.
I CAREFULLY remove the Workcentre Blade before emptying the
Processor Bowl.

[ Using Your Grating/Slicing Discs

H Select the Grating/Slicing Disc (17),(18), you require. The Coarse
and Fine discs are reversible (one side slices, the other grates).
WARNING: DISCS ARE SHARP

3 Place the Spindle (16), onto the shaft in the Processor Bowl. Place
the selected Disc on the Spindle and press down until the disc
locks into place, you will hear a click. Fit the Lid (13) onto the Bow!
(14). Press down to lock into place.

Push the Main Unit (4) onto the Lid. The Main Unit will not lock
into place for safety reasons.

3 Select speed 6 on the Speed Control (1) and press and hold the
Precise Control Trigger (2) to start. Do not open the Lid while in
use.

EE] Place the food into the Feed Tube (9).

PI1] Press down with the Pusher (1), pressing the food into the disc.
Release the Precise Control Trigger when finished.

PEI When finished, lift the Main Unit from the Lid. Pull the Lid Release
Handles (12) to unlock and remove the Lid.

P¥1 Remove the Grating/Slicing Disc and Spindle before emptying the
Processor Bowl.

[ suitable Foods

The amounts listed below should be used as a guide.
Attachment Food Max Quantity Speed Time

Blending Leg Soupor Sauce - 4 40-60 seconds
Blending Leg* Milkshake 450ml 45 20-30 seconds
Blending Leg* lce 3 cubes 8 5-15 seconds
Blending Leg* Carrots 200g/300ml 6 40-60 seconds
with water

Grating/Slicing Disc Cheese 6 10-30 seconds
Grating/Slicing Disc  Fruit 6 10-30 seconds
Grating/Slicing Disc Vegetables 6 10-30 seconds
Grating/Slicing Disc Chocolate 6 10-30 seconds
Workcentre Blade ~ Vegetables 7 20-40 seconds
Workcentre Blade  Breadcrumbs 7 45-60 seconds
Workcentre Blade ~ Crumble Topping 7 45-60 seconds
Workcentre Blade ~ Butter cream 7 50-60 seconds
Workcentre Blade ~ Stewing Beef 7 30-60 seconds
Workcentre Blade  Blending 7 30-40 seconds

I Note

¢ When using your Total Control Workcentre Blade (15) or
Grating/Slicing Discs (17), (18) do not use a slower speed than
indicated above. Damage could occur to the motor.

[ Turbo Button

¢ YourTotal Control Hand Blender is fitted with a Turbo Button (3).
Press the Turbo Button to run the Hand Blender on a faster speed
for intermittent bursts.

. Usage

¢ YourTotal Control Hand Blender is fitted with a Turbo Button (3).
Press the Turbo Button to run the Hand Blender on a faster speed
for intermittent bursts.

[ Blending In A Saucepan

Do not use a non-stick pan as the Blending Leg could
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 the Hand Blender on.

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

4. Move the Serrator Blade (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 the
Hand Blender in this manner.

[ Attachments
Blending Leg (5)

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

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

Workcentre

e The Workcentre Blade (15) is suitable for chopping nuts,
vegetables, herbs, paté, meat, dried bread and combining foods.

* Do not use the Workcentre to mix cake batters or bread dough.
The blade is not suitable for kneading heavy mixtures.

¢ The Workcentre Blade is not suitable for grinding hard objects
such as coffee beans or ice.

. Do not use the Workcentre to crush ice.

P 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
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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 Workcentre Bowl (12) you may need to scrape the
sides of the bowl down using a silicone spatula partway through
blending.

[ Care and Cleaning

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

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

Wash all parts except the Main Unit (4) and 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.

[ Contact Us

Helpline

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

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

quicker.

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

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

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

Website: www.morphyrichards.com
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I Recipes

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

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

P Matriciana Sauce (For Pasta)

Ingredients:
¢ 1ripe banana (approx 90g) peeled, cut into chunks
e 659 strawberries washed, dried, hulled
*  2icecubes
e 135ml apple juice
*  200g low fat vanilla yogurt
Method:
1 Add all the ingredients to the Beaker in the order listed.

2 Fitthe 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.

P Leek & Potato Soup

Serves: 4
Ingredients:
e 25g butter or margarine
e 2 medium leeks (285g), sliced
¢ 1 small onion (100g), finely chopped
¢ 500g potatoes, thinly sliced
e 1.1 litres vegetable stock
¢ 1tsp mixed herbs
¢ {tspsalt
¢ Black pepper
o Chives to gamish
¢ Crusty bread to serve
Method:

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

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

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

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

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

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

have a non stick coating.

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

Serves: 4
Ingredients:
¢ 1 onion (130g) finely chopped
. 1 garlic clove, crushed
e Y2 green chilli, de-seeded and finely chopped
¢ 1Y2tbsp extra virgin olive oil
¢ 100g bacon, rind removed and chopped
e 400g can plum tomatoes
e 100ml (120g) passata
e 2 tbsp white wine
¢ Salt and freshly ground black pepper
¢ Fresh boiled pasta to serve
¢ Parmesan cheese to serve
Method:

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

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

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

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

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

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

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

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

P Beefburger

Serves: 4-6

Ingredients:

1 x 4009 can chickpeas, drained and liquid reserved
1 garlic clove, cut in half

Juice of 1%z or 2 lemons
according to personal
preference

2 tbsp extra virgin olive oil

1% tsp ground cumin

75ml tahini paste

Salt

A little Cayenne pepper

Method:

Fit the Workcentre Blade into the Bow!.

Place all the ingredients (except the reserved chickpea liquid) in
the Bowl. Attach the Lid and Main Unit.

Blend in short bursts on speed 7, stopping from time to time to
scrape the sides of the bowl down with a plastic spatula.

Add some of the reserved chickpea liquid / lemon juice (if desired)
to aid processing and to suit personal taste.

Check the seasoning and serve in a bowl. Decorate the top with a
little cayenne and fresh coriander if desired.

Makes: 4 (Serves 2-4)

Ingredients:

4009 can chickpeas, rinsed and drained

1 small red onion, (approx 110g) cut into 1” dice
1 garlic clove, cut in half

30g fresh parsley, stalks
removed

2 tsp ground cumin

2 tsp ground coriander

2 tsp harissa paste

1%2 tbsp plain flour

Pinch of salt

1-2 tbsp sunflower oil

Method:

Fit the Workcentre Blade into the Bowl.

Pat the chickpeas dry with some kitchen paper.

Place the chickpeas, onion, garlic, parsley, spices, flour and salt
into the Bowl. Fit the Lid and Main Unit.

Blend in short bursts using the Precise Control Trigger on speed 7
for around 30-40 seconds until fairly smooth. It may be necessary
to scrape the sides of the bowl down using a plastic spatula in
between bursts.

Shape into four patties. Place on a plate, cover with cling film and
refrigerate until needed.

Heat the sunflower oil in a non stick frying pan, add the patties
and gently fry for a few minutes on each side until golden.

Note: The mixture is quite firm. Do not add any liquid or the falafel
patties will be too soft.
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P Fish Cakes

I Falafel

Makes: 6 (Serves 3)
Ingredients:

e 450g potatoes

o 159 butter

¢ 3 spring onions, finely chopped

¢ 1x160g can tuna, drained

¢ 60g cheddar cheese

¢ 1egg, beaten

e 1 tbsp plain flour

¢ 3slices white bread

¢ Salt and pepper

e 12 tbsp sunflower oil for frying
Method:

1 Cut the potatoes into small dice and bring to the boil for about 10
minutes until tender. Drain and allow to cool.

2 Meanwhile melt the butter in a frying pan and gently fry the
chopped spring onion for a couple of minutes without browning.

3 Fitthe Spindle and Fine Grating Disc to the Bowl. Fit the Lid and
Main Unit, add the cheese to the Feed Tube. Using the Precise
Control Trigger and Pusher, grate the cheese on speed 6, for
approximately 5 -10 seconds.

4 Place the potato, spring onion and tuna into a mixing bowl; add
the cheese, flour and half the beaten egg. Season lightly with a
little salt and mix well with a fork. The mixture will be quite soft.

5  Place the Workcentre Blade into the Bowl. Set to speed 6 and
press the Precise Control Trigger, while running drop pieces of
bread down the Feed Tube until the bread is in crumbs. This
should take between 45 seconds - 1 minute.

6 Form the fish mixture into 6 fishcakes with your hands and dip
one at a time in the remaining egg, then into the breadcrumbs.
Place on a plate, cover with cling film and refrigerate for an hour
or two.

7 Shallow fry the fishcakes for a few minutes each side in a little
sunflower oil until golden brown and hot throughout.

Makes: 4 (Serves 2-4)

Ingredients:

4009 can chickpeas, rinsed and drained

1 small red onion, (approx 110g) cut into 1” dice
1 garlic clove, cut in half

30g fresh parsley, stalks
removed

2 tsp ground cumin

2 tsp ground coriander

2 tsp harissa paste

1%2 tbsp plain flour

Pinch of salt

1-2 tbsp sunflower oil

Method:

Fit the Workcentre Blade into the Bowl.

Pat the chickpeas dry with some kitchen paper.

Place the chickpeas, onion, garlic, parsley, spices, flour and salt
into the Bowl. Fit the Lid and Main Unit.

Blend in short bursts using the Precise Control Trigger on speed 7
for around 30-40 seconds until fairly smooth. It may be necessary
to scrape the sides of the bowl down using a plastic spatula in
between bursts.

Shape into four patties. Place on a plate, cover with cling film and
refrigerate until needed.

Heat the sunflower oil in a non stick frying pan, add the patties
and gently fry for a few minutes on each side until golden.

Note: The mixture is quite firm. Do not add any liquid or the falafel
patties will be too soft.

www.morphyrichards.com



B carrot Cake

[ Apple Crumble

Ingredients:
For the cake:
e 225g carrots
e 225¢ light brown soft sugar
e 225g self raising wholemeal flour
e 75grolled oats
¢ 1 level tsp bicarbonate soda
¢ 1 level tsp mixed spice
¢ 1level tsp salt
¢ 200ml vegetable oil
¢ 3 medium eggs, beaten
¢ 1tbsp golden syrup

¢ Finely grated zest of
1% oranges

For the butter cream:

¢ 100g soft margarine

e Zestof Y2 0range

e 200g icing sugar, sieved
Method:

1 Grease and line an 8” deep round cake tin with greaseproof paper
on the base and sides. Preheat the oven to 180°C, Gas Mark 4.

2 Place all the dry ingredients into a mixing bowl.

3 Place the Spindle and Fine Grating Disc into the Bowl. Attach the
Lid and Main Untit, using the Precise Control Trigger on speed 6
with the pusher, grate the carrot. This should take 20- 30 seconds.

4 Add the carrot to the dry ingredients, add the oil, eggs, syrup and
zest of 1% oranges.

5  Mix for one to two minutes with a hand mixer until combined.

6 Place the mixture into the prepared cake tin, cover with a piece of
greaseproof paper and bake in the centre of the oven for
approximately 1% hours or until a skewer inserted into the cake
comes out clean. Leave the cake to cool in the cake tin.

7 Fit the Blade into the Bowl and add the margarine and zest.

8  Attach the Lid and Main Unit. Using the Precise Control Trigger on
speed 7, blend for a few seconds.

9 Gradually add the icing sugar 2 tbsp at a time through the Feed
Tube. Blending for a few seconds between each addition until
incorporated. Scrape the sides of the Bowl down with a spatula, if
necessary.

10 Once the cake is completely cold, cut horizontally and fill with the
orange flavoured butter cream. Sprinkle a little sifted icing sugar
onto the top of the cake.

Serves: 4
Ingredients:
For the topping:
e 1509 plain flour
e 759 butter or block margarine, cut into 1cm dice
e 759 caster sugar
o 25grolled oats
e 1tsp demerara sugar
For the apples:
¢ 5009 cooking apples, peeled and cored, cut into quarters
¢ Y tsp cinnamon
e 50g caster sugar
e 3tbsp cold water
Method:

1 Preheat the oven to 180°C / Gas Mark 4. Lightly grease a 1.2 litre
shallow oven proof dish.

2 Place the Workcentre Blade in the Bowl. Add the flour and
margarine, attach the Lid and Main Unit. Using the Precise
Control Trigger on speed 6, blend for 20 - 30 seconds or until the
mixture resembles breadcrumbs.

3 Add the caster sugar and blend for a few seconds more to
combine.

4 Stirin the oats by hand so the blade does not chop them up.
Remove the topping from the bowl and place to one side while
you prepare the apples.

5 Wash the Bowl and dry. Place the Spindle and Coarse Slicing Disc
in the Bowl. Attach the Lid and Main Unit.

6  Place the apple quarters in the Feed Tube, using the Precise
Control Trigger on speed 6 and the pusher, slice the apples. This
takes approximately 30- 40 seconds.

7 Place the apple slices in the cooking dish, sprinkle with cinnamon
and sugar and add the cold water.

8  Place the topping onto the apples and level it out evenly without
compacting it. Sprinkle the demerara sugar over the crumble.

9  Bake in the centre of the oven for approximately 40-45 minutes.
Note: Any seasonal fruit may be used. Cut the fruit by hand if you
prefer chunks to slices. Add a little ground ginger to rhubarb, or
use apples with raspberries or blackberries.
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P Lifetime Blade Guarantee

[ EXCLUSIONS

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 TWOYEAR GUARANTEE

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

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

[ YOUR ONE YEAR GUARANTEE

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

Model no.
Serial no.

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

Morphy Richards 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 manufacturer’s
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).

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

The appliance is second hand.

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

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

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.

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
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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.

[ 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 I the 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.

e Appliance used other than for domestic purposes.

. 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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O

P santé et sécurité

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

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

Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.

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

Ne mixez pas les aliments plus longtemps gu’indiqué dans le
chapitre « Utilisation ».

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

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

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

Si le cordon d’alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son agent de service ou une
personne qualifiée afin d’éviter tout risque.
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Nous vous donnons également les conseils de sécurité suivants.

P Emplacement

¢ Ne[lutilisez jamais a 'extérieur ou dans une salle de bains.

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

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

I cable secteur

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

¢ Ne laissez jamais le cordon traverser un espace accessible, par
exemple entre une prise murale basse et une table.

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

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

P sécurité personnelle

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

[ Autres points relatifs & la sécurité

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

. Points de sécurité spécifiques au produit

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

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

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

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

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

I Exigences relatives a I'électricité

Vérifiez que la tension indiquée sur la

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

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

Vous donne le pouvoir de créer en toute confiance.
Nous vous présentons le mixeur & main Total Control - le

moyen simple d’apporter un zeste de confiance & votre cuisine.

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

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

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

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

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

Variateur de vitesse
Bouton de contrdle de précision

Manche ergonomique et
confortable

Moteur de 650 Watt

© 000
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B Introduction

P Avant la premiére utilisation

Merci d’avoir choisi la Centrale Total Control de Morphy
Richards Votre mixeur & main dispose d’un assemblage
verrouillé pour votre sécurité. Veillez a lire attentivement les
instructions sur I'utilisation de votre mixeur a main avant toute
utilisation.

N’oubliez pas de visiter notre site www.morphyrichards.co.uk
pour enregistrer votre produit et bénéficier de la garantie de

deux ans.
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I Caractéristiques
1) Commande de vitesse
@ Bouton de contréle de précision
)] Touche Turbo
@ Elément principal
®) Pied plongeur
©) Lame dentelée
(Ul Couvercle du gobelet
@®) Gobelet
©) Cheminée de remplissage

(10) Petit poussoir

M) Poussoir

(12 Poignées de libération du couvercle (x2)
(13) Couvercle

(14) Bol

(15) Hachoir de la centrale

(16) Broche

(17) Disque a raper et émincer épais
(18) Disque a raper et émincer fin

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

¢ DANGER : Procédez avec précaution pour déballer votre
Centrale de mixeur a main Total Control : les lames sont trés
coupantes.

e Lavez toutes les pices a I'eau chaude savonneuse avant
utiisation, sauf 'Elément principal (4) et le Couvercle (13). Séchez
soigneusement toutes les pieces avant utilisation.

¢ Neplongez pas entierement le Pied plongeur dans I'eau. Lavez
uniquement la téte de Lame dentelée (6).

e Essuyez le Couvercle avec un chiffon chaud et humide. Ne
plongez pas I'appareil dans I'eau.

o Ne plongez pas I'Elément principal dans I'eau.

[ utilisation de votre Mixeur & main

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

Pl Sélectionnez la vitesse sur la Commande de vitesse (1). Le mixeur
4 main ne démarrera que si vous appuyez sur le
Bouton de contrdle de précision (2) ou sur laTouche turbo (3).

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

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

H Relachez le Bouton de contrdle de précision pour arréter. Laissez

les lames s'arréter AVANT d'’enlever le mixeur & main des
aliments.

[@ Débranchez 'Elément principal de la prise. Appuyez sur le Bouton
de libération d’accessoire (19) et détachez le Pied plongeur de
IElément principal pour le nettoyage.

[ utilisation du Hachoir de la centrale

4 Placez le Hachoir de la centrale (15) sur I'axe du Bol (14).

DANGER : Les lames sont coupantes.

El  Mettez les aliments dans le Bol. Ne la remplissez jamais au-dela
du niveau maximal.

El Alignez les pattes sur le Couvercle (13) avec les encoches sur le
Bol. Positionnez le Couvercle et le Poussoir (11) sur le Bol.
Abaissez pour verrouiller.

[ Positionnez 'Elément principal (4) sur le Couvercle. Pour des
raisons de sécurité, I'Elément principal ne se verrouille pas.

Il Sélectionnez la vitesse 6 ou 7 sur la Commande de vitesse (1) et
appuyez sans relacher le Bouton de contréle de précision (2) pour
démarrer 'appareil. N'ouvrez pas le Couvercle en cours
d'utilisation.

I Quand vous avez fini, reldchez le Bouton de contréle de précision
et détachez I'Elément principal du Couvercle.

E] Tirez sur les Poignées de libération du couvercle (12) pour
déverrouiller et enlever le Couvercle.

[ Enlevez TRES PRECAUTIONNEUSEMENT le Hachoir de la
centrale avant de transvaser les ingrédients.
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P utilisation de vos Disques a raper et 2 émincer

I Aliments compatibles

H Sélectionnez le Disque & raper et & émincer (17),(18) dont vous
avez besoin. Les disques épais et fin sont réversibles (un coté
pour émincer et I'autre pour raper).

DANGER : LES DISQUES SONT COUPANTS

3 Placez la Broche (16) sur I'axe du Bol mélangeur. Placez le disque
choisi sur la broche et appuyez jusqu’a ce que le disque se clipse,
vous entendrez un clic. Mettez le Couvercle (13) sur le Bol (14).
Appuyez pour le verrouiller dans cette position.

Abaissez 'Elément principal (4) sur le Gouvercle. Pour des raisons
de sécurité, I'Elément principal ne se verrouille pas.

[ Sélectionnez la vitesse 6 sur la Commande de vitesse (1) et
appuyez sans relécher le Bouton de contréle de précision (2) pour
démarrer I'appareil. N'ouvrez pas le Couvercle en cours
d'utilisation.

EE] Mettez les ingrédients dans la Cheminée de remplissage (9).

FI0] Appuyez avec le Poussoir (1) pour faire descendre les ingrédients
sur le disque. Relachez le Bouton de contrdle de précision lorsque
vous avez terminé.

P A lafin, soulevez I'Elément principal du Couvercle. Tirez sur les
Poignées de libération du couvercle (12) pour déverrouiller et
enlever le Couvercle.

P¥1 Retirez le Disque & réper et émincer et la broche avant de vider le
Bol mélangeur.

Les valeurs ci-dessous sont données a titre indicatif.

Accessoire  Préparation Quantité  Vitesse Durée
Maximale

Pied plongeur Soupe ou sauce - 4 40 a 60
secondes

Pied plongeur* Milkshake 450ml 4-5 20230
secondes

Pied plongeur* Glagons 3 cubes 8 5a15
secondes

Pied Plongeur* Carottes 200g/300m 6 40-60

avec de I'eau secondes

Disque a raper

et émincer Fromage 6 10230
secondes

Disque a raper

et émincer Fruit 6 10230
secondes

Disque a raper

et émincer Légumes 6 10a30
secondes

Disque a raper

et émincer  Chocolat 6 102430
secondes

Hachoir de

la centrale Légumes 7 20a40
secondes

Hachoir de

la centrale Chapelure 7 45360
secondes

Hachoir de

la centrale Crumble 7 45360
secondes

Hachoir de

la centrale Créme au beurre 7 50260
secondes

Hachoirde  Piéces de

la centrale boeuf a bouillir 7 30260
secondes

Hachoir de

la centrale Pour mixer 7 30a40
secondes

I Remarque

e Lorsque vous utilisez le Hachoir de la centrale Total Control (15) ou
les Disques a raper et émincer (17), (18), ne sélectionnez pas de
vitesse plus lente que celle indiquée ci-dessus. Cela pourrait
endommager le moteur.

I Touche Turbo

¢ \otre mixeur & main Total Control dispose d’une Touche Turbo (3).
Appuyez sur la touche Turbo pour obtenir des pics de puissance.
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P utilisation

I conseils et recommandations.

Vlotre mixeur & main Total Control dispose d’une Touche Turbo (3).
Appuyez sur la touche Turbo pour obtenir des pics de puissance.

[ Mélange dans une casserole

N'utilisez pas de récipient sans revétement antiadhésif car le
Pied plongeur pourrait endommager le revétement.

Retirez la casserole du feu.

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

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

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

Attendez que les lames aient fini de tourner avant de retirer le pied
plongeur de la casserole.

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

P Accessoires

Pied plongeur (5)

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

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

Centrale

Le Hachoir de la centrale (15) est congu pour hacher des fruits a

coque, des légumes, des herbes, de la chair a saucisse, de la
viande, du pain dur et pour mélanger des aliments.

N'utilisez pas la Centrale pour mélanger des pétes a pain ou &
gateau. La lame n'est pas congue pour pétrir des mélanges
lourds.

Le Hachoir de la centrale n'est pas congu pour moudre des
ingrédients solides tels que les grains de café ou les glagons.

N'utilisez pas la Centrale pour piler de la glace.

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

Lorsque vous utilisez le Pied plongeur (5) pour mixer, commencez
par plonger le pied dans les aliments. Ainsi, tous les ingrédients
seront attirés vers la lame pour étre mixés. Faites tourner doucement
le Pied plongeur dans les aliments en décrivant un mouvement
vertical. Continuez ce mouvement jusqu’a ce que le mélange
atteigne la consistance souhaitée. Ne I'enlevez pas du liquide tant
que les lames ne sont pas totalement

arrétées.

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

Lors de I'utilisation du Bol de la centrale (12), vous pourrez avoir
besoin de racler de temps en temps les parois du bol a I'aide d’une
spatule en silicone.

[ Entretien et nettoyage

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

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

Lavez toutes les pices a I'eau chaude savonneuse, sauf
I'Elément principal (4) et le Couvercle (13), séchez-les
immédiatement.

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

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

Ne plongez pas entiérement le Pied plongeur dans I'eau, nettoyez
uniquement la téte de Lame dentelée.

[ Nous contacter

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 ou vous avez
acheté I'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 avons élaboré de délicieuses recettes afin que vous puissiez essayer votre

nouveau Mixeur a main Total Control. Des smoothies aux soupes, il y en a pour tous les
go(its.

Les recettes proposées vous donnent quelques idées de ce que vous pouvez faire avec
votre mixeur a main et ses accessoires. Lorsque vous vous serez familiarisé avec votre

mixeur & main, vous pourrez facilement adapter les recettes a celles de vos livres de
cuisine préférés.
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I smoothie banane fraise

P sauce Matriciana (pour pates)

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

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

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

I Soupe poireaux et pommes de terre

Pour : 4
Ingrédients :
e 259 de beurre ou de margarine
* 2 poireaux moyens (285 g), émincés
¢ 1 petit oignon (100 g), finement émincé
¢ 500 g de pommes de terre, finement émincés
¢ 1,1 litre de bouillon de légumes
e 1c.acafé d’herbes mélangées
e 1c.acafé desel
¢ Poivre noir
¢ Ciboulette pour servir
¢ Pain croustillant pour servir
Préparation :

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

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

3 Laissez refroidir un peu, puis assemblez le Pied plongeur a
IElément principal. Tournez le Variateur de vitesse jusqu'a 4.

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

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

Pour : 4
Ingrédients :
¢ 1 oignon finement émincé (130 g)
e 1gousse d'ail écrasée
e Y2 piment vert épépiné et finement haché
e 1%c. asoupe d’huile d’olive extra-vierge
* 100 g de bacon, sans gras, taillé en dés
e 400 g de chair de tomates en boite
e 100 ml (120 g) de coulis de tomates
e 2c.asoupe de vin blanc
¢ Sel et poivre noir fraichement moulu
e Pétes
e Parmesan pour le service
Préparation :

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

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

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

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

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

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

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

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

Pour : 4-6
Ingrédients:
¢ 1 boite de pois chiche de 400g, égouttés. Réservez le liquide.
e 1 téte d'ail coupée en deux
¢ Lejusde 1 citron et demi ou 2 selon vos golts
e 2c.asoupe d’huile d'olive extra-vierge
¢ 1%c. acafé de cumin moulu
e 75ml de tahini (pate de sésame)
e Sel
¢ Un peu de poivre de Cayenne
Préparation:
1 Mettez le Hachoir de la centrale dans le Bol.

2 Mettez tous les ingrédients dans le bol (sauf le liquide réservé des
pois chiche) Assemblez le Couvercle et 'Elément principal.

3 Mixez par courtes impulsions sur vitesse 7, en arrétant de temps
en temps pour racler les parois du bol avec une spatule en
plastique.

4 Ajoutez un peu du liquide réservé des pois chiche ou du jus de
citron (si vous le souhiatez) pour assouplir la préparation et pour
rectifier 'assaisonnement & votre goit.

5  \rifiez 'assaisonnement et servez dans un bol. Parsemez d’un
peu de poivre et de coriandre fraiche si vous le souhaitez.

[ Beefburger

d'un film alimentaire et mettez au réfrigérateur en attendant.

Faites chauffer I'huile de tournesol dans une poéle avec
revétement non-adhésif, ajoutez les galettes et faites revenir a
feux moyen pendant quelques minutes sur chaque face jusqu’a ce
qu'elle soit dorée.

Remarque : Le mélange est assez dense. N'ajoutez pas de
liquide, sinon les galettes de
falafel seront trop molles.

. Croquettes de poisson

Quantité : 4 (Pour 2-4)
Ingrédients :

* 400 g de pois chiches en boite, rincés et égouttés
¢ 1 petit oignon rouge (env. 110 g) coupé en dés de 2,5 cm
e 1 téte d'ail coupée en deux
e 309 de persil frais, sans la tige
e 2c.acafé de cumin moulu
e 2c.acafé de coriandre moulue
e 2c.acafédeharissa
¢ 1% c. asoupe de farine
¢ Pincée de sel
e 122 cuilléres a soupe d'huile de tournesol

Préparation :
1 Mettez le Hachoir de la centrale dans le bol.
2 Essuyez les pois chiche avec un papier essuie-tout.

3 Mettez les pois chiche, I'cignon, I'all, le persil, les épices, la farine
et le sel dans le Bol. Assemblez le Couvercle et PElément
principal.

4 Mixez par courtes impulsions a I'aide du Bouton de contréle de
précision sur vitesse 7 pendant 30 a 40 secondes, jusqu’a ce que
le mélange soit onctueux. Entre les impulsions, vous devrez peut-
étre racler les parois du bol avec une spatule en plastique.

5  Formez quatre galettes. Déposez-les sur une assiette, couvrez

Quantité : 6 (Pour 3)

Ingrédients :

450 g de pommes de terre

15 g de beurre

3 ciboules finement hachées

1 boite de 160 g de thon, égoutté

60 g de cheddar

1 oeuf battu

1 ¢. a soupe de farine

3 tranches de pain blanc

Sel et poivre

122 c. asoupe d’huile de tournesol pour la friture

Préparation:

Coupez les pommes de terre en petits dés et plongez-les dans
I'eau bouillante pendant environ 10 minutes jusqu’a ce qu’elles
soient tendres. Egouttez et laissez refroidir.

Pendant ce temps, faites fondre le beurre dans une poéle et faites
revenir a feu doux les ciboules émincées pendant quelques
minutes sans coloration.

Placez la Broche et le Disque a raper fin dans le Bol. Assemblez le
Couvercle et 'Elément principal, mettez le fromage dans la
Cheminée de remplissage. A I'aide du Bouton de contrdle de
précision et du Poussoir, réper le fromage a vitesse 6, pendant
environ 5 & 10 secondes.

Mettez les pommes de terre, les ciboules et le thon dans un
saladier. Ajoutez le fromage, la farine et la moitié de I'oeuf battu.
Assaisonnez légerement avec un peu de sel et mélangez bien
avec une fourchette. Le mélange doit étre assez souple.

Mettez le Hachoir de la centrale dans le Bol. Réglez la vitesse sur
6 et appuyez sur le Bouton de contrdle de précision, tout en
remplissant la Cheminée de remplissage de morceaux de pains
pour en faire de la chapelure. Cela devrait prendre entre 45
secondes et - 1 minute.

A partir du mélange de poisson, formez 6 croquettes de poisson
avec les mains et trempez-les une par une dans I'oeuf restant,
puis dans la chapelure. Déposez-les sur une assiette, couvrez
d'un film alimentaire et mettez au réfrigérateur une heure ou deux.
Faites frire dans un peu d’huile de tournesol les croquettes de

poisson pendant quelques minutes de
chaque coté jusqu’a ce qu’elles soient dorées et chaudes.
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I Falafel

I Gateau aux carottes

Quantité : 4 (Pour 2-4)

Ingrédients :

400 g de pois chiches en boite, rincés et égouttés
1 petit oignon rouge (env. 110 g) coupé en dés de 2,5 cm
1 téte d'ail coupée en deux

30 g de persil frais, sans la tige

2 ¢. a café de cumin moulu

2 c. a café de coriandre moulue

2 c. acafé de harissa

1% c. a soupe de farine

Pincée de sel

1a 2 cuilleres a soupe d’huile de tournesol
Préparation :

Mettez le Hachoir de la centrale dans le bol.
Essuyez les pois chiche avec un papier essuie-tout.

Mettez les pois chiche, I'oignon, I'ail, le persil, les épices, la farine
et le sel dans le Bol. Assemblez le Couvercle et I'Elément
principal.

Mixez par courtes impulsions a I'aide du Bouton de contrdle de
précision sur vitesse 7 pendant 30 & 40 secondes, jusqu’a ce que
le mélange soit onctueux. Entre les impulsions, vous devrez peut-
étre racler les parois du bol avec une spatule en plastique.

Formez quatre galettes. Déposez-les sur une assiette, couvrez
d'un film alimentaire et mettez au réfrigérateur en attendant.

Faites chauffer I'huile de tournesol dans une poéle avec
revétement non-adhésif, ajoutez les galettes et faites revenir a
feux moyen pendant quelques minutes sur chaque face jusqu’a ce
qu’elle soit dorée.

Remarque : Le mélange est assez dense. N'ajoutez pas de
liquide, sinon les galettes de falafel seront trop molles.

Ingrédients :

Pour le gateau :

225 g de carottes

225 g de cassonade

225 g de farine compléte a levure incorporée
75 g de flocons d’avoine

1 c. & café rase de bicarbonate de soude

1 ¢. a café rase de quatre épices

1 c. & café rase de sel

200 ml d’huile végétale

3 ceufs moyens battus

1 ¢. & soupe de mélasse claire

Le zeste finement rapé d’une orange et demie
Pour la créme au beurre :

100 g de margarine ramollie

Le zeste d'%2 orange

200 g de sucre glace, tamisé

Préparation :

Graissez et tapissez de papier sulfurisé un moule a gateau rond
de 20 cm, en remontant bien sur les bords. Préchauffez le four a
180°C/Thermostat 4.

Mettez tous les ingrédients secs dans un saladier.

Mettez la Broche et le Disque & raper fin dans le Bol. Assemblez
le Couvercle et I'Elément principal et & aide du Bouton de
contréle de précision a vitesse 6 et du Poussoir, rapez les
carottes. Cela devrait prendre 20 a 30 secondes.

Ajoutez les carottes aux ingrédients secs, ajoutez I'huile, les
oeufs, la mélasse et le zeste des oranges.

Mixez une & deux minutes avec un mixeur & main jusqu’a ce que
le mélange soit homogéne.

Versez le mélange dans le moule a cake préparé, couvrez de
papier sulfurisé et faites cuire au milieu du four pendant environ
1 heure et demie ou jusqu’a ce qu’une pique enfoncée dans le
géteau ressorte propre. Laissez refroidir le gateau dans son
moule.

Mettez la Lame dans le Bol et ajoutez la margarine et les zestes.

Assemblez le Couvercle et 'Elément principal. A I'aide du Bouton
de controle de précision a vitesse 7, mixez quelques secondes.

Ajoutez petit a petit le sucre glace, 2 c. a soupe a chaque fois, par
la Cheminée de remplissage. Mixez pendant quelques secondes
entre chaque ajout, jusqu’a ce que le mélange

soit homogeéne. Raclez les parois du Bol avec une spatule, si
nécessaire.

Une fois le gateau completement refroidi, coupez-le dans

I'épaisseur et garnissez-le de créme au beurre a I'orange.
Saupoudrez ensuite le gateau de sucre glace tamisé.
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B crumble aux pommes

Pour : 4
Ingrédients :
Pour les miettes de crumble :
e 150 g de farine
e 75 g de beurre ou de margarine, coupé en dés de 1 cm
e 75gde sucre en poudre
e 25gde flocons d’avoine
¢ 1c.acafé de sucre Demerara
Pour les pommes :

e 500 g de pommes a cuire, pelées, évidées et coupées en
quartiers

e Y2c.acafé de cannelle

e 50 g de sucre en poudre

e 3c.asoupe d'eau froide
Préparation :

1 Préchauffez votre four & 180°C / Thermostat 4. Beurrez Iégerement
un plat a gratin de 1,2 .

2 Mettez le Hachoir de la centrale dans le Bol. Ajoutez la farine et la
margarine, puis assemblez le Couvercle et Elément principal.
A aide du Bouton de contréle de précision & vitesse 6, mixez
pendant 20 & - 30 secondes ou jusqu’a ce que le mélange ait la
consistance de miettes grossieres.

3 Ajoutez le sucre en poudre et mixez pendant encore quelques
secondes pour I'incorporer.

4 Incorporez les flocons d’avoine & la main pour ne pas les hacher
avec la lame. Transvasez le mélange & crumble dans un bol et
réservez pendant que vous préparez les pommes.

5  Lavez le bol et séchez-le. Mettez la Broche et le Disque a émincer
épais dans le Bol. Assemblez le Couvercle et PElément principal.

6  Mettez les quartiers de pomme dans la Cheminée de remplissage
et a 'aide du Bouton de contrdle de précision a vitesse 6 et du
Poussoir, émincez les pommes. Cela prend environ 30 a
40 secondes.

7 Mettez les lamelles de pommes dans le plat, saupoudrez de
cannelle et de sucre, puis ajoutez 'eau froide.

8  Mettez les miettes de crumble sur les pommes et aplanissez sans
aplatir. Saupoudrez de sucre Demerara.

9 Faites cuire au milieu du four pendant environ 40 & 45 minutes.

Remarque : Vous pouvez utiliser nimporte quel fruit de saison.
Coupez les fruits a la main si vous préférez les morceaux aux
lamelles. Associez la rhubarbe & un peu de gingembre en poudre
ou des fraises ou des mlres aux pommes.

[ Garantie & vie de la lame

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

La « lame dentelée » est garantie sans défaut de matériau ni de
fabrication, a vie. Cette garantie est réservée a |'acheteur
d’origine et n'est ni cessible ni transférable a aucune autre
partie. Cette garantie est réservée aux clients utilisant les «
lames dentelées » dans des situations familiales non
commerciales. Cette garantie ne couvre aucun dommage causé

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 modeéle

Numéro de série

Tous les produits Morphy Richards sont testés individuellement
avant de quitter I'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 & Glen Dimplex France pour expertise.

Sous réserve des exclusions indiquées ci-dessous (1 & 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, I'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 'appareil a été utilisé de
maniere contraire aux recommandations du fabricant, ou encore
lorsque le probléme provient de sautes de puissance ou de
dégats occasionnés en transit.

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

Si des personnes autres que nos techniciens (ou I'un de nos
revendeurs agréés) 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 exclut les consommables tels que les sacs, les filtres
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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 & I'exception de ceux qui
sont expressément indiqués ci-dessus, et ne couvre aucune
réclamation pour dommages immatériels ou indirects. Cette
garantie est offerte comme avantage supplémentaire et n'a
aucune incidence sur vos droits légaux en tant que
consommateur.

Pour la clientéle en Belgique

Les produits de Morphy Richards sont produits conformément
les normes de qualité, agrée international. Au-dessus vos droits
|égaux, 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 & cette notice d'installation.

Vleuillez mentionner ces informations ci-dessous si votre
appareil tombe en panne. Vous trouverez ces informations sur la
base de I'appareil.

Numéro du modeéle
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 I'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 ne couvre pas les sachets, filtres et brocs en verre.
Les batteries et les dégats provoqués par leur fuite ne sont pas

couverts par la garantie.

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

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

Fir die Benutzung elektrischer Haushaltsgerate 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 Gerats und die
damit verbundenen Gefahren erhalten haben.

Kinder durfen mit dem Gerat nicht spielen.

Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden.

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

Nicht langer zerkleinern, als in der Bedienungstabelle
empfohlen wird.

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

Zur Reinigung und Pflege beachten Sie in den entsprechenden
Abschnitt.

Keine sich bewegenden Teile anfassen. Halten Sie die Hande,
Haare, Kleidung sowie Spachtel und andere Utensilien fern von
den Klingen, solange das Gerét in Betrieb ist. Nur so werden
Verletzungen und/oder Schéden an der Maschine vermieden.
Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller,
seinem Kundenservice oder einer gleichermaBen qualifizierten
Person ausgetauscht werden, um Gefahrenquellen zu
vermeiden.
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AuBerdem enthélt der Text folgende Sicherheitshinweise.

I Aufstellungsort

¢ Nicht im Freien oder in Badezimmern benutzen.

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

e Stellen Sie die Schiissel mit dem Gerét nicht auf einer Hochglanz-
Holzoberflache ab, da die Oberflache beschédigt werden konnte.

P Netzkabel

e Lassen Sie das Netzkabel nicht Uber die Kante der Arbeitsplatte
herabhangen. Ein Kind kénnte daran ziehen.

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

e Verlegen Sie das Kabel nicht tber einen Herd oder eine andere
heiBe Flache. Das Kabel knnte beschédigt werden.

¢ Das Netzkabel muss ohne Belastung von der Steckdose bis zum
Unterteil des Geréts verlegt sein.

I Eigene Sicherheit

¢ Die Metallschneiden sind sehr scharf, daher beim Entleeren der
Schiissel und bei der Reinigung &uferst vorsichtig damit
umgehen.

[ Weitere Sicherheitshinweise

e Das Geréat darf ausschlieBlich nur fiir den vorgesehenen Zweck
verwendet werden.

B Produktspezifische Anmerkungen zur
Sicherheit

¢ WARNUNG: Die Klingen des Stabmixers sind sehr scharf. Bei
der Benutzung und Reinigung vorsichtig vorgehen.

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

¢ ACHTUNG: Lassen Sie heiBe Fliissigkeiten erst abkihlen, bevor
Sie diese dem Mixer zugeben.

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

e Bevor Zubehérteile gewechselt oder Teile bertihrt werden kdnnen,
die sich im Betrieb bewegen, muss das Gerat ausgeschaltet und
der Netzstecker gezogen werden.

I Elektrische Anforderungen

Priifen Sie, ob die auf dem Typenschild angegebene
Spannung mit der Spannung in lhrem Haushalt tibereinstimmt; es
muss eine Wechselspannung (abgekurzt AC) sein.

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

Das Geraét gibt Innen die Mdglichkeit, ihre Kreationen mit
Zuversicht zu schaffen.

Mit der Einfiihrung Ihres Total Control Stabmixers —erhalten Sie
auf einfache Art und Weise das Vertrauen zu Ihrem Kochen.

Mit dem Total Control Stabmixer kénnen Sie mit dem Vertrauen
und der Gewissheit, die die Smart Response-Technologie
liefert, kdstliche Smoothies und Shakes erstellen.

Die Smart Response-Technologie gibt lhnen mit der einfachen

Knopfdruck die vollstandige Kontrolle Uber das Mischverfahren.

Die Smart Response-Technologie speist sanft die Energie in
den Mixer, wie Sie es brauchen, dadurch gibt es kein
plétzliches Ruckeln oder Spritzer, so dass Sie volles Vertrauen
in das Mixverfahren erhalten.

Wahlen Sie die Geschwindigkeit durch die Einstellung der
Drehzahl, die am besten zu der Aufgabe an Ihrer Hand passt .
Sie haben 8 zur Auswahl. Auch bei Verwendung einer hdheren
Geschwindigkeit konnen Sie sicher sein, dass die Smart
Response-Technologie die Drehzahl bis zur der fir die Aufgabe
gewdhlten schrittweise aufbaut.

Wenn Sie bis zur optimalen Konsistenz gemixt haben, lassen
Sie einfach die Taste los und der Total Control Stabmixer bremst
stetig bis zum Halt ab, um sicherzustellen, das keine Spritzer
und kein Sog entstehen.

Der Total Control Stabmixer und gibt lhnen die Mdglichkeit, Ihre
Kreationen mit Zuversicht zu erschaffen.

Drehzahlregelung
Regelungstaste
Ergonomisch weicher Griff
650 Watt Motor

0000
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I Einfiihrung [ Besonderheiten

Wir danken Ihnen, dass Sie sich firr den Kauf des Total Control ) Drehzahlregelung
Workcenters vom Morphy Richards entschieden haben. Der @ Regelungstaste
Stabmixer verflgt Uber eine Rastverbindung fir die Sicherheit. ® Turbotaste
itte lesen Sie griindlich die Anweisungen, wie Sie lhren erat
Bitte | Sie griindlich die Anwei ie Sie lh 4) Gera
tabmixer flr den Gebrauch vorbereiten. ixstal
Stabmixer fiir den Gebrauch vorberei ®) Mixstab
Dencken Sie daran, www.morphyrichards.co.uk zu besuchen, ©) Serrator-Kiinge
um das Gerit fiir die zwei Jahre Garantie zu registrieren. gg gec:erdeckel
echer
I Inhalt ©  zufihrohr
10) Kleiner Schieber
Gesundheit und Sicherheit 30 Eﬂ; Einfiilstutzen
Total Control 32 (12) Deckelfreigabegriffe
Einfiihrung 33 (13)  Deckel
— (14) Behalter
Produktiibersicht 3 15) Workcenter-Kiinge
Vor der ersten Vlerwendung 33 (16) Spindel
Gebrauch lhres Stabmixers 33 (17) Grobe Reibe-/Schneidscheiben
Gebrauch der Workcenter-Klinge 34 gg ;zlgzh?ﬁ:ee_igsa‘g;’::gz(:helben
Gebrauch Ihrer Reibe-/Schneidscheiben 34 0)  Auflage
Geeignete Speisen 34 . Vor der ersten Verwendung
Hinweis: s ¢ WARNUNG: Das Total Control Stabmixer Workcenter m
Turbotaste 34 vorsichtig auspacken, denn die Klingen sind sehr scharf.
Verwendung 34 o AlleTeile, auBer der Haupteinheit (4) und dem Deckel (13) vor
Mixen in einem Topf 35 Gebrauch in heiBem Seifenwasser waschen. Trocknen Sie alle Teile
Zubehér 35 griindlich vor dem Gebrauch.
Tipps und Empfehlungen 35 ¢ Tauchen Sie den Mixstab nicht in Wasser unter. Waschen Sie nur
) die Serrator-Klingenkopf (6).
Reinigung und Pflege 35
9ung 9 ¢ Wischen Sie den Deckel mit einem feuchtheiBen Tuch sauber.
Kontakt: 35 Nicht in Wasser untertauchen.
Rezepte 36 o Das Gerat darf nicht in Wasser getaucht werden.
Garantie 40

I Gebrauch Ihres Stabmixers

i Bringen Sie die Haupteinheit (4) am Mixstab (5) an und schigben
Sie ihn, bis er einrastet.

Pl Wahlen Sie die Geschwindigkeit an der Drehzahlregelung (1). Der
Stabmixer startet nicht, bevor nicht die Regelungstaste (2) oder
Turbotaste (3) gedriickt wird.

El  Platzieren Sie den Mixstab in die zu mixende Speise Wir
empfehlen die Verwendung des Bechers (8) fiir die besten
Ergebnisse.

E1  Driicken Sie die Regelungstaste, um mit dem Mixen zu beginnen.
Die Geschwindigkeit erhht sich, je starker Sie auf die Taste
driicken.

B Geben Sie die Regelungstaste frei, um zu stoppen. Lassen Sie die
Klingen zum Stillstand kommen, bevor Sie den Mixstab aus der
Speise heben.

[@ Ziehen Sie den Netzstecker der Haupteinheit. Driicken Sie die
Zubehor-Freigabetaste (19) und nehmen Sie den Mixstab von der
Haupteinheit zur Reinigung ab.
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I Gebrauch der Workcenter-Klinge

P Geeignete Speisen

Bringen Sie die Workcenter-Klinge (15) an der Welle in der
Arbeitsschiissel (14) an.

WARNUNG: Die Messerschneiden sind sehr scharf.

B Platzieren Sie das Nahrungsmittel in die Arbeitsschiissel. Nicht
Uber das Maximum hinaus befiillen.

El Richten Sie die Laschen am Deckel (13) auf die Aussparungen in
der Arbeitsschiissel aus. Platzieren Sie den Deckel und den
Schieber (11) auf der Arbeitsschiissel. Driicken Sie bis sie
einrasten.

] Schieben Sie die Haupteinheit (4) auf den Deckel. Aus
Sicherheitsgriinden rastet die Haupteinheit nicht ein.

K1 Wahlen Sie die Geschwindigkeit 6 oder 7 an der Drehzahlregelung
(1) und halten Sie die Regelungstaste (2) gedriickt, um zu starten.
Offnen Sie den Deckel nicht wahrend des Gebrauchs.

[Pl Wenn Sie fertig sind, geben Sie die Regelungstaste frei und heben
Sie die Haupteinheit aus dem Deckel.

K] Ziehen Sie die Deckelfreigabegriffe (12) zum Entriegeln und
entfernen Sie den Deckel.

I Entfernen Sie VORSICHTIG die Workcenter-Klinge, bevor Sie die
Arbeitsschiissel leeren.

I Gebrauch Ihrer Reibe-/Schneidscheiben

E Wahlen Sie die Reibe-/Schneidscheibe (17) oder (18), die Sie
bendtigen. Die groben und feinen Scheiben sind umkehrbar (eine
Seite schneidet, die andere reibt). WARNUNG: DIE SCHEIBEN
SIND SCHARF

3 Platzieren Sie die Spindel (16) auf die Welle in der Arbeitsschiissel.
Platzieren Sie die ausgewahlte Schaibe auf die Spindel und
driicken Sie sie nach unten, bis sie mit einem hérbaren Klicken
einrastet. Legen Sie den Deckel (13) auf die Schiissel (14).
Driicken Sie ihn nach unten bis er einrastet.

Driicken Sie die Haupteinheit (4) auf den Deckel. Aus
Sicherheitsgriinden rastet die Haupteinheit nicht ein.

I Wahlen Sie die Geschwindigkeit 6 auf der Drehzahlregelung (1)
und halten Sie die Regelungstaste (2) gedriickt, um zu starten.
Offnen Sie den Deckel nicht whrend des Gebrauchs.

EE] Platzieren Sie das Nahrungsmittel in den Einfiillstutzen (9).

FI0] Driicken Sie mit dem Schieber (11) das Nahrungsmittel gegen die
Scheibe und lassen Sie die Regelungstaste los, sobald Sie fertig
sind.

PXI Wenn Sie fertig sind, heben Sie die Haupteinheit vom Deckel.
Ziehen Sie an den Deckelfreigabegriffen zum Entriegeln und
entfernen Sie den Deckel.

P¥1 Entfernen Sie die Reibe-/Schneidscheibe und die Spindel bevor
Sie die Arbeitsschiissel entleeren.

Die unten aufgefiihrten Mengen sollten als Richtlinie dienen.

Anbauteil Speise Hdchstmenge Drehzahl  Zeit

Mixerstab Suppe oder Sauce - 4 40-60
Sekunden

Mixerstab* Milchshake 450ml 4-5 20-30
Sekunden

Mixerstab* Eis 3 Wirfel 8 5-15
Sekunden

Mixerstab* Karotten 200g/300m! 6 40-60

mit Wasser Sekunden

Reibe

-/Schneidscheibe  Kése 6 10-30
Sekunden

Reibe

-/Schneidscheibe  Frucht 6 10-30
Sekunden

Reibe

-/Schneidscheibe  Gemiise 6 10-30
Sekunden

Reibe

-/Schneidscheibe  Schokolade 6 10-30
Sekunden

Workcenter-Klinge Gemiise 7 20-40
Sekunden

Workcenter-Klinge Paniermehl 7 45-60
Sekunden

Workcenter-Klinge Streusel 7 45-60
Sekunden

Workcenter-Klinge Butterkreme 7 50-60
Sekunden

Workcenter-Klinge

Rinderschmorbraten 7 23-60

Sekunden

Workcenter-Klinge Mixen 7 30-40
Sekunden

I Hinweis:

¢ Wenn Sie lhre Total Control Workcenter-Klinge (15) oder die Reibe-
/Schneidscheiben (17), (18) verwenden, wahlen Sie keine
langsameren Geschwindigkeit als oben angegeben. Es kdnnten
Schaden am Motor entstehen.

P Turbotaste

¢ |hrTotal Control Stabmixer ist mit einer Turbotaste (3) ausgestattet.
Driicken Sie die Turbo-Taste, um den Stabmixer voriibergehend
mit einer schnelleren Geschwindigkeit laufen zu lassen

[ Verwendung

¢ |hrTotal Control Stabmixer ist mit einer Turbotaste (3) ausgestattet.
Driicken Sie die Turbo-Taste, um den Stabmixer voriibergehend
mit einer schnelleren Geschwindigkeit laufen zu lassen
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P Mixen in einem Topf

P Hinweise & Tipps

Verwenden Sie keine Topfe mit Antihaftbeschichtung, da diese
mit dem Mixstab beschadigt werden kann.

Entfernen Sie den Topf von der Heizung.

Um tibermaBige Spritzer zu vermeiden, platzieren Sie den Mixstab
(5) in die Speise, bevor Sie den Stabmixer einschalten.

Halten Sie denTopf mit der anderen Hand fest und driicken Sie
auf die Regelungstaste (2). Beginnen Sie langsam und erhéhen
Sie die Geschwindigkeit je nach Bedarf mit der Regelungstaste.

Bewegen Sie den Serrator-Klinge (6) mit einer Auf- und
Abbewegung durch das Nahrungmittel.

Lassen Sie die Klingen stoppen, bevor Sie sie aus dem Topf
heben.

WARNUNG: Anheben der Serrator-Klinge aus dem
Nahrungsmittel wahrend des Laufs oder mit einem
Hochdrehzahleinstellung in einem kleinen Topf konnte heiBe
Fliissigkeit harausspritzen. Besondere Sorgfalt sollte bei der
Verwendung des Stabmixers auf diese Weise eingenommen
werden.

I Zubehér
Mixstab (5)

Der Mixstab ist zum Piirieren von Lebensmittel wie Suppen,
Saucen, Milchshakes, Smoothies, Babynahrung oder Zerkleinern
von Eis konzipiert.

Das Mixstab ist fiir das Zerkleinern von harten Sachen wie
Kaffeebohnen nicht geeignet.

Workcenter

Das Workcenter-Klinge (15) eignet sich zum Zerkleinern von
Niissen, Gemiise, Krautern, Pasteten, Fleisch, getrocknetem Brot
und kombinierten Lebensmitteln .

Verwenden Sie das Workcenter nicht zum Mixen von Kuchen-
oder Brotteig. Die Klinge ist nicht geeignet zum Kneten schweren
Mischungen.

Das Workcenter-Klinge ist nicht geeignet fiir das Zerkleinern von
harten Objekten wie Kaffeebohnen oder Eis.

Verwenden Sie das Workcenter nicht zum Crushen von Eis.

Beim Mixen von Zutaten mit stark farbender Wirkung (z.B. Karotten)
kénnen sich die Kunststoffteile verfarben. Zum Séubern verfarbter
Teile diese mit Speisedl abwischen. Vor dem erneuten Gebrauch
griindlich in heiBem Seifenwasser waschen.

Beim Mixen mit dem Mixstab (5) starten Sie den Vorgang, indem Sie
den Mixstab in die Zutaten einfiihren. Damit stellen Sie sicher, dass
die Messer alle Zutaten erreichen und verarbeiten kénnen.

Drehen Sie den Mixstab und bewegen sie ihn nach oben und unten
in den Zutaten. Diese Bewegung durchfiihren, bis die Mischung die
gewiinschte Konsistenz erreicht hat. Entfernen Sie den Stab nicht
aus der Fliissigkeit, solange die Klingen in Bewegung sind.

Heben Sie den Mixstab wéhrend des Laufs nicht vollstandig aus der
Mischung weil dabei Spritzen auftreten kann.

Wahrend der Verwendung der Workcenter-Schiissel (12) miissen Sie
teilweise wahrend des Mixens die Seiten der Schiissel mit Hilfe
eines Silikonspachtel abkratzen.

[ Reinigung und Pflege

WARNUNG: Trennen Sie vor der Reinigung und Wartung das
Gerét immer von der Netzsteckdose.

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

Alle Teile, auBer der Haupteinheit (4) und Deckel (13) in heiBem
Seifenwasser waschen und sofort trocknen .

Reinigen Sie die Haupteinheit mit einem feuchten Tuch, und
trocknen Sie alle Teile grindlich.

WARNUNG: Das Haupteinheit niemals in Wasser oder andere
Flssigkeiten tauchen.

Den Mixstab nicht vollstédndig in Wasser versenken, sondern nur
den Serrator-Klingenkopf waschen.

I Kontakt:

Helpline

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

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

Sprechen Sie mit uns

Haben Sie Fragen oder Anregungen oder benétigen Sie
groBartige Tipps oder Rezeptideen, um unsere 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

www.morphyrichards.com



I Rezepte

Wir haben leckere Rezepte entwickelt, die Sie mit lhrem neuen Total Control Stabmixer
versuchen sollten. Vion Smoothies bis zur Suppe gibt es etwas flir jeden Geschmack.

Die zur Verfiigung gestellten Rezepte geben lhnen nur ein paarVorschldge, was Sie mit
lhren Stabmixer und seinem Zubedr machen konnen. Wenn Sie mit den Arbeiten mit
lhren Stabmixer vertraut sind, werden Sie in der Lage sein, die Rezepte aus Ihren
Lieblings-Kochbuchern leicht anzupassen.

www.morphyrichards.com



P Erdbeer-Bananen-Smoothie

P Matriciana-Sauce (Fiir Pasta)

Zutaten:
¢ 1 reife Banane (ca. 90 g) geschélt, in Stlicke geschnitten
e 65 g Erdbeeren gewaschen, getrocknet, geschlt
e 2 Eiswlrfel
¢ 135 ml Apfelsaft
¢ 200 g fettarmer Vanille-Joghurt
Zubereitung:

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

2 Den Mixstab mit dem Hauptgerét verbinden und Stufe 4 auf der
Drehzahlregelung wéhlen.

3 Platzieren Sie den Mixstab auf den Boden des Bechers und
driicken Sie leicht auf die Regelungstaste. Bewegen Sie den
Stabmixer 20-30 Sekunden in dem Becher auf und ab bis das
Smoothie gemixt ist.

I Lauch und Kartoffelsuppe

Portionen: 4

Zutaten:
e 25 Butter oder Margarine
e 2 mittlere Lauchstangen (285 g), in Scheiben geschnitten
e 1 Kkleine Zwiebel (100 g), fein gehackt
* 500 g Kartoffeln, in diinne Scheiben geschnitten
e 1,1 Liter Gemisebriihe
o 1Teeldffel gemischte Krauter
e 1Teeldffel Salz
e Schwarzer Pfeffer
e Schnittlauch zum Garnieren
¢ Knuspriges Brot zum Servieren
Zubereitung:

1 Die Butter in einem groBen Topf (ohne Antihaftbeschichtung)
schmelzen und den Lauch und die Zwiebeln hinzufiigen. Leicht fir
10 Minuten ohne Bréunung anbraten, dabei gelegentlich
umrihren.

2 Die Kartoffeln, Gemiisebriihe, Krduter und Gewiirze hinzufiigen
und zum Kochen bringen. Zudecken und 30 Minuten leicht
brodelnd kochen oder bis sie weich sind.

3 Etwas abkiihlen lassen, dann den Mixstab mit dem Hauptgerét
verbinden. Den Drehzahlregler auf 4 einstellen.

4 Den Mixstab in den Topf einfiihren und die Suppe etwa 50 - 60
Sekunden mixen, bis sie glatt und samig ist. Dies kann im Topf
erfolgen, solange der Topf keine Antihaftbeschichtung hat.

5  Schmecken Sie ab, garnieren Sie mit einigen Schnittlauchrélichen
und servieren Sie mit knusprigem Brot.

Portionen: 4
Zutaten:
e 1 Zwiebel (130 g) fein gehackt
. 1 Knoblauchzehe, zerdriickt
e 1/2 giine Chili, entsamt und fein gehackt
¢ 1%EL Olivendl extra vergine
* 100 g Speck, Rinde entfernt und gehackt
e 400 g Biichse Pflaumentomaten
e 100 ml (120 g) Tomatenpliree
e 2 Essloffel WeiBwein
¢ Salz und frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer
¢ Frisch gekochte Pasta zum Servieren
*  Parmesankdse zum Servieren
Zubereitung:

1 Platzieren Sie das Ol in einem groBen Topf (ohne
Antihaftbeschichtung) und erwérmen Sie ihn fiir ein paar Minuten.

2  Braten Sie die Zwiebel, Knoblauch und Chili fiir 2 bis 3 Minuten
ohne Braunung unter gelegentlichem Riihren mit einem Holzloffel.

3 Fiigen Sie den gehackten Speck hinzu und braten Sie fiir eine
weitere Minute. Deckel auflegen und bei mittlerer Hitze
5 Minuten kochen lassen.

4 Die Pflaumentomaten, Tomatenptiree und Wein dazugeben, mit ein
wenig Salz und Pfeffer abschmecken.

5  Den Deckel auflegen und 25 Minuten oder bis die Zwiebeln weich
sind kdcheln lassen.

6  Zehn Minuten bevor die Sauce fertig ist, die Nudeln nach
Packungsanweisung kochen.

7 Verwenden Sie den Mixstab mit Geschwindigkeit 4 auf der
Drehzahlsteuerung, um eine samige Sauce herzustellen. Dies
kann im Topf erfolgen, solange der Topf keine
Antihaftbeschichtung hat. Starten Sie den Stabmixer mit der
Regelungstaste und bewegen Sie ihn sanft in dem Topf, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Fiir einen sé&mige Sauce,
diirfte dies etwa eine Minute dauern.

8  Die Nudeln abgieBen dann die Sauce hineinriihren. Erwarmen falls
erforderlich und dann sofort mit Parmesankése servieren.
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P Hummus

Portionen: 4-6
Zutaten:

1 x 400 g Biichsen Kichererbsen, abgetropft und Fliissigkeit
vorbehalten

1 Knoblauchzehe, halbiert

Saft von 1 %2 oder 2 Zitronen nach Ihren persdnlichen Vorlieben.
2 EL Olivendl extra vergine

1% tsp ground cumin

75 ml Sesampaste

Salz

Ein wenig Cayenne-Pfeffer

Zubereitung:

Bringen Workcenter-Klinge in der Schiissel an.

Alle Zutaten (auBer zuriickgehalte Kichererbsenflissigkeit ) in die
Schiissel geben. Bringen Sie den Deckel und die Haupteinheit an.

Mixen Sie in kurzen Schiiben auf Geschwindigkeit 7 und stoppen
Sie von Zeit zu Zeit, um die Seiten der Schiissel mit einem
Kunststoffspachtel nach unten abzukratzen.

Fligen Sie etwas von der einbehaltenen Kichererbsen-Flissigkeit
und/oder Zitronensaft (falls gewtinscht) hinzu, um die Verarbeitung
zu unterstitzen und an Ihren persénlichen Geschmack
anzupassen.

Schmecken Sie ab und servieren Sie den Hummus in einer

Schiissel. Dekorieren Sie falls gewiinscht mit ein wenig
Cayennepfeffer und frischem Koriander.

P Beefburger

Mengen: 4 (2-4 Portionen)

Zutaten:

4009 Dose Kichererbsen, abgesplilt und abgetropft

1 Kleine rote Zwiebel, (ca. 110 g) in 1”-Wiirfel geschnitten
1 Knoblauchzehe, halbiert

30 g frische Petersilie, Stiele entfernt

2Teeldffel gemahlener Kreuzkimmel

2 Teeloffel gemahlenen Koreander

2Teeldffel Harissa-Paste

1-1/2 Essloffel Weizenmehl

Prise Salz

2 EL Sonnenblumenél

Zubereitung:

Bringen Sie die Workcenter-Klinge an der Schiissel an.
Tupfen Sie die Kichererbsen mit etwas Kiichenpapier trocken.

Legen Sie die Kichererbsen, Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie,
Gewlirze, Mehl und Salz in die Schiissel. Bringen Sie den Deckel
und die Haupteinheit an.

Mixen Sie mit der Regelungstaste in kurzen StéBen bis
Geschwindigkeit 7 fiir ca. 30-40 Sekunden, bis die Masse
ziemlich s&mig ist. Es kdnnte notwendig sein, zwischen den

StoBen die Seiten der Schale mit einem Kunststoffspatel
anzukratzen.

In Frikadellen formen. Auf einer Platte platzieren, mit Klarsichtfolie
abdecken und im Kihischrank lagern, bis sie benétigt werden.

Erhitzen Sie das Sonnenblumendl in einer Antihaft-Bratpfanne,
fiigen Sie die Frikadellen hinzu und braten Sie sie sanft fiir ein
paar Minuten auf jeder Seite goldbraun.

Hinweis: Die Mischung ist ziemlich fest. Keine Fliissigkeiten oder
Falafel hinzufligen sonst werden die Frikadellen zu weich.

I Fischfrikadellen

Mengen: 6 (3 Portionen)

Zutaten:

450 g Kartoffeln

15 g Butter

4 Frihlingszwiebeln, fein gehackt
1x 160 g Biichse Thunfisch, abgieBen
60 g Cheddar-Kase

1 Ei, geschlagen

1 Essléffel Weizenmehl

3 Scheiben WeiBbrot

Salz und Pfeffer

1-2 El Sonnenblumendl zum Braten
Zubereitung:

Die Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden und etwa 10 Minuten
zum Kochen bringen, bis sie weich sind. AbgieBen und abktihlen
lassen.

In der Zwischenzeit die Butter in einer Pfanne schmelzen und die
gehackten Frihlingszwiebeln fiir ein paar Minuten ohne Braunung
anschwitzen.

Die Spindel und die feine Reibescheibe an der Schiissel
anbringen. Bringen Sie den Deckel und Hauptgerét an, fiigen Sie
den Kése durch Einfiillstutzen hinzu. Mit der Regelungstaste und
dem Schieber, reiben Sie den Kése ca. 5 -10 Sekunden mit
Geschwindigkeit 6.

Geben Sie die Kartoffeln, Frihlingszwiebel und den Thunfisch in
eine Schiissel, fligen Sie den Kase, Mehl und die Halfte des
geschlagenen Eis hinzu. Wiirzen Sie leicht mit ein wenig Salz und
mischen Sie gut mit einer Gabel durch. Die Mischung ist ziemlich
weich.

Bringen Sie die Workcenter-Klinge in der Schiissel an. Stellen Sie
die Geschwindigkeit auf 6 und driicken Sie die Steuerungstaste,
wahrend Sie die Brotstticke durch den Einfilllstutzen hinzufiigen
bis das Brot gekriimmelt ist Dies sollte 45 Sekunden - 1 Minute
dauern.

Bilden Sie aus der Fischmischung 6 Fischfrikadellen mit den
Hénden und tauchen Sie eine in das restliche Ei und dann in das
Paniermehl. Legen Sie sie auf einenTeller, decken Sie mit
Klarsichtfolie ab und stellen Sie sie fir ein oder zwei Stunden in
den Kihischrank.

Braten Sie die Fischfrikadellen fiir ein paar Minuten auf jeder Seite
in etwas Sonnenblumendl goldbraun und durchgehend warm an.

www.morphyrichards.com



I Falafel

Mengen: 4 (2-4 Portionen)
Zutaten:
e 400g Dose Kichererbsen, abgespiilt und abgetropft
¢ 1 kleine rote Zwiebel, (ca. 110 g) in 1”-Wiirfel geschnitten
. 1 Knoblauchzehe, halbiert
e 30 g frische Petersilie, Stiele entfernt
o 2Teeldffel gemahlener Kreuzkimmel
e 2Teeldffel gemahlenen Koreander
e 2Teeldffel Harissa-Paste
e 1-1/2 Essléffel Weizenmehl
e Prise Salz
e 2EL Sonnenblumendl
Zubereitung:
1 Bringen Sie die Workcenter-Klinge an der Schiissel an.
2 Tupfen Sie die Kichererbsen mit etwas Kiichenpapier trocken.

3 Legen Sie die Kichererbsen, Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie,
Gewiirze, Mehl und Salz in die Schiissel. Bringen Sie den Deckel
und die Haupteinheit an.

4 Mixen Sie mit der Regelungstaste in kurzen StoBen bis
Geschwindigkeit 7 fiir ca. 30-40 Sekunden, bis die Masse
ziemlich s&mig ist. Es kdnnte notwendig sein, zwischen den
StéBen die Seiten der Schale mit einem Kunststoffspatel
anzukratzen.

5  In Frikadellen formen. Auf einer Platte platzieren, mit Klarsichtfolie
abdecken und im KiihIschrank lagern, bis sie bendtigt werden.

6  Erhitzen Sie das Sonnenblumendl in einer Antihaft-Bratpfanne,
fiigen Sie die Frikadellen hinzu und braten Sie sie sanft fiir ein
paar Minuten auf jeder Seite goldbraun.

Hinweis: Die Mischung ist ziemlich fest. Keine Fliissigkeiten oder
Falafel hinzufiigen sonst werden die Frikadellen zu weich.

I Karottenkuchen

Zutaten:
Fiir den Kuchen:
e 225 gKarotten
o 225 g hellbrauner weicher Zucker
o 225gVollkornmehl mit Backtriebmittel
* 759 Haferflocken
¢ 1 gestrichener Teeltffel Natron
¢ 1TL Gewlrzmischung
e 1 gestrichenerTL Salz
e 200 ml Pflanzendl
* 2 mittelgroBe geschlagene Eier
¢ 3EL goldfarbenen Sirup
e Fein geriebene Schale von 172 Orangen
Fir die Butterkreme:
¢ 100 g weiche Margarine

Schale einer halben Orange
200 g Puderzucker, gesiebt
Zubereitung:

8" tiefe runde Backform fetten und mit Backpapier auf dem
Boden und Seiten auskleiden. Den Backofen auf 180 °C/Gasofen
auf Stufe 4 vorheizen.

Geben Sie alle trockenen Zutaten in eine Arbeitsschiissel.

Bringen Sie die Spindel und Feinreibescheibe an der Schiissel an.
Bringen Sie den Deckel und das Hauptgerét an und reiben Sie die
Karotten mit der Regelungstaste und dem Schieber bei
Geschwindigkeit 6. Dies sollte 20-30 Sekunden dauern.

Fligen Sie die Karotten zu den trockenen Zutaten und das O, Eier,
Sirup und die Schale von 1 %2 Orangen hinzu.

Mixen Sie ein bis zwei Minuten mit dem Stabmixer zu einer
vereinten Masse.

Geben Sie die Mischung in die vorbereitete Backform mit einem
Sttick fettbestandigen Backpapier und backen Sie in der Mitte
des Ofens fiir ca. 1 2 Stunden oder bis ein SpieB sauber aus dem
Kuchen herauskommt. Lassen Sie den Kuchen in der Kuchenform
abkuhlen.

Bringen Sie die Klinge in die Schiissel an und fligen Sie die
Margarine und Schale hinzu.

Bringen Sie den Deckel und die Haupteinheit an. Mixen Sie mit
der Regelungstaste bei Geschwindigkeit 7 fiir einige Sekunden.

Geben Sie nach und nach den Puderzucker mit 2 Essloffel auf
einmal durch den Einfilllstutzen hinzu. Mixen Sie fir einige
Sekunden zwischen jeder Zugabe bis die Masse verbunden ist.
Kratzen Sie falls erforderlich die Seiten der Schiissel mit einem
Spatel nach unten.

Nachdem der Kuchen vollstandig abgekUihlt ist, Schneiden Sie ihn
horizontal durch und filllen Sie ihn mit der Orangengeschmack-
Buttercreme. Streuen Sie ein wenig gesiebten Puderzucker auf die
Oberseite des Kuchens.

[ Apple Crumble

Portionen: 4

Zutaten:

Fiir den Belag:

150 g Weizenmehl

75 g Butter oder Margarine Block, in 1 cm Wiirfel geschnitten
75 g Zucker

25 g Haferflocken

1TL brauner Rohrzucker

Fiir die Apfel:

500 g Kochépfel, geschélt, entkernt und geviertelt
Y2 TL Zimt

50 g Zucker

3 EL kites Wasser

Zubereitung:

Backofen auf 180 ° C / Gas Stufe 4 vorheizen. 1,2-Liter flache
ofenfeste Form einfetten.
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Bringen Sie die Workcenter-Klinge in der Schiissel an. Fiigen Sie
Mehl und Margarine hinzu und bringen Sie den Deckel und das
Hauptgerét an. Mit der Regelungstaste bei Geschwindigkeit

6 20 - 30 Sekunden mixen, bis die Mischung Paniermehl ahnelt.

Fligen Sie den Zucker hinzu und mixen Sie ein paar Sekunden
langer.

Ruhren Sie die Haferflocken von Hand hinein, so dass die Klinge
sie nicht zerkleinert. Entfernen Sie den Belag aus der Schiissel
und legen Sie ihn zur Seite, wahrend Sie die Apfel vorzubereiten.

Waschen und trocknen Sie die Schiissel. Bringen Sie die Spindel
und grobe Schneidscheibe in der Schiissel an. Bringen Sie den
Deckel und die Haupteinheit an.

Legen Sie die Apfelviertel in der Einfiillstutzen und schneiden Sie
die Apfel mit der Regelungstaste bei Geschwindigkeit 6 unter
Zuhilfenahme des Schiebers in Scheiben. Dies benétigt etwa
30-40 Sekunden.

Legen Sie die Apfelscheiben in der Kochgeschirr, bestreichen Sie
sie mit Zimt und Zucker und fligen Sie das kalte Wasser hinzu.
Legen Sie die Apfelscheiben in einen Kochtopf, fiigen Sie Zimt
und Zucker und das kalte Wasser hinzu. Streuen Sie den
braunden Rohrzucker tiber die Streusel.

Backen Sie in der Mitte des Ofens fiir ca. 40-45 Minuten.

Hinweis: Es kann jedes Obst der Saison verwendet werden. Cut
the fruit by hand if you prefer chunks to slices. Schneiden Sie die
Frucht mit der Hand, wenn Sie lieber Stiicke als Scheiben
bevorzugen.

Lebenslange Klingengarantie

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

GESETZLICHE GEWAHRLEISTUNG

Fiir dieses Gerét gilt eine Gewahrleistung von 2 Jahren.

Als Kaufnachweis sollte die Quittung des Fachhdndlers
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 Gerats zu finden.

Modellnr.

Seriennr.

Vor dem Verlassen des Werks werden alle Morphy Richards
Produkte gepriift. Sollte einmal der Fall auftreten, dass sich ein
Gerat innerhalb der Gewéhrleistung als fehlerhaft erweist,
wenden Sie sich bitte an unsere Service-Hotline

Falls das Gerét wéhrend der 2-jahrigen Gewéahrleistung 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-jdhrige 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 Ubernimmt 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
Transportschaden verursacht wurde.

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

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

wenn das Gerét flir Vermietungszwecke oder nicht allein flir
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 gemaB Anleitung gereinigt und ausgewechselt
wurden

Diese Gewahrleistung erkennt lhnen ausschlieBlich die Rechte
zu, die ausdriicklich in den oben genannten Bestimmungen
niedergelegt sind und erstreckt sich nicht auf Forderungen
infolge eines Verlustes oder einer Beschadigung. Diese
Gewahrleistung wird als zusétzliche Leistung angeboten und
greift Inre gesetzlich zuerkannten Rechte als Verbraucher nicht
an.
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P sequridad e higiene

El uso de cualquier aparato eléctrico requiere observar las siguientes reglas de seguridad basadas en el sentido comun.
Lea atentamente las siguientes instrucciones antes de usar el producto.

¢ Este aparato pueden usarlo personas con capacidades fisicas,
sensoriales o psiquicas reducidas, con falta de experiencia y
conocimiento, siempre que se les supervise 0 se les
proporcione instrucciones referentes al uso del aparato de
forma segura y conozcan los peligros que entrana su uso.

* Los ninos no deben jugar con este aparato.

* Los nifos no deben usar este aparato.

* Mantenga el aparato y el cable eléctrico lejos del alcance de
los nifos.

* No continle mezclando mas tiempo del recomendado en la
seccidn “Uso”. o

* 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 seccion apropiada.

o Evite tocar las piezas moviles. 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 o danos en el aparato.

o Para evitar riesgos, si el cable eléctrico estuviera dafado, debe
sustituirlo el fabricante, su agente de servicio 0 una persona
similar cualificada.
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Ademas, tenga en cuenta el siguiente consejo de seguridad.
I Ubicacién

¢ Nolo use en exteriores ni en un bafio.

¢ Coloque siempre el aparato lejos del borde de la zona 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.

P cable de corriente

¢ Nodeje el cable de corriente colgando por el borde de la zona de
trabajo en donde los nifios podrian tirar de él.

¢ Nodeje el cable colgando en un espacio abierto, p. €j. entre una
toma de corriente baja y una mesa.

¢ Nodeje que el cable pase sobre un hornillo u otras zonas
calientes que pudieran dafar el cable.

¢ Elcable de corriente debe llegar desde la toma de corriente hasta
la unidad base sin que las conexiones estén tirantes.

P sequridad personal

¢ Debe tener cuidado al manipular las afiladas hojas de corte, al
vaciar el vaso y durante la limpieza.

[ otras consideraciones de seguridad

¢ No use el aparato para otros usos no previstos

P sequridad especifica del producto

¢ ADVERTENCIA: Las hojas de la batidora estan muy afiladas.
Manipdlelas con cuidado al usarlo y limpiarlo.

¢ No limpie los accesorios bajo el grifo abierto mientras estén
colocados.

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

¢ Tenga cuidado mientras se mezclan o vierten liquidos calientes en
la batidora ya que pueden salir proyectados debido al calor
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 la tensién mostrada en la placa de
caracteristicas del aparato corresponde al suministro eléctrico
doméstico que debe ser CA (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.

Introduccion 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.

LaTecnologia de Respuesta Inteligente le permite tener el
Control Total del proceso de batido con solo pulsar un botén.
LaTecnologia 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.

Elije 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 botdn y la Batidora manual Total Control
se ir4 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
Botdn de control de precision
Mango blando ergonémico
Motor de 650 watios

0000
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I Introduccién

P Antes de usarlo por primera vez

Gracias por su compra reciente de este Centro de trabajo Total
Control de Morphy Richards. Su Batidora manual dispone de
una conexion de bloqueo por su seguridad. Lea las
instrucciones para conocer cémo usar la Batidora manual
completamente antes de usarla.

Recuerde, visite www.morphyrichards.co.uk para registrar los
dos afios de garantia de su producto.

I indice
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I Caracteristicas

Control de velocidad

—_

)
2 Interruptor de control de precision
)] Boton Turbo
@ Unidad principal
®) Brazo de la batidora
©®) Hoja de sierra
" Tapa del vaso
®) Vaso
©) Tubo de entrada
(10) Empujador pequefio
(1) Empujador
(12 Mangos de sujecion de la tapa (x2)
(13) Tapa
(14) Bol
(15) Hoja del centro de trabajo
(16) Husillo
(17) Disco de rallado/corte grues
(18) Disco de rallado/corte fino
(19) Boton de liberacion del accesorio
20 Apoyo de la palma de la mano

¢ ADVERTENCIA: Desembale con cuidado su Centro de trabajo
de batidora manual Total Control ya que las cuchillas estan
muy afiladas.

e Lave todas las piezas excepto la Unidad principal (4) y laTapa (1)
con agua jabonosa caliente antes de usar. Antes de usarlas,
seque por completo todas las piezas.

¢ No sumerja totaimente el Brazo de la batidora en el agua. Lave
solo el cabezal de la Hoja de sierra (6)

e Limpie la tapa con un pafio himedo en caliente. No la sumerja en
agua.

¢ No sumerja en agua la Unidad principal.
[ Usar la batidora

i Acople la Unidad principal (4) al Brazo de la batidora (5) y
presione para que se ajuste correctamente.

Pl Seleccione la velocidad con el Control de velocidad (1). La
Batidora manual no empezard a funcionar a menos que se pulse
el
Interruptor de control de precision (2) o el Boton Turbo (3).

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

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

H  Para parar, suelte el Interruptor de control de precision. ANTES de
retirar la Batidora manual de la comida, deje que las hojas se
detengan.

[@ Desenchufe la Unidad principal de la toma de corriente. Pulse el
Boton de liberacion del accesorio (19) y retire el Brazo de la
batidora de la Unidad principal para limpiarlo.

. Usar la hoja del centro de trabajo

Coloque la Hoja del centro de trabajo (15) en el eje del Bol (14).
ADVERTENCIA: Las hojas estan afiladas.

El  Cologue los ingredientes en el Bol. No supere el nivel maximo.

El Alinee las pestafias de laTapa (13) con las ranuras del Bol.

Coloque la tapa y el Empujador (11) en el Bol. Presione hacia
abajo para cerrar.

] Empuje la Unidad principal (4) sobre la Tapa. La Unidad principal
no se bloqueara en posicion por motivos de seguridad.

iK1 Seleccione la velocidad 6 o 7 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.

i1 Cuando finalice, suelte el Interruptor de control de precision y
separe la Unidad principal de la Tapa.

K] Tire de los Mangos de sujecion de la tapa (12) para abrir y retire la
Tapa.

K1 CON CUIDADO retire la Hoja del centro de trabajo antes de vaciar
el Bol del procesador de alimentos.
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I Usar los discos de rallado/corte

P Nota

H Seleccione el disco de rallado/corte (17),(18) que necesite. Los

discos Grueso y Fino son reversibles (un lado corta, el otro ralla).

ADVERTENCIA: LOS DISCOS ESTAN AFILADOS
3 Coloque el Husillo (16), en el eje del Bol del procesador de

alimentos. Coloque el Disco seleccionado en el husillo y presione

hasta que el disco quede encajado en posicion, se oird un clic.
Coloque laTapa (13) en el Bol (14). Presione para ajustarla en
posicion.

i Empuje la Unidad principal (4) sobre la Tapa. La Unidad principal

no se blogueara en posicion por motivos de seguridad.

3 Seleccione la velocidad 6 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.
EE] Cologue los ingredientes en el Tubo de entrada (9).

FIY] Presione con el Empujador (1), con ello empujara los
ingredientes hacia el disco. Cuando finalice suelte el Interruptor
de control de precision.

PX Cuando termine, separe la Unidad principal de la Tapa. Tire de los

Mangos de sujecion de la tapa (12) para desbloquear y retirar la
Tapa.

P¥1 Retire el disco de rallado/corte y el husillo antes de vaciar el Bol
del procesador de alimentos.

[ Alimentos adecuados

Las cantidades indicadas a continuacion deben usarse como guia.

Accesorio Alimento  Cantidades Velocidad Tiempo
Méximas
Brazo de batir Sopa 0 salsa - 4 40-60 segundos
Brazo de batir* Batido 450ml 4-5 20-30 segundos
Brazo de batir* Hielo 3 cubos 8 5-15 segundos
Brazo de Batir* Zanahorias  200g/300ml 6 40-60 segundos
y agua
Disco de rallado/corte Queso 6 10-30 segundos
Disco de rallado/corte Fruta 6 10-30 segundos
Disco de rallado/corte Verduras 6 10-30 segundos
Disco de rallado/corte Chocolate 6 10-30 segundos
Hoja del centro
de trabajo Verduras 7 20-40 segundos
Hoja del centro
de trabajo Pan rallad 7 45-60 segundos
Hoja del centro
de trabajo Ingrediente
desmenuzado 7 45-60 segundos
Hoja del centro
de trabajo Crema de 7 50-60 segundos
mantequilla
Hoja del centro
de trabajo Ternera 7 30-60 sequndos
estofada
Hoja del centro
de trabajo Licuados 7 30-40 segundos

Si usa la Hoja del centro de trabajo Total Control (15) o los Discos
de rallado/corte (17), (18) no use una velocidad menor que la
indicada anteriormente. Podria dafiarse el motor.

2 Botén Turbo

La batidora manual Total Control dispone de un Botén Turbo (3).
Pulse el boton Turbo para que la Batidora manual pase a una
velocidad mayor en réafagas intermitentes.

I uso

La batidora manual Total Control dispone de un Botén Turbo (3).
Pulse el boton Turbo para que la Batidora manual pase a una
velocidad mayor en réfagas intermitentes.

[ Batir en un cazo

No use cazos antiadherentes, ya que el Brazo de la batidora
podria daiiar el revestimiento antiadherente.

Retire el cazo del fuego.

Para evitar salpicaduras excesivas, cologue el Brazo de la
batidora (5) en los ingredientes antes de conectar la batidora
manual.

Sujete bien el cazo con la otra mano y pulse ligeramente el
Interruptor de control de precision (2). Comience lentamente y
aumente la velocidad si fuera necesario con el Interruptor de
control.

Mueva la Hoja de sierra (6) por los ingredientes con un
movimiento de subida y bajada.

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

ADVERTENCIA: Sacar la Hoja de sierra de los ingredientes
mientras esta en marcha, o usar una velocidad muy alta en un
cazo pequefio podria hacer que se salpicara liquido caliente.
Debe tenerse un cuidado especial al usar de esta manera la
Batidora manua

P Accesorios

Brazo de la batidora (5)

El Brazo de la batidora est4 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.

Centro de trabajo

La Hoja del centro de trabajo (15) puede usarse para cortar

nueces, verduras, hierbas, paté, pan duro y alimentos
combinados.

No use el Centro de trabajo para mezclar masa para pasteles o
pan. La hoja no esta disefiada para amasar mezclas densas.

La Hoja del centro de trabajo no es adecuada para moler objetos
duros como granos de café o hielo.

No utilice el Centro de trabajo como trituradora de hielo.
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P consejos y sugerencias.

Al batir ingredientes con un color fuerte (p. ej. zanahorias), las partes
de pléstico del aparato pueden decolorarse. Limpie cualquier pieza
decolorada con aceite de cocinar. 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. Esto garantizara que todos
los ingredientes se empujan contra la hoja para procesarlos. Gire
suavemente el Brazo de la batidora, y muévalo arriba y abajo en los
ingredientes. Continte 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.

Mientras use el Bol del centro de trabajo (12) quizas necesite raspar
los laterales del bol con una espétula de silicona en alglin momento
de la mezcla.

2 Cuidado y limpieza

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

ADVERTENCIA: Manipule con cuidado las hojas ya que estan
afiladas.

Lave todas las piezas, excepto la Unidad principal (4) y la Tapa
(13) en agua jabonosa caliente, seque de inmediato.

Limpie la Unidad principal con un pafio himedo y seque por
completo todas las piezas.

ADVERTENCIA: 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

[ Contacto

Atencion al cliente

Si tiene alguin problema con este electrodoméstico, llame a
nuestra Asistencia al cliente ya que podemos ayudarle mejor
que la tienda en la que ha adquirido el producto.

Tenga a mano el nombre del producto, el nimero del modelo y
el nimero de serie cuando nos llame solicitando ayuda, asi
podremos tramitar con mayor rapidez su solicitud.

Llamenos

Si tiene preguntas o comentarios, o necesita consejos o
grandes ideas para recetas que le ayuden a obtener los
maximo de nuesros productos, contacte con nosotros en linea:

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 a sopas, tenemos algo para cada gusto.

La recetas ofrecidas solo son unas 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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P sorbete de fresa y platano

P salsa Matriciana (para pasta)

Ingredientes:

1 platano maduro (aprox. 90 g) pelado, cortado en trozos

65 g de fresas lavadas, secas y sin vainas

2 cubitos de hie

135 ml de zumo de manzana

200 g de yogurt de vainilla bajo en calorias

Método:

Afiada todos los ingredientes en el vaso en el orden indicado.

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

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 sorbete.

[ sopa de puerro y patata

Servicios: 4

Ingredientes:

25 g de mantequilla 0 margarina

2 puerros medianos (285 g), laminados
1 cebolla pequefia (100 g), cortada fina
500 g de patatas, laminas fi

1,1 litros de caldo de verduras

1 cucharada de hierbas variadas

1 cucharada de sal

Pimienta negra

Cebolleta para decorar

Pan crujiente para servir

Método:

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.

Afiada 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.

Deje que se enfrie un poco y luego coloque el Brazo de la
batidora en la Unidad principal.
Coloque el Control de velocidad variable en la posicion 4.

Coloque el Brazo de la batidora en el cazo y mediante el
Interruptor de control de precision, bata la sopa hasta que esté

suave, aproximadamente 50 - 60 segundos. Esto puede realizarse

en el cazo siempre que éste no disponga de un recubrimiento
antiadherente.

Compruebe el sazonado y decore con unas cuantas cebolletas en

tiras y sriva con pan crujiente.

Servicios: 4

Ingredientes:

1 cebolla (130 g) finamente cortada

1 diente de ajo, aplastado

1 chile verde, sin semillas y cortado finamente
1%2 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.

Afiada el bacon cortado a la cacerola y fria durante un minuto
méas. Coloque la tapa en la cacerola y cocine con fuego medio
durante 5 minutos.

Afiada 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 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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P Hummus

Servicios: 4-6
Ingredientes:
¢ 1 latade 400 g de garbanzos, escurridos y con el liquido guardad
¢ 1 diente de ajo, cortado por la mitad
e Elzumo de 172 0 2 limones segun los gustos personales
* 2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra
¢ 1% cucharada de comino molido

¢ 75ml de pasta de semillas de sésamo

e S
¢ Un poco de pimienta de Cayena
Método:

1 Sitde la Cuchilla del centro de trabajo en el Bol.
2 Coloque todos los ingredientes (excepto el liquido de garbanzos
reservado) en el Bol. Coloque laTapa y la Unidad principal.

3 Bata con réfagas cortas en la velocidad 7, parandose de vez en
cuando para raspar los laterales del bol con una espétula de
plastico.

4 Afada parte del liquido de garbanzos guardado / zumo de limén
(si lo desea) para ayudar a procesarlo y adaptarlo al gusto
personal.

5  Compruebe el sazonado y sirva en un bol. Decore la parte
superior con un poco de cayena y cilantro fresco, si lo desea.

[ Hamburguesa de ternera

papel transparente y déjelas en el frigorifico hasta que las
necesite.

Caliente el aceite de girasol en una sartén antiadherente, afiada
las empanadillas y frialas durante varios minutos por cada lado,
hasta que estén doradas.

Nota: La mezcla es bastante firme. No afiada liquido o las
empanadillas de falafel estaran demasiado blandas.

P Pasteles de pesca

Para: 4 (Servicios 2-4)
Ingredientes:
¢ Latade 400 g de garbanzos, lavados y escurridos
¢ 1 cebolla roja pequefia, (aprox. 110 g), cortada en cubitos de 2 cm
¢ 1 diente de ajo, cortado por la mitad
e 309 de perejil fresco, sin tallos
* 2 cucharadas de comino molido
* 2 cucharadas de cilantro molido
¢ 2 cucharadas de pasta de harissa (pasta de pimiento picante)
¢ 1% cucharada sopera de harina
¢ Pizcadesal
¢ 1-2 cucharadas soperas de aceite de girasol
Método:
1 Coloque la Hoja del centro de trabajo en el Bol.
2 Seque con golpecitos suaves los garbanzos con papel de cocina.

3 Coloque los garbanzos, la cebolla, el ajo, el pereji, las especies, la
harina y la sal en el Bol. Coloque laTapa y la Unidad principa

4 Mezcle con réfagas cortas gracias al Interruptor de control de
precision en la velocidad 7 durante unos 30-40 segundos hasta
que quede bastante suave. Puede que sea necesario raspar los
laterales del bol con una espétula de plastico entre
las réfagas.

5 Forme cuatro empanadillas. Coléquelas en un plato, ctibralas con

Para: 6 (3 servicios)
Ingredientes:

450 g de patatas

15 g de mantequilla

2 cebolletas, cortadas finament

1 lata de atun, escurrido de 160 g
60 g de queso chédar

1 huevo, batido

1 cucharada sopera de harina

2 rebanadas de pan blanco

Sal y pimienta

1-2 cucharadas soperas de aceite de girasol para freir
Método:

Corte las patatas en tacos pequefios y hiérvalos durante 10
minutos hasta que queden blandos. Esclrralos y déjelos enfriar.

Mientras tanto funda la mantequilla en una sartén y fria
suavemente la cebolleta cortada durante un par de minutos sin
que se doren.

Coloque el husillo y el disco de rallado fino en el Bol. Coloque la
Tapa y la Unidad principal, afiada el queso por el Tubo de entrada
de ingredientes. Con el Interruptor de control de precision y el
Empujador , ralle el queso con la velocidad 6, durante unos 5-10
segundos.

Coloque las patatas, la cebolleta y el atin en un bol de mezcla,
afiada el queso, la harina y la mitad del huevo batido. Sazone
ligeramente con un poco de de sal y mézclelo bien con un
tenedor. La mezcla sera bastante blanda

Coloque la Hoja del centro de trabajo en el Bol. Ajuste la
velocidad 6 y presione el Interruptor de control de precision,
mientras introduce trozos de pan a través del Tubo de entrada de
ingredientes hasta que el pan esté rallado. Esto deberia tardar
entre 45 segundos -y 1 minuto.

De forma a la mezcla de pescado en 6 pasteles con las manos y
métalos de uno en uno en el resto del huevo, luego en el pan
rallado. Coléquelos en un plato, ctbralos con un papel
transparente y déjelos en el frigorifico durante una o dos horas.

Fria con poco aceite los pasteles durante pocos minutos por
cada lado en un poco de aceite de girasol hasta que se doren y
calienten por completo.
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I Falafel

Para: 4 (Servicios 2-4)
Ingredientes:
¢ Latade 400 g de garbanzos, lavados y escurridos
¢ 1 cebolla roja pequefia, (aprox. 110 g), cortada en cubitos de 2 cm
¢ 1 diente de ajo, cortado por la mitad
¢ 30 g de perejil fresco, sin tallos
e 2 cucharadas de comino molido
* 2 cucharadas de cilantro molido
e 2 cucharadas de pasta de harissa (pasta de pimiento picante)
e 1% cucharada sopera de harina
¢ Pizcadesal
¢ 1-2 cucharadas soperas de aceite de girasol
Método:
1 Coloque la Hoja del centro de trabajo en el Bol.
2 Seque con golpecitos suaves los garbanzos con papel de cocina.

3 Coloque los garbanzos, la cebolla, el ajo, el perejil, las especies, la
harina y la sal en el Bol. Coloque laTapa y la Unidad principa

4 Mezcle con rafagas cortas gracias al Interruptor de control de
precision en la velocidad 7 durante unos 30-40 segundos hasta
que quede bastante suave. Puede que sea necesario raspar los
laterales del bol con una espatula de plastico entre
las rafagas.

5  Forme cuatro empanadillas. Coléquelas en un plato, cubralas con
papel transparente y déjelas en el frigorifico hasta que las
necesite.

6  Caliente el aceite de girasol en una sartén antiadherente, afiada
las empanadillas y frialas durante varios minutos por cada lado,
hasta que estén doradas.

Nota: La mezcla es bastante firme. No afiada liquido o las
empanadillas de falafel estaran demasiado blandas.

I Ppastel de zanahorias

Ingredientes:

Para el pastel:
e 225 g de zanahorias
e 225 g de azlcar moreno ligera
e 225 gde harina integral con levadura
* 75 g de copos de avena cerrados
* 1 cucharada de bicarbonato sédico
¢ 1 cucharada de mezcla de especias
* 1 cucharada de sal
e 200 ml de aceite vegetal
¢ 3 huevos medios, batidos
¢ 1 cucharada sopera de miel de cafia
¢ Ralladura fina de 1%z naranjas

Para la crema de mantequilla:
¢ 100 g de margarina sua

Ralladura de ¥z naranja
2009 de azucar glas, tamizada
Método:

Engrase y forre un molde redondo para pasteles de unos 20 cm
de didmetro con papel antiadherente en la base y los laterales.
Precaliente el horno a 180 °C, Marca de gas 4.

Coloque los ingredientes secos en un bol de mezcla.

Cologue el husillo y el Disco de rallado fino en el Bol Cloque la
Tapa y la Unidad principal, con el Interruptor de control de
precision en la velocidad 6 y el Empujador, ralle la zanahoria. Esto
debe tardar unos 20 a 30 segundos.

Afada la zanahoria a los ingredientes secos, afiada el aceite, los
huevos, la miel y las ralladuras de 1%z naranjas.

Mezcle durante unos o dos minutos con una batidora manual
hasta que se combinen.

Coloque la mezcla en el molde para pasteles preparado, cubra
con un trozo de papel antiadherente en el centro del horno
durante aproximadamente 1%z horas, o hasta que un pincho de
cocina insertado en el pastel salga limpio. Deje que se enfrie el
pastel en el molde.

Coloque la Hoja en el Bol y afiada la margarina y la ralladura.

Coloque laTapa y la Unidad principal. Con el Interruptor de
control de precision en la velocidad 7, mezcle durante algunos
segundos.

Afiada graduaimente el azlicar glas, 2 cucharadas soperas a la
vez a través del Tubo de entrada de ingredientes. Bata durante
algunos segundos entre cada adicion hasta que la incorpore
toda Raspe los laterales del Bol con una espétula, si fuera
necesario.

Una vez el pastel esté completamente frio, corte en horizontal y
rellene con la crema de mantequilla a la naranj Espolvoree un
como de azUcar glas sobre el pastel.

[ Pastel de manzana

Servicios: 4
Ingredientes:

Para el aderezo:

150 g de harina normal

75 g de mantequilla o bloque de margarina, cortado en tacos de
1cm

75 g de azlicar blanc

25 g de copos de avena cerrados
1 cucharada de azticar moreno
Para las manzanas:

500 g de manzanas para cocinar, peladas y sin el corazon,
cortadas en cuartos

Y2 cucharada de canela

50 g de azicar blanca

3 cucharadas soperas de agua fria

Método:

Precaliente el horno a 180 °C / Marca de gas 4. Engrase
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ligeramente una bandeja para horno poco profunda de 1,2 litros.
2 Coloque la Hoja del centro de trabajo en el Bol. Afiada la harina y

la margarina, coloque laTapa y la Unidad principal. Con el

Interruptor de control de precision en la velocidad 6, bata durante

20 - 30 segundos o hasta que la mezcla parezca pan rallado.
3 Afada el azicar blanca y mezcle durante unos segundos mas
para combinarla.

4 Remueva los copos de avena a mano para que la hoja no los
corte. Retire la cobertura del bol y coléquelo a un lado mientras
prepara las manzanas.

5  Lavey seque el bol. Cologue el husillo y el Disco de corte grueso

en el bol. Coloque laTapa y la Unidad principal.

6  Coloque los cuartos de manzana en el Tubo de entrada de
ingredientes, con el Interruptor de control de precision en la
velocidad 6 y el empujador, corte las manzanas. Esto tardara
unos 30-40 segundos.

7 Coloque las rodajas de manzana en la bandeja de cocinar,
espolvoree la canela y el azlcar y afiada el agua fria.

8  Coloque la cobertura sobre las manzanas y nivélela sin
compactarla. Espolvoree le azlicar moreno sobre el pastel.

9 Hornee en el centro del horno durante unos 40 o 45 minutos.

Nota: Puede usarse cualquier fruta de temporada. Corte la fruta a
mano si prefiere tropezones en lugar de rodajas. Aflada un poco
de jengibre molido al ruibarbo, o0 use manzanas con frambuesas o

moras.

. Garantia de por vida de la hoja

La “Hoja de sierra” dispone de garantia de por vida frente a

defectos del material y la mano de obra. Esta garantia abarca al

comprador original Uinicamente, y no es asignable o

transferible a terceras partes. Esta garantia esta disponible para

los consumidores que utilicen las “Hojas de sierra” para fines
domésticos no comerciales. Esta garantia no cubre dafios
causados por accidentes, mal uso o cualquier otro uso
diferente al descrito en el manual del propietario, o dafios
derivados de la ausencia de mantenimiento y limpieza del
producto, segun lo especificado en su propio manual del
propietario.

[} SU GARANTIA DE DOS ANOS

Este aparato esté 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 informacién si el producto tiene algun fallo.

Estos nimeros se encuentran en la base del producto.

N.° de modelo
N.° de serie

Todos los productos de Morphy Richards se prueban

individualmente antes de salir de fabrica. En el improbable caso
de que un aparato tenga un fallo, hay que devolverlo al lugar en

el que se comprd en los 28 dias posteriores a la compra para
cambiarlo.

Si el fallo se produce pasados 28 dias de la compra y antes de

o

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 reparard 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 revision, en virtud de la garantia.

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

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

Los filtros no se han limpiado ni sustituido tal y como se indica.
Esta garantia no le confiere mas derechos que los
expresamente expuestos, ni incluye reclamaciones por dafios o
pérdidas consiguientes. Esta garantia se ofrece como ventaja
adicional y no afecta a sus derechos legales como consumidor.
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P Higiene e seguranca

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

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

As criangas nao devem brincar com o aparelho.

Este aparelho nao pode ser usado por criangas.

Mantenha o aparelho e o respetivo cabo fora do alcance das
criancas.

Nao utilize a liquidificadora durante intervalos de tempo
superiores aos recomendados na seccao “Utilizagao”.
Desligue sempre o aparelho da tomada de alimentacao se o
deixar sem supervisao e antes de 0 montar, desmontar ou
limpar.

Para cuidados e limpeza, consulte a seccao relevante.

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

Caso esteja danificado, o cabo de alimentacdo devera ser
substituido pelo fabricante, respetivo agente de servigo ou
técnico igualmente qualificado para evitar acidentes.

www.morphyrichards.com



Para além disso, oferecemos os seguintes conselhos de seguranga.

P Localizacao

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

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

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

P cabo de alimentacéo

¢ Néo permita que o cabo de alimentag&o fique pendurado no
bordo da superficie de trabalho onde uma crianca o possa
alcangar.

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

¢ Néo permita que o cabo passe sobre um fogdo ou outra area
quente que possa danificar o cabo.

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

P seguranca pessoal

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

[ Outras consideragées de seguranca

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

B seguranca especifica do produto

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

¢ Nao limpe os acessdrios debaixo de 4gua enquanto estes se
encontram instalados.

¢ IMPORTANTE: Deixe os liquidos quentes arrefecer antes de os
adicionar na liquidificadora.

¢ Tenha cuidado ao misturar ou deitar liquidos quentes na
liquidificadora pois podem ser projetados devido a vapor subito.

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

I Requisitos elétricos

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

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

www.morphyrichards.com



TOTAL
CONTROL

Dando-lhe poder para criar com confianca.

Apresentando a varinha mégica Total Control - a forma simples
de trazer confianga aos seus cozinhados.

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

ATecnologia de Resposta Inteligente permite-lhe assumir o
controlo completo do processo de mistura, carregando um
simples botéo. 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
maos utilizando o controlo de velocidade varidvel com um
simples movimento de tor¢ao. Pode selecionar 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 tiver atingido a consisténcia desejada, basta soltar o
botéo e a varinha mégica Total Control ir4 desacelerar e parar,
garantindo a auséncia de salpicos e de sucgéo.

A varinha mégica Total Control d&-lhe o poder para criar com
confianga.

© Controlo de velocidade variavel
© Gatilho de controlo de precisdo
© Pega suave ergonomica

@ Motor de 650 watts
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M Introducio

P Antes da primeira utilizacio

Agradecemos a sua compra recente deste conjunto Total
Control da Morphy Richards. A sua varinha magica possui uma
conexao de bloqueio por razbes de seguranca. Antes da
utilizagdo, leia as instrugdes na integra para informagdes sobre
como utilizar a varinha mégica.

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

[ Conteidos
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[ caracteristicas

1) Controlo de velocidade

@ Gatilho de controlo de precisdo

®) Botao turbo

@ Unidade principal

5) Pé da varinha méagica

©) Lamina Serrator

Ul Tampa da taga

@®) Taga

(©)] Tubo de alimentagdo

(10) Calcador pequeno

(1) Calcador

(12) Pegas (x2) de desbloqueio da tampa

(13) Tampa

(14) Recipiente

(15) Lamina do conjunto

(16) Fuso

(17, Disco para ralar/fatiar grosso

oo

(1 Disco para ralar/fatiar fino
(19 Botao de desbloqueio do acessorio
(20) Suporte para descanso

¢ AVISO: Tenha cuidado ao desembalar o seu conjunto de
varinha magica Total Control, pois as laminas s@o bastante
afiadas.

¢ Antes da utilizacéo, lave todas as pecas com detergente e dgua
quente, exceto a unidade principal (4) e a tampa (13). Seque muito
bem todas as pegas antes da utilizagao.

¢ Néo submerja totalmente o pé da varinha em 4gua. Lave apenas
a cabega da lamina Serrator (6).

¢ Limpe a tampa com um pano himido quente. Nao submerja em
4gua.

¢ Nao submerja a unidade principal em dgua.

[ utilizagdo da varinha magica

il Fixe a unidade principal (4) no pé da varinha magica (5) e empurre
para encaixar corretamente.

Pl Selecione a velocidade no controlo de velocidade (1). A varinha
mégica s6 comegar a funcionar quando o Gatilho de controlo de
precisao (2) ou o Botdo Turbo (3) for premido.

E  Coloque o pé da varinha magica nos alimentos a misturar. Para
melhores resultados, recomendamos a utilizagéo da taca (8).

1  Pressione o gatilho de controlo de precisdo para iniciar a mistura.
A velocidade aumentara quanto mais pressionar o botéo.

H Solte o gatilho de controlo de precis&o para parar. Permita que as
laminas parem ANTES de remover a varinha mégica dos
alimentos.

[@ Desligue a unidade principal da tomada. Pressione o botdo de
desbloqueio do acessdrio (19) e retire 0 pé da varinha mégica da
unidade principal para a limpeza.
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[ ] Utilizacdo da lamina do conjunto

¥ Alimentos adequados

4 Coloque a lamina do conjunto (15) no eixo no recipiente (14).
AVISO: As laminas séo afiadas.

B Coloque os alimentos no recipiente. Nao encha acima do nivel
maximo.

El Alinhe as abas na tampa (13) com as ranhuras no recipiente.
Coloque a tampa e o calcador (11) no recipiente. Pressione para
baixo para encaixar.

[0 Empurre a unidade principal (4) para a tampa. A unidade principal
ndo ir4 bloquear por razées de seguranca.

K] Selecione a velocidade 6 ou 7 no controlo de velocidade (1) e
pressione mantendo pressionado o gatilho de controlo de
precisdo (2) para iniciar. N&o abra a tampa durante a utilizagéo.

P31 Quando terminar, solte o gatilho de controlo de precisdo e levante
a unidade principal da tampa.

E] Puxe as pegas de abertura da tampa (12) para desbloquear e
remover a tampa.

A Remova CUIDADOSAMENTE a lamina do conjunto antes de
esvaziar o recipiente do processador.

. Utilizacao dos discos para ralar/fatiar

H Selecione o disco para ralar/fatiar (17),(18) que necessitar. Os
discos grosso e fino sdo reversiveis (um lado fatia, o outro rala).
AVISO: 0S DISCOS SAO AFIADOS

3 Coloque o fuso (16) no eixo no recipiente do processador.
Coloque o disco selecionado no fuso e pressione para baixo até
o disco encaixar corretamente, ira ouvir um estalido. Encaixe a
tampa (13) no recipiente (14). Pressione para baixo para encaixar.

i Empurre a unidade principal (4) para a tampa. A unidade principal
ndo ira bloquear por razdes de seguranca.

[ Selecione a velocidade 6 no controlo de velocidade (1)
pressione mantendo pressionado o gatilho de controlo de
precisdo (2) para iniciar. N&o abra a tampa durante a utilizagdo.

EE] Cologue os alimentos no tubo de alimentagéo (9).

FI1] Pressione para baixo com o calcador (11), pressionando os
alimentos em direcéo ao disco. Solte o gatilho de controlo de
precisao quando terminar.

PE1 Quando terminar, levante a unidade principal da tampa. Puxe as
pegas de abertura da tampa (12) para desbloquear e remover a
tampa.

PIN] Retire o disco para ralar/fatiar e o fuso antes de esvaziar o
recipiente do processador.

As quantidades indicadas em baixo devem ser usadas como

orientagao.
Acessorios Alimentos Quantidade Velocidade Tempo
Maxima
Pé da varinha magica Sopa ou molho - 4 40-60
segundos
Pé da varinha magica* Batido de leite 450ml 4-5 20-30
segundos
Pé da varinha mégica* Gelo 3 cubos 8 5-10
segundos
Pé da varinha* Cenouras 200g/300ml 6 40-60
com 4gua segundos
Disco para ralar/fatiar Queijo 6 10-30
segundos
Disco para ralar/fatiar Frutos 6 10-30
segundos
Disco para ralar/fatiar Vegetais 6 10-30
segundos
Disco para ralar/fatiar Chocolate 6 10-30
segundos
L&mina do conjunto  Vegetais 7 20-40
segundos
L&mina do conjunto  Péo ralado 7 45-60
segundos
Lamina do conjunto  Cobertura
de crumble 7 45-60
segundos
L&mina do conjunto  Creme de
manteiga 7 50-60
segundos
Lamina do conjunto ~ Carne de vaca
para guisar 7 30-60
segundos
Lamina do conjunto  Triturar 7 30-40
~segundos

B Nota

e Ao utilizar a lamina do conjunto Total Control (15) ou os discos
para ralar/fatiar (17), (18) ndo use uma velocidade inferior a
indicada acima. Poderiam ocorrer danos no motor.

[ Botéo turbo

e Avarinha magica Total Control vem equipada com um botéo
turbo (3). Prima o botdo turbo para utilizar a varinha mégica a
uma velocidade superior para passagens de maior intensidade.

I utilizagdo

¢ Avarinha magica Total Control vem equipada com um botéo
turbo (3). Prima o botdo turbo para utilizar a varinha mégica a
uma velocidade superior para passagens de maior intensidade.
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P Mistura numa panela

Néo utilize uma panela anti-aderente uma vez que o pé da
varinha mégica pode danificar o revestimento anti-aderente.

Retire a panela do lume.

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

Mantenha a panela segura com a outra méo e prima levemente o
gatilho de controlo de preciséo (2). Comece lentamente e
aumente a velocidade conforme necessario usando o gatilho de
controlo.

Desloque a ldmina Serrator (6) através dos alimentos utilizando
um movimento ascendente e descendente.

Deixe as laminas pararem antes de retirar da panela.

AVISO: Levantar a lamina Serrator enquanto esta em
funcionamento ou utilizar uma definicao de velocidade
elevada pode provocar salpicos de liquido quente. Deve
tomar extremo cuidado quando utilizar a varinha magica
desta forma.

[ Acessérios

Pé da varinha mégica (5)

O pé da varinha magica foi concebido para reduzir a puré
alimentos como sopas, molhos, batidos, smoothies, papas de
bebé ou para picar gelo.

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

Conjunto

A lamina do conjunto (15) é adequada para picar nozes, legumes,
ervas arométicas, paté, carne, pao seco e para combinar
alimentos.

Néo utilize o conjunto para misturar massas de bolos ou massa
para pdo. A lamina ndo é adequada para bater misturas pesadas.

A lamina do conjunto ndo é adequada para triturar alimentos
duros, tais como grdos de café ou gelo.

Nao utilize o conjunto para picar gelo.

I Sugestées e dicas.

Ao triturar alimentos com cores fortes (por exemplo, cenouras) as
pegas plésticas do aparelho podem ficar com a sua cor original
alterada. Utilize 6leo de cozinha para limpar as pegas cuja cor foi
alterada. Lave bem com agua quente e detergente antes de voltar a
utilizar.

Quando utilizar o pé da varinha mégica (5) para misturar, inicie 0
processo inserindo o pé da varinha méagica nos ingredientes. Isto
ira garantir que todos os ingredientes séo atraidos para a lamina
para serem processados. Rode

cuidadosamente o pé da varinha magica, movimentando-o para
cima e para baixo nos ingredientes. Continue este movimento até
que o preparado tenha atingido a consisténcia desejada. Ndo
remova do liquido enquanto as laminas estiverem em

movimento.

Néo eleve o pé da varinha méagica completamente para fora do
preparado durante a execugao pois podem ocorrer salpicos.

Ao utilizar o recipiente do conjunto (12) podera ser necessério
raspar os lados may need to scrape the sides of the bowl down
using a silicone spatula partway through blending.

2 Cuidados e limpeza

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

AVISO: Manuseie as laminas com cuidado, pois sdo afiadas.
Lave todas as pegas exceto a unidade principal (4) e a tampa (13)
com agua quente e detergente, seque imediatamente.

Limpe a unidade principal com um pano himido e seque
completamente todas as pegas.

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

Néo submerja completamente o pé da varinha mégica em agua,
lave apenas a cabeca da lamina Serrator.

[ Contacte-nos

Linha de atendimento

Se tiver qualquer problema com o seu aparelho, contacte a
nossa Linha de atendimento. Provavelmente, poderemos ajuda-
lo mais do que a loja onde adquiriu o aparelho.

Para que possamos lidar com a sua questdo mais rapidamente,
certifique-se de que dispde do nome do produto, do nimero
do modelo e do niimero de série.

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

Strona WWW: www.morphyrichards.com
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I Receitas

Criamos receitas deliciosas para vocé experimentar com a sua nova varinha magica
Total Control. Desde smoothies a sopas, ha de tudo para todos os gostos.

As receitas fornecidas dao-lhe apenas algumas sugestdes do que pode fazer com a
sua varinha magica e respetivos acessorios. Quando estiver habituado a utilizar a
varinha magica podera facilmente adaptar receitas dos seus livros de cozinha
preferidos.
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I smoothie de morango e banana

I Molho a matriciana (para massa)

Ingredientes:
¢ 1 banana madura (aprox. 90 g) descascada, cortada aos pedagos
e 65 g de morangos lavados, secos e sem pé
e 2 cubos de gelo
¢ 135 ml de sumo de maca
e 200 g de iogurte de baunilha magro
Método:
1 Adicione todos os ingredientes na taca pela ordem indicada.

2 Encaixe o pé da varinha mégica na unidade principal e selecione
a velocidade 4 no controlo de velocidade variavel.

3 Coloque o pé da varinha méagica na base da taga e pressione
suavemente o gatilho de controlo de preciséo. Desloque a varinha
magica num movimento ascendente e descendente na taga
durante 20-30 segundos, até o “smoothie” estar pronto.

B Sopa de alho francés e batata

Serve: 4

Ingredientes:
¢ 25 g de manteiga ou margarina
¢ 2alhos franceses médios (285 g), as rodelas
e 1 cebola pequena (100 g), finamente picada
e 500 g de batatas, cortadas as rodelas finas
¢ 1,1 litros de caldo de legumes
e 1 colher de ch de mistura de ervas aromaticas
e 1 colher de cha de sal
¢ Pimenta preta
e Cebolinho para guarnecer
¢ Péo estaladico para servir

Método:

1 Derreta a manteiga numa panela grande (ndo use anti-aderente),
e adicione o alho francés e a cebola. Cozinhe suavemente sem
alourar durante 10 minutos, mexendo ocasionalmente.

2 Adicione as batatas, o caldo, as ervas aromaticas e os temperos,
deixe levantar fervura. Tape e cozinhe suavemente em lume
brando durante 30 minutos ou até amaciar.

3 Deixe arrefecer ligeiramente e de seguida encaixe o pé da varinha
mégica na unidade principal. Rode o controlo de velocidade
varidvel para 4.

4 Coloque o pé da varinha mégica na panela e, usando o gatilho de
controlo de precisdo, triture a sopa até ficar uniforme,
aproximadamente 50 - 60 segundos. Isto pode ser feito na panela
desde que esta ndo tenha um revestimento anti-aderente.

5 Verifique o tempero, decore com alguns bocados de cebolinho e
sirva com péo estaladico.

Serve: 4

Ingredientes:

1 cebola (130 g), finamente picada

1 dente de alho, esmagado

1» malagueta verde, sem sementes e cortada finamente
1%z colher de sopa de azeite extra virgem

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

100 ml (120 g) de passata

2 colheres de sopa de vinho branco

Sal e pimenta acaba de moer

Massa cozida fresca para servir

Queijo parmesé&o para servir

Método:

Coloque o azeite numa panela grande (ndo utilize anti-aderente), e
aqueca durante alguns minutos.

Frite ligeiramente a cebola, alho e malagueta durante 2-
3 minutos, sem tostar, mexendo de vez em quando com uma
colher de pau.

Adicione o bacon cortado em pedacos e frite durante mais um
minuto. Coloque a tampa na panela 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 panela e cozinhe em lume brando durante
25 minutos, ou até as cebolas estarem tenras.

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

Utilize o pé da varinha magica na velocidade 4 no controlo de
velocidade variavel para fazer um molho cremoso. Isto pode ser
feito na panela desde que esta ndo tenha um revestimento anti-
aderente. Inicie a varinha magica utilizando o gatilho de controlo
de precisao, movimentando-a cuidadosamente pela panela até
obter a consisténcia desejada. Para um molho cremoso, isto
devera demorar cerca de um minuto.

Escorra a massa e acrescente-lhe o molho, mexendo. Aquega se
necessario e de seguida sirva imediatamente com queijo
parmesao.
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P Humus

Serve: 4-6
Ingredientes:

¢ 1latax400 g de gréo de bico, escorrido e com o liquido
reservado

. 1 dente de alho, cortado em metade

e Sumo de 1%2 ou 2 limdes de acordo com a preferéncia pessoal
¢ 2colheres de sopa de azeite extra virgem

¢ 1% colher de ch& de cominhos moidos

¢ 75mlde pasta de tahine

e S
¢ Um pouco de pimenta caiena
Método:

1 Encaixe a lamina do conjunto no recipiente.

2 Coloque todos os ingredientes (exceto o liquido do grdo de bico
reservado) no recipiente. Encaixe a tampa e a unidade principal.

3 Misture em impulsos curtos na velocidade 7, parando de vez em
quando para raspar os lados do recipiente com uma espatula de
plastico.

4 Adicione um pouco do liquido do gréo de bico reservado / sumo
de lim&o (se desejar) para ajudar a processar e conforme o gosto
pessoal.

5  Verifique os temperos e sirva num recipiente. Decore o topo com
um pouco de pimenta caiena e coentros frescos, se desejar.

[ Hamburguer

Forme quatro hamburgueres. Cologue num prato, cubra com
pelicula aderente e coloque no frigorifico o tempo necessario.

Aqueca o 6leo de girassol numa frigideira anti-aderente, adicione
o0s hambrgueres e frite cuidadosamente durante alguns minutos
de cada lado até dourar.

Nota: A mistura fica bastante firme. N&o adicione nenhum liquido,
caso contrério os hamburgueres de falafel ficardo demasiado
moles.

[ Bolinhos de peixe

Rende: 4 (para 2-4 pessoas)
Ingredientes:
¢ Latade 400 g de gréo de bico, enxaguado e escorrido

¢ 1 cebola vermelha pequena, (aprox. 110 g) cortada em cubos
de1”

. 1 dente de alho, cortado em metade

¢ 309 de salsa fresca, sem talos

¢ 2 colheres de cha de cominhos moidos

¢ 2colheres de cha de coentros moidos

¢ 2 colheres de cha de pasta de harissa

e 1% colher de sopa de farinha

¢ Uma pitada de sal

¢ 12 colheres de sopa de dleo de girassol
Método:

1 Encaixe a lamina do conjunto no recipiente.

2 Seque o grdo de bico com um pouco de papel de cozinha.

3 Coloque o grdo de bico, a cebola, o alho, a salsa, as especiarias,
afarinha e o sal no recipiente. Coloque a tampa e a unidade
principal.

4 Misture em impulsos curtos utilizando o gatilho de controlo de
precisdo na velocidade 7 durante cerca de 30-40 segundos até
ficar uniforme. Podera ser necessério raspar os lados do
recipiente usando uma espatula de plastico entre impulsos.

Rende: 6 (para 3 pessoas)
Ingredientes:

450 g de batatas

15 g de manteiga

3 cebolinhos picados finamente
1 lata x 160 g de atum escorrido
60 g de queijo cheddar

1 ovo batido

1 colher de sopa de farinha

3 fatias de péo branco

Sal e pimenta

1-2 colheres de sopa de dleo de girassol para fritar
Método:

Corte as batatas em cubos pequenos e deixe ferver durante
cerca de 10 minutos até ficarem tenras. Escorra e deixe arrefecer.

Entretanto, derreta a manteiga numa frigideira e frite o cebolinho
picado durante alguns minutos sem alourar.

Encaixe o fuso e o disco para ralar fino no recipiente. Coloque a
tampa e a unidade principal, adicione o queijo pelo tubo de
alimentacéo. Utilizando o gatilho de controlo de precisdo e o
calcador, rale o queijo na velocidade 6, durante aproximadamente
5 -10 segundos.

Coloque as batatas, o cebolinho e o atum num recipiente de
mistura; adicione o queijo, a farinha e metade do ovo batido.
Tempere ligeiramente com um pouco de sal e misture bem com
um garfo. A mistura ficara bastante macia.

Coloque a lamina do conjunto no recipiente. Regule para a
velocidade 6 e pressione o gatilho de controlo de preciséo,
mantendo em funcionamento, faga cair pedagos de péo pelo tubo
de alimentagéo até o pao ficar em migalhas. Isto devera demorar
entre 45 segundos - 1 minuto.

Com as maos, forme 6 bolinhos de peixe com a mistura e passe
um de cada vez pelo ovo restante, e a seguir pelo pao ralado.
Coloque num prato, cubra com pelicula aderente e coloque no
frigorifico durante uma ou duas horas.

Frite os bolinhos de peixe durante alguns minutos de cada lado
num pouco de 6leo de girassol até tostarem e estarem quentes
por dentro.
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I Falafel

Rende: 4 (para 2-4 pessoas)
Ingredientes:
Lata de 400 g de gréo de bico, enxaguado e escorrido

1 cebola vermelha pequena, (aprox. 110 g) cortada em cubos
de1”

1 dente de alho, cortado em metade

30 g de salsa fresca, sem talos

2 colheres de cha de cominhos moidos

2 colheres de cha de coentros moidos

2 colheres de chd de pasta de harissa

1%z colher de sopa de farinha

Uma pitada de sal

1-2 colheres de sopa de dleo de girassol
Método:

Encaixe a lamina do conjunto no recipiente.
Seque o gréo de bico com um pouco de papel de cozinha.

Coloque o gréo de bico, a cebola, 0 alho, a salsa, as especiarias,
a farinha e o sal no recipiente. Cologue a tampa e a unidade
principal.

Misture em impulsos curtos utilizando o gatilho de controlo de
precisdo na velocidade 7 durante cerca de 30-40 segundos até
ficar uniforme. Podera ser necessario raspar os lados do
recipiente usando uma espétula de plastico entre impulsos.
Forme quatro hambUrgueres. Cologue num prato, cubra com
pelicula aderente e coloque no frigorifico o tempo necessério.
Aquega o leo de girassol numa frigideira anti-aderente, adicione
o0s hamburgueres e frite cuidadosamente durante alguns minutos
de cada lado até dourar.

Nota: A mistura fica bastante firme. N&o adicione nenhum liquido,
caso contrario os hambUrgueres de falafel
ficardo demasiado moles.

Bolo de cenoura

Ingredientes:

Para o bolo:

225 g de cenouras

225 g de aglicar amarelo de dieta

225 g de farinha de trigo integral com fermento
75 g de aveia em flocos

1 colher de cha rasa de bicarbonato de sodio
1 colher de cha rasa de especiarias

1 colher de ché rasa de sal

200 ml de dleo vegetal

3 ovos médios, batidos

1 colher de sopa de xarope de melaco
Casca de 172 laranjas ralada finamente

Para o creme de manteiga:

¢ 100 g de margarina

*  Raspade "2 laranja

e 200 g de aglicar em po, peneirado
Método:

Unte uma forma para bolo redonda com 8” de profundidade e
coloque papel vegetal na base e nos lados. Pré-aquega o forno a
180°C, gas 4.

2 Coloque todos os ingredientes secos num recipiente de mistura.

3 Cologue o fuso e o disco para ralar fino no recipiente. Encaixe a
tampa e a unidade principal, utilizando o gatilho de controlo de
precis&o na velocidade 6 com o calcador, rale as cenouras. Isto
devera demorar cerca de 20- 30 segundos.

4 Adicione as cenouras aos ingredientes secos, adicione o 6leo, os
0v0S, 0 xarope e a raspa de 1% laranjas.

5 Misture durante um ou dois minutos com uma batedeira até ficar
tudo combinado.

6  Coloque a mistura na forma para bolo preparada, cubra com
papel vegetal e coza no centro do forno durante
aproximadamente 1%z horas ou até um palito inserido no bolo sair
limpo. Deixe o bolo arrefecer na respetiva forma.

Encaixe a lamina no recipiente e adicione a margarina € a raspa.

8  Encaixe a tampa e a unidade principal. Utilizando o gatilho de
controlo de precisdo na velocidade 7, misture durante alguns
segundos.

9  Adicione gradualmente o agtcar em p6 2 colheres de sopa de
cada vez pelo tubo de alimentagéo. Misture durante alguns
segundos entre cada adicdo até
incorporar. Raspe os lados do recipiente com uma espétula, se
necessario.

0 Depois de o bolo ter arrefecido completamente, corte
horizontalmente e recheie com o creme de manteiga com sabor a
laranja. Polvilhe um pouco de agucar em pé peneirado no topo
do bolo.

P Crumble de maca

Serve: 4

Ingredientes:
Para a cobertura:
e 150 g de farinha

¢ 75 gde manteiga ou margarina em bloco, cortada em cubos de
1cm

*  75gde aglcar refinado

e 25gde aveia em flocos

¢ 1 colher de cha de aglcar demerara
Para as magas:

¢ 500 g de magas para cozer, descascadas e sem carogo, cortadas
em quartos

e Y2colher de ch de canela

e 50 g de agucar refinado

¢ 3colheres de sopa de gua fria
Método:
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1 Pré-aqueca a forno a 180°C / gas 4. Unte ligeiramente um pirex
de ir ao forno raso de 1,2 litros.

2 Coloque a lamina do conjunto no recipiente. Adicione a farinha e
amargarina, coloque a tampa e a unidade principal. Utilizando o
gatilho de controlo de preciséo na velocidade 6, misture durante
20 - 30 segundos ou até a mistura se assemelhar a pao ralado.

3 Adicione o aglcar refinado e misture durante mais alguns
segundos para combinar.

4 Adicione a aveia manualmente para que a lamina néo a corte.
Remova a cobertura do recipiente e coloque de lado enquanto
prepara as magas.

5  Lave o recipiente e seque. Coloque o fuso e o disco para fatiar
grosso no recipiente. Encaixe a tampa e a unidade principal.

6  Coloque os quartos das magas no tubo de alimentagéo,
utilizando o gatilho de controlo de preciséo na velocidade 6 e o
calcador, fatie as magés. Isto demora aproximadamente 30- 40
segundos.

7 Coloque as fatias das magas no pirex, polvilhe com canela e
acuicar e adicione a agua fria.

8  Coloque a cobertura sobre as magas e nivele uniformemente sem
compactar. Polvilhe o aglicar demerara sobre o crumble.

9  Coza no centro do forno durante aproximadamente 40-45
minutos.
Nota: Pode ser usada qualquer fruta da época. Corte a fruta a
mao se preferir pedagos em vez de fatias. Adicione um pouco de
gengibre moido ou ruibarbo, ou utilize magés com framboesas ou
amoras.

I Garantia vitalicia da lamina

A lamina Serrator tem a garantia de isengéo de defeitos de
material e mdo-de-obra durante a sua vida Util. Esta garantia
abrange apenas o comprador original e ndo pode ser atribuida
ou transferida para terceiros. Esta garantia esta disponivel para
consumidores que utilizam as laminas Serrator para fins
domésticos ndo comerciais. Esta garantia ndo abrange
qualquer dano causado por acidente, utilizagdo indevida ou
outra ndo descrita no seu manual de proprietario, ou dano
resultante de uma manutencéo e limpeza incorretas deste
produto, conforme especificado no seu manual de proprietario.

[ A SUA GARANTIA DE DOIS ANOS

Este aparelho tem uma garantia de reparagéo ou substituigdo
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 informac&o se o produto apresentar uma
avaria. Estes nimeros podem ser encontrados na base do
artigo.

N.° do modelo

N.° de série

Todos os artigos Morphy Richards séo testados
individualmente antes de sairem da fabrica. No caso improvavel
de algum produto apresentar uma avaria no prazo de 28 dias
apds 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 enderego
abaixo citado.

Ser-lhe-4 solicitado que devolva o produto (numa embalagem
segura e apropriada) para o enderego 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 recepgao.

Se por qualquer razdo, 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 instrugdes 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 serdo 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 as recomendagdes do
fabricante ou no caso de ter sido causada por oscilagdes de
corrente ou danos provocados pelo transporte.

0O aparelho tiver sido utilizado com uma voltagem diferente da
recomendada.

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

O aparelho tiver sido utilizado com fins de aluguer ou utilizagdo
nao doméstica.

0 aparelho foi adquirido em segunda méao.

A Morphy Richards ou o distribuidor local ndo séo responsaveis
pela execucéo de qualquer tipo de trabalho de manutengéo, ao
abrigo da garantia.

A garantia ndo abrange consumiveis, tais como sacos, filtros e
garrafas de vidro

Baterias e danos causados por derrame néo estao abrangidos
pela garantia.

O:s filtros ndo foram limpos e substituidos de acordo com as
instrugdes.

Esta garantia ndo confere quaisquer direitos para além dos
expressamente definidos anteriormente e néo abrange
quaisquer reclamagdes por danos ou perdas sucessivos. Esta
garantia é um beneficio adicional e ndo afecta quaisquer
direitos estatutarios do consumidor.
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P 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 pud 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 I'elettrodomestico e il cavo lontano dalla portata dei
bambini.

Non utilizzare in modo ininterrotto il frullatore per periodi
superiori a quelli consigliati nella sezione ‘Uso del frullatore’.
Scollegare sempre I'alimentazione se I'elettrodomestico viene
lasciato incustodito prima del montaggio, dello smontaggio o
della pulizia.

Per la manutenzione e la pulizia fare riferimento alla relativa
sezione.

Non toccare i componenti in movimento. Tenere mani, capelli,
indumenti e altri utensili lontani dalle lame accessorie durante il
funzionamento, per evitare lesioni personali e/o danni
all’elettrodomestico.

Se il cavo di alimentazione € danneggiato, richiederne la
sostituzione al produttore, al servizio di assistenza autorizzato o
a personale similmente qualificato per evitare rischi.

www.morphyrichards.com



Di seguito sono riportate ulteriori informazioni sulla sicurezza.

P Luogo di utilizzo

¢ Non utilizzare I'elettrodomestico all’aperto o in bagno.

¢ Tenere sempre I'elettrodomestico lontano dal bordo del piano di
lavoro.

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

[ cavo 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 aftraversi uno spazio aperto come, ad
esempio, tra una presa posta in basso e un tavolo.

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

¢ |l cavo d'alimentazione, che collega la presa a muro e
I'apparecchio, deve essere sufficientemente lungo in modo da
non tendere le connessioni.

P sicurezza personale

¢ Prestare attenzione quando si maneggiano le lame affilate,
durante lo svuotamento del bicchiere e durante la pulizia.

[ Altre informazioni di sicurezza

¢ Non utilizzare I'elettrodomestico per scopi diversi da quelli a cui &
destinato.

B 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 shattitore.

¢ IMPORTANTE: Far raffreddare tutti i liquidi caldi prima di
aggiungerli nel frullatore.

¢ Prestare attenzione nel frullare o versare liquidi caldi nel
frullatore in quanto un’evaporazione improvvisa ne pud
causare la fuoriuscita.

¢ Spegnere I'elettrodomestico e scollegarlo dalla rete di
alimentazione prima di sostituire gli accessori o di awvicinarsi
ad eventuali componenti in movimento durante l'utilizzo.

P Requisiti elettrici

Controllare che la tensione indicata sulla targhetta dei dati
dell'apparecchiatura corrisponda a quella dell'abitazione, che
deve essere a corrente alternata.

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

Creare con sicurezza.

Presentazione del frullatore Total Control - un modo semplice
per familiarizzare con la tua cottura.

II frullatore Total Control consente di creare deliziosi frappé e
frullati, zuppe e sughi 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 premendo semplicemente un
pulsante. La tecnologia Smart Response fornisce potenza al
frullatore in maniera graduale, in base alle necessita, evitando
scatti o schizzi improvwvisi e offrendo la completa sicurezza in
cucina.

Scegliere la velocita che meglio si adatta al lavoro con un
semplice movimento rotatorio del selettore della velocita, tra le
8 possibilita disponibili. Anche quando si utilizza la velocita piu
alta si puo essere sicuri che la tecnologia Smart Response
fornisca potenza in maniera graduale permettendo di scegliere
la velocita corretta per il lavoro.

Dopo aver frullato gli alimenti alla consistenza desiderata, basta
rilasciare il pulsante e il frullatore Totale 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

06 000
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B Introduzione

I Prima di utilizzare I'elettrodomestico

Grazie per aver recentemente scelto di acquistare questo
frullatore multifunzione Total Control Morphy Richards Total

Control Il frullatore ha un collegamento di blocco per sicurezza.

Leggere le istruzioni su come utilizzare il frullatore prima
dell'uso.

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

[ Sommario
Salute e sicurezza 63
Introduzione 66
Total Control 65
Panoramica del prodotto 3
Prima di utilizzare I'elettrodomestico 66
Utilizzo del frullatore 66
Utilizzo della lama multifunzione 66
Utilizzo dei dischi per grattugiare/affettare 67
Alimenti idonei 67
Nota: 67
Pulsante Turbo 67
Utilizzo 67
Utilizzo del frullatore in una casseruola 67
Accessori 67
Suggerimenti 68
Manutenzione e pulizia 68
Contatti 68
Ricette 69
Garanzia 73

I Componenti

Regolatore di velocita

—_

)
2 Regolatore di precisione
)] Pulsante Turbo
@) Unita principale
®) Frullatore a immersione
®) Lama Serrator
U] Coperchio del bicchiere
6] Bicchiere
©) Tubo di alimentazione
(10) Spingitore piccolo
(1) Spingitore
(12 Maniglie apertura coperchio (x2)
(13) Coperchio
(14) Ciotola
(15) Lama multifunzione
(16) Mandrino
(17) Disco per grattugiare/affettare grana grossa
(18) Disco per grattugiare/affettare grana fine
(19) Pulsante rilascio accessorio
(20)  Alloggiamento

¢ AVVERTENZA: Rimuovere con attenzione il frullatore
multifunzione Total Control dalla confezione, poiché le lame
sono molto affilate.

e Lavare tutti i componenti eccetto I'unita principale (4) e il
coperchio (13) in acqua calda e sapone prima dell’uso. Asciugare
completamente tutti i componenti prima del’uso.

*  Non immergere in acqua il frullatore a immersione. Lavare solo la
testa della lama Serrator (6).

e Asciugare il coperchio con un panno morbido caldo per pulirlo.
Non immergere in acqua.

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

il Fissare I'unita principale (4) al frullatore a immersione (5) e
premere per bloccare in posizione.

Pl Selezionare la velocita sul regolatore di velocita (1). Il frullatore non
parte fino a quando non & premuto il regolatore di precisione (2) o
il pulsante Turbo (3).

E  Immergere il frullatore a immersione nel cibo da frullare. Per
ottenere risultati migliori, € consigliabile utilizzare il bicchiere (8).

E1  Premere il regolatore di precisione per iniziare a frullare. La
velocita aumenta man mano che si preme il pulsante.

E Rilasciare il regolatore di precisione per arrestare il frullatore.
Consentire alle lame di fermarsi PRIMA di rimuovere il frullatore
dagli alimenti.

[@ Scollegare I'unita principale dall’alimentazione. Premere il pulsante
di rilascio dell’accessorio (19) e rimuovere il frullatore a
immersione dall’unita principale per la pulizia.

[ utilizzo della lama multifunzione

d  Porre la lama multifunzione (15) sull'albero nella ciotola (14).
AVWERTENZA: le lame sono affilate.
B Porre gli alimenti nella ciotola. Non superare il livello massimo.

El Alineare le alette sul coperchio (13) con le scanalature nella
ciotola. Porre il coperchio e lo spingitore (1) sulla ciotola.
Abbassare il tutto per chiudere.

] Premere I'unita principale (4) sul coperchio. Lunita principale non
si blocca in posizione per motivi di sicurezza.

iK1 Selezionare la velocita 6 o 7 sul regolatore di velocita (1) e
premere e tenere premuto il regolatore di precisione (2) per
avviare. Non aprire il coperchio durante I'uso.

i1 Quando terminato, rilasciare il regolatore di precisione e sollevare
I'unita principale dal coperchio.

[E] Tirare le maniglie di rilascio del coperchio (12) per sbloccarlo e
rimuoverlo.

[ ATTENZIONE rimuovere la lama multifunzione prima di svuotare la
iotola del robot.

www.morphyrichards.com



P utilizzo dei dischi per grattugiare/affettare

H Scegliere il disco per grattugiare/affettare (17),(18) necessario. |
dischi a grana grossa e fine sono reversibili (un lato per affettare,
I'altro per grattugiare).

AVVERTENZA: | DISCHI SONO AFFILATI

3 Inserire il mandrino (16) sull’albero nella ciotola del robot.
Posizionare il disco scelto sul mandrino e premere fino a quando il
disco non scatta in posizione, si sentira un clic. Porre il coperchio
(13) sulla ciotola (14). Premere per bloccare il gruppo in posizione.

4 Premere I'unita principale (4) sul coperchio. Lunita principale non
si blocca in posizione per motivi di sicurezza.

] Selezionare la velocita 6 sul regolatore di velocit (1) e premere e
tenere premuto il regolatore di precisione (2) per iniziare. Non
aprire il coperchio durante I'uso.

EE] Introdurre gli alimenti nel tubo di alimentazione (9).

FI] Premere con lo spingitore (11), premendo gli alimenti nel disco.
Rilasciare il regolatore di precisione quando terminato.

PXI Quando terminato, sollevare I'unita principale dal coperchio. Tirare
le maniglie di rilascio del coperchio (12) per sbloccare e rimuovere
il coperchio.

P¥1 Togliere il disco per grattugiare/affettare e il mandrino prima di
svuotare la ciotola del robot.

P Alimenti idonei

Le quantita indicate di seguito devono essere utilizzate come una

guida.
Accessorio  Alimento  Quantita Velocita Tempo
Massima
Frullatore a
immersione  Zuppa 0 salsa 440-60
secondi
Frullatore a
immersione*  Frullato 450ml 4-5 20-30
secondi
Frullatore a
immersione”  Ghiaccio 3 cubi 8 5-10
secondi
Frullastorea  Carote 200g/300m 6 40-60
immersione  con acqua secondi
Disco per grattugiare/affettare Formaggio 6 10-30 secondi
Disco per grattugiare/affettare Frutta 6 10-30 secondi
Disco per grattugiare/affettare Verdure 6 10-30 secondi
Disco per grattugiare/affettare Cioccolato 6 10-30 secondi
Lama multifunzione Verdure 7 20-40 secondi
Lama multifunzione Briciole di pane 7 45-60 secondi
Lama multifunzione Condimento sbriciolato 7 45-60 secondi
Lama multifunzione Crema al burro 7 50-60 secondi
Lama multifunzione Carne di manzo per stufato 7 30-60 secondi
Lama multifunzione Frullare 7 30-40 secondi

P Nota:

Quando si utilizza la lama multifunzione Total Control (15) o dischi
per grattugiare/affettare (17), (18) non utilizzare una velocita pit
bassa di quella indicata in precedenza. Il motore potrebbe
danneggiarsi.

I pulsante Turbo

¢ | frullatore Total Control & corredato di un pulsante Turbo (3).
Premere il pulsante Turbo per far funzionare il frullatore piu
velocemente a intervalli intermittenti.

I utilizzo

¢ | frullatore Total Control & corredato di un pulsante Turbo (3).
Premere il pulsante Turbo per far funzionare il frullatore piti
velocemente a intervalli intermittenti.

[ utilizzo del frullatore in una casseruola

¢ Non utilizzare una casseruola antiaderente in quanto il
frullatore a immersione potrebbe danneggiare il rivestimento
antiaderente.

1. Togliere la casseruola dal fuoco.

2. Perevitare troppi schizzi, introdurre il frullatore a immersione (5)
nel cibo prima di accenderlo.

3. Tenere la casseruola ferma con I'altra mano e premere il
regolatore di precisione (2). Avviare lentamente e aumentare la
velocita come necessario usando il regolatore.

4. Muovere la lama Serrator (6) verso I'alto e il basso nel cibo.

5. Attendere che la lama si sia fermata prima di estrarla dalla
casseruola.

e AVVERTENZA: se si estrae la lama Serrator dal cibo mentre &
in funzione o mentre & impostata un’alta velocita in una
casseruola piccola eventuali liquidi incandescenti possono
schizzare fuori. Prestare particolare attenzione quando si
utilizza il frullatore in questo modo.

P Accessori

Frullatore a immersione (5)

¢ |l frullatore a immersione € concepito per passare alimenti come
zuppe, sughi, frullati, frappe, pappe per bambini o per tritare il
ghiaccio.

¢ | frullatore a immersione non & idoneo per la macinatura di pezzi
duri come i chicchi di caffe.
Lama multifunzione

¢ Lalama multifunzione (15) & idonea per tritare noci, verdure, erbe,
paté, carne, pane raffermo e per combinare gli alimenti.

¢ Non utilizzare la lama multifunzione per mescolare pastella per
torte o impasto per il pane. La lama non & idonea per impastare
miscele dure.

¢ Lalama multifunzione non & idonea per la macinatura di pezzi duri
come i chicchi di caffé o il ghiaccio.

¢ Non utilizzare la lama multifunzione per tritare il ghiaccio.
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P suggerimenti e consigli.

Quando si lavorano alimenti di colore intenso (ad esempio, carote), i
componenti in plastica possono sbiadire. Strofinare con olio da
cucina per pulire i componenti. Lavare a fondo in acqua calda e
sapone prima di riutilizzarli.

Quando si utilizza il frullatore a immersione (5), iniziare
immergendolo negli ingredienti, In tal modo tutti gli ingredienti
verranno tirati verso la lama per la lavorazione. Ruotare con
attenzione il frullatore a immersione su e git negli ingredienti.
Continuare con questo movimento finché la miscela ha raggiunto la
consistenza desiderata. Non rimuovere dal liquido mentre le lame
sono in movimento.

Non estrarre completamente il frullatore a immersione dalla miscela
per evitare spruzzi.

Mentre si utilizza la ciotola (12) & possibile passare sui lati della
ciotola usando una spatola in silicone durante attraverso la
mescolatura.

I Manutenzione e pulizia

AVVERTENZA: scollegare sempre I'elettrodomestico dalla
presa elettrica prima di pulirlo e sottoporlo a manutenzione.

AVVERTENZA: Maneggiare le lame con attenzione: sono
molto taglienti.

Lavare tutti i componenti eccetto I'unita principale (4) e il
coperchio (13) in acqua calda e sapone e asciugare
immediatamente.

Pulire 'unita principale con un panno umido e asciugarlo
accuratamente.

AVVERTENZA: Non immergere mai 'unita principale in acqua o in
qualsiasi altro liquido.

Non sommergere il frullatore a immersione in acqua, lavare solo la
testa della lama Serrator.

I Contatti

Servizio di assistenza telefonica

In caso di problemi col vostro elettrodomestico, vi invitiamo a
contattare il nostro Servizio di assistenza telefonica, in quanto
saremo in grado di fornirvi un’assistenza piti 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 elaborato delle deliziose ricette che potete provare con il nuovo frullatore Total
Control. Dai frullati alle zuppe, per soddisfare ogni palato.

Le ricette fornite offrono solo suggerimenti su cosa € possibile fare con il proprio
frullatore e i suoi accessori. Quando si lavora con il frullatore & possibile adattare
facilmente le ricette per I'uso con i propri ricettari preferiti.
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P Frappe di fragole e banana

P sugo all’amatriciana (per pasta)

Ingredienti:

1 banana matura (circa 90 g) sbucciata, tagliata a pezzi

65 g di fragole mondate, lavate e asciugate

2 cubetti di ghiaccio

135 ml di succo di mela

200 g di yogurt magro alla vaniglia

Metodo:

Aggiungere tutti gli ingredienti nel bicchiere nell'ordine elencato.

Fissare il frullatore a immersione all’unita principale e selezionare
la velocita 4 sul regolatore di velocita.

Porre il frullatore a immersione sul fondo del bicchiere e premere
con attenzione il regolatore di precisione. Muovere il frullatore
allinterno del bicchiere verso 'alto e verso il basso per 20-30
secondi, fino a quando il frappé avra raggiunto la consistenza
desiderata.

B Zuppa di porri e patate

Persone: 4

Ingredienti:

25 g di burro o margarina

2 porri medi (285 g), affettati

1 cipolla piccola (100 g), tritata finemente
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:

Sciogliere il burro in una pentola capiente (non usare una pentola
antiaderente), e aggiungere i porri e la cipolla. Soffriggere per
10 minuti senza far rosolare, girando di tanto in tanto.

Aggiungere le patate, il brodo, le erbe e il condimento, portare a
ebollizione. Coprire con il coperchio e cuocere a fuoco lento per
30 minuti o fino a quando gli ingredienti saranno teneri.

Lasciare raffreddare, quindi porre il frullatore a immersione
sull'unita principale. Ruotare il regolatore di velocita su 4.

Porre il frullatore a immersione nella pentola e usando il regolatore

di precisione, mescolare la zuppa fino a quando non omogenea
per circa 50-60 secondi. Cid pud essere effettuato in una pentola
se questa non ha rivestimento antiaderente.

Controllare il condimento e la guarnitura con qualche ciuffo di
erba cipollina e servire con crostini di pane.

Persone: 4

Ingredienti:

1 cipolla (130 g) finemente tritata

1 spicchio d’aglio, schiacciato

Y2 peperoncino verde, privato dei semi e finemente tritato
1%2 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:

Porre I'olio in una casseruola grande (non antiaderente) e
riscaldare per alcuni minuti.

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.

Aggiungere la pancetta tritata nella casseruola e friggere per un
altro minuto. Porre il coperchio sulla casseruola e cuocere a fuoco
medio per 5 minuti.

Aggiungere i pomodori pelati, la passata e il vino, condire con sale
fine e pepe.

Porre il coperchio sulla casseruola e far bollire per 25 minuti o fino
a quando le cipolle non diventano tenere.

Dieci minuti prima che il sugo sia pronto, cuocere la pasta
seguendo le istruzioni riportate sulla confezione.

Utilizzare il frullatore a immersione alla velocita 4 sul regolatore di
velocita per realizzare un sugo omogeneo. Gio pud essere
effettuato in una pentola se questa non ha rivestimento
antiaderente. Awviare il frullatore usando il regolatore di precisione,
muovendolo con attenzione nella casseruola fino a quando non &
raggiunta la consistenza desiderata. Per un sugo omogeneo, &
necessario circa un minuto.

Scolare la pasta e condirla con il sugo Riscaldare se necessario,
quindi servire immediatamente con del Parmigiano.
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P Hummus

Persone: 4-6
Ingredienti:
e 1 scatola di ceci da 400 g, scolati e conservato il liquido
¢ 1 spicchio di aglio, tagliato a meta
e Succo di 1720 2 limoni in base ai gusti personali
* 2 cucchiai di olio extra vergine di oliva
¢ 1% cucchiaino di cumino in polvere
¢ 75mldi pasta tahini
e Sale
¢  Un pizzico di pepe di cayenna
Metodo:
1 Inserire la lama multifunzione nella ciotola.

2 Porre tutti gli ingredienti (eccetto il liquido dei ceci conservato)
nella ciotola. Fissare il coperchio e I'unita principale.

3 Mescolare a intervalli brevi a velocita 7, fermarsi di tanto in tanto
per raschiare i lati della ciotola con una spatola di plastica.
4 Aggiungere del liquido dei ceci conservato/succo di limone (se

desiderato) per aiutare la lavorazione e per soddisfare il gusto
personale.

5  Controllare il condimento e servire in una ciotola. Decorare la
superficie con un po’ di pepe di cayenna e coriandolo fresco, se
desiderato.

[ Hamburger di manzo

SONo necessari.

Riscaldare I'olio di girasole in una padella antiaderente,
aggiungere gli hamburger e friggere per alcuni minuti su ogni lato
fino a quando non diventa dorato.

Nota: La miscela diventa abbastanza solida. Non aggiungere
alcun liquido o i falafel diventano troppo morbidi.

P crocehette di pesce

Porzioni: 4 (2-4 persone)
Ingredienti:
* 400 g di ceci in scatola, sciacquati e asciugati
¢ 1cipolla rossa piccola (circa 110 g), tagliare a dadi da 1”
¢ 1 spicchio di aglio, tagliato a meta
¢ 309 di prezzemolo fresco senza gambo
¢ 2 cucchiaini di cumino in polvere
* 2 cucchiaini di coriandolo in polvere
e 2 cucchiaini di pasta di harissa
* 1% cucchiaio di farina
¢ Unpizzico di sale
¢ 1-2 cucchiai di olio di girasole
Metodo:
1 Porre la lama multifunzione nella ciotola.
2 Battere leggermente i ceci con della carta da cucina.

3 Porre ceci, cipolla, aglio, prezzemolo, speZie, farina e sale nella
ciotola. Fissare il coperchio e F'unita principale.

4 Frullare a intervalli brevi usando il regolatore di precisione a
velocita 7 per 30-40 secondi fino a quando non diventa cremoso
in modo omogeneo. Pud essere necessario raschiare i lati della
ciotola usando una spatola di plastica tra gli intervalli di frullatura.

5  Formare quattro hamburger. Mettere su un piatto, coprire con
pellicola trasparente e conservare in frigorifero fino a quando non

Porzioni: 6 (3 persone)

Ingredienti:

450 g di patate

15 g di burro

4 cipolline novelle, sminuzzate finemente
1 scatoletta di tonno da 160 g, scolata
60 g di formaggio cheddar

1 uovo, sbattuto

1 cucchiaio di farina

3 fette di pane bianco

Sale e pepe

1-2 cucchiai di olio di girasole per friggere
Metodo:

Tagliare le patate a dadini e far bollire per circa 10 minuti fino a
quando non diventano morbide. Scolare e far raffreddare.

Intanto far fondere il burro in una padella e friggere delicatamente
la cipolla tagliata per un paio di minuti senza dorare.

Porre il mandrino e il disco per grattugiare a grana fine nella
ciotola. Porre il coperchio e I'unita principale, aggiungere il
formaggio al tubo di alimentazione. Utilizzare il regolatore di
precisione € lo spingitore, grattugiare il formatto a velocita 6 per
circa 5-10 minuti.

Porre le patate, la cipolla e il tonno nella ciotola di miscelazione;
aggiungere il formaggio, la farina e meta dell’'uovo sbattuto.
Condire con un po’ di sale e mescolare bene con una forchetta.
La miscela sara abbastanza morbida.

Porre la lama multifunzione nella ciotola. Impostare la velocita 6 e
premere il regolatore di precisione, mentre i pezzi di pane
scendono nel tubo di alimentazione fino a quando il pane non & in
briciole. Cio puo richiedere tra i 45 secondi e 1 minuti.

Con il mix di pesce formare 6 crocchette con le mani e
immergerle una per volta nelluovo restante, quindi nel pane
grattugiato. Porre su un piatto, coprire con una pellicola e mettere
in frigorifero per una o due ore.

Friggere le crocchette di pesce per alcuni minuti per lato in un po’
di olio di girasole fino a quando non sono dorate e calde.
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M Falafel

Porzioni: 4 (2-4 persone)

Ingredienti:

400 g di ceci in scatola, sciacquati e asciugati

1 cipolla rossa piccola (circa 110 g), tagliare a dadi da 1”
1 spicchio di aglio, tagliato a meta

30 g di prezzemolo fresco senza gambo

2 cucchiaini di cumino in polvere

2 cucchiaini di coriandolo in polvere

2 cucchiaini di pasta di harissa

1%z cucchiaio di farina

Un pizzico di sale

1-2 cucchiai di olio di girasole

Metodo:

Porre la lama multifunzione nella ciotola.

Battere leggermente i ceci con della carta da cucina.

Porre ceci, cipolla, aglio, prezzemolo, spezie, farina e sale nella
ciotola. Fissare il coperchio e I'unita principale.

Frullare a intervalli brevi usando il regolatore di precisione a
velocita 7 per 30-40 secondi fino a quando non diventa cremoso
in modo omogeneo. Pud essere necessario raschiare i lati della
ciotola usando una spatola di plastica tra gli intervalli di frullatura.

Formare quattro hamburger. Mettere su un piatto, coprire con
pellicola trasparente e conservare in frigorifero fino a quando non
SONo necessari.

Riscaldare I'olio di girasole in una padella antiaderente,
aggiungere gli hamburger e friggere per alcuni minuti su ogni lato
fino a quando non diventa dorato.

Nota: La miscela diventa abbastanza solida. Non aggiungere
alcun liquido o i falafel diventano troppo morbidi.

Torta di carote

Ingredienti:

Per la torta:

225 g di carote

225 g di zucchero morbido marrone chiaro
225 g di farina integrale autofermentata

75 g di fiocchi d'avena

1 cucchiaino di bicarbonato

1 cucchiaino di spezie miste

1 cucchiaino di sale

200 ml di olio vegetale

3 uova medie, battute

1 cucchiaio di sciroppo di zucchero
Scorzetta finemente grattugiata di 12 arancia
Per la crema di burro:

100 g di margarina morbida

Scorzetta di 2 arancia

200 g di zucchero a velo, setacciato
Metodo:

Ungere e rivestire una pirofila per torte tonda profonda 8” con
carta resistente ai grassi sulla base e sui lati. Preriscaldare il forno
a180°C.

Porre tutti gli ingredienti secchi in una ciotola per mescolare.

Porre il mandrino e il disco per grattugiare a grana fine nella
ciotola. Fissare il coperchio e I'unita principale, utilizzando il
regolatore di precisione a velocita 6 con lo spingitore, grattugiare
la carota. Cio pud richiedere 20-30 secondi.

Aggiungere la carota agli ingredienti secchi, aggiungere I'olio, le
uova, lo sciroppo e la scorzetta di 1% arancia.

Mescolare per uno o due minuti con un frullatore fino a quando il
tutto non & combinato.

Porre la miscela nella pirofila per torte preparata, coprire con un
pezzo di carta resistente ai grassi e cuocere al centro del forno

per circa 1% ore o fino a quando uno spiedo inserito nella torta
esce pulito. Lasciare raffreddare la torta nella pirofila.

Porre la lama nella ciotola e aggiungere la margarina e la
scorzetta.

Fissare il coperchio e 'unita principale. Utilizzare il regolatore di
precisione a velocita 7, mescolare per alcuni secondi.

Aggiungere gradualmente lo zucchero a velo a 2 cucchiai per
volta attraverso il tubo di alimentazione. Mescolare per alcuni
secondi tra ogni aggiunta fino a incorporare. Raschiare i lati della
ciotola con una spatola, se necessario.

Una volta che la torta & completamente fredda, tagliare
orizzontalmente e riempire con crema di burro aromatizzata
all'arancia. Cospargenere un po’ di zucchero a velo sulla
superficie della torta.

Crumble di mele

Persone: 4

Ingredienti:

Per il condimento:

150 g di farina

75 g di burro 0 margarina, tagliato a dadini da 1 cm
75 g di zucchero semolato

25 g di fiocchi di avena

1 cucchiaino di zucchero demerara

Per le mele:

500 g di mele da cuocere, sbucciate e senza il torsolo, tagliate in
quattro

Y2 cucchiaio di cinnamomo
50 g di zucchero semolato
3 cucchiai di acqua fredda
Metodo:

Preriscaldare il forno a 180°C / Indicazione gas 4. Ungere
leggermente una pirofila bassa da forno da 1,2 litri.

Porre la lama multifunzione nella ciotola. Aggiungere la farina e la
margarina, fissare il coperchio e I'unita principale. Utilizzare il
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regolatore di precisione a velocita 6, mescolare per 20-30 secondi
o fino a quando la miscela non sembri pangrattato.

3 Aggiungere lo zucchero semolato e mescolare per alcuni secondi
per combinare.

4 Aggiungere 'avena a mano in modo che la lama non Ia triti.
Rimuovere il condimento dalla ciotola e metterlo su di un lato
mentre si preparano le mele.

5  Lavare la ciotola e asciugare. Porre il mandrino e il disco di
affettatura a grana grossa nella ciotola. Fissare il coperchio e
I'unita principale.

6  Porre le quattro parti di mela nel tubo di alimentazione, usando il
regolatore di precisione a velocita 6 e lo spingitore, affettare le
mele. Cio richiede circa 30-40 secondi.

7 Porre le fette di mela in un piatto di cottura, cospargere con
cinnamomo e zucchero e aggiungere acqua fredda.

8  Porre il condimento sulle mele e livellarlo in modo uniforme senza
compattarlo. Spargere lo zucchero demerara sulla sbriciolatura.

9 Cuocere al centro del forno per circa 40-45 minuti.
Nota: Pud essere utilizzato qualsiasi frutto di stagione. Tagliare la
frutta a mano se si preferiscono i pezzi alle fette. Aggiungere dello
zenzero in polvere al rabarbaro o utilizzare le mele con lamponi o
more.

[ Lama garantita a vita

La lama ‘Serrator’ & garantita priva di difetti dei materiali e di
produzione per tutta la sua durata. Questa garanzia copre solo
I'acquirente originale e non & trasferibile o cedibile a terzi.
Questa garanzia & disponibile per i clienti che usano le lame
“Serrator” per scopi domestici, non commerciali. Questa
garanzia non copre eventuali danni causati da incidenti, uso
improprio o qualsiasi uso diverso da quello descritto nel nostro
manuale utente o per danni derivanti da mancata manutenzione
e pulizia come specificato nel manuale utente.

. GARANZIA DI DUE ANNI

Questo elettrodomestico & coperto da una garanzia di due anni
per la riparazione o la sostituzione.

E importante conservare la ricevuta del rivenditore a titolo di
prova di acquisto. Appuntare la ricevuta sulla retrocopertina del
presente manuale per futuro riferimento.

Indicare le informazioni riportate di seguito se si verifica
un'anomalia sul prodotto. Questi numeri sono riportati sulla
base del prodotto.

N. modello
N. di serie

Tutti i prodotti Morphy Richards sono testati singolarmente
prima di lasciare lo stabilimento. Nell'improbabile 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 pili vicino, citando il
numero di modello e il numero di matricola riportati sul
prodotto oppure scrivergli all'indirizzo indicato.

Veerra 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, I'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.

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.

I 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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I sundhed og sikkerhed

Ved brug af elektriske apparater skal felgende sikkerhedsregler baseret pé& sund fornuft overholdes.
Lees 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 stette 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 kokkenredskabet uden for barns reekkevidde.

Blend ikke i leengere tid ad gangen end anbefalet i

“Anvendelse”.

o Traek altid stikket ud af kontakten, hvis blenderen er uden
opsyn og fer samling, adskillelse eller rengering.

o Se det relevante afsnit for vedligeholdelse og rengering.

 Undga kontakt med de bevaegelige dele. Hold haender, har, toj
0g kekkenredskaber veek fra de tilharende 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 felgende sikkerhedsrad.

P Placering

¢ Undlad brug udenders eller i badevaerelset.

¢ Hold altid apparatet veek fra kanten af overfladen.

¢ Anbring ikke baegeret sammen med apparatet pa en fint poleret
overflade af tree, da det kan beskadige overfladen.

I Netledning

¢ Lad ikke ledningen haenge ud over kekkenbordet eller lign., hvor
den kan nés af et barn.

¢ Forikke ledningen pa tveers af et abent rum, f.eks.
mellem en lavisiddende kontakt og et bord.

¢ Lad ikke ledningen labe hen over et komfur eller andet varmt
omrade, som kan beskadige ledningen.

e Ledningen skal kunne n4 fra stikkontakten til soklen uden, at den
belaster tilslutningerne.

2 Personlig sikkerhed

e Veerforsigtig ved handtering af skarpe knivblade, nér beegeret
temmes og under rengering.

I Andre sikkerhedsovervejelser

¢ Brug ikke apparatet til andet end det er beregnet til.
[ Produkispecifik sikkerhed

e ADVARSEL: Blenderens blade er meget skarpe. Veer forsigtig,
nér de bruges og rengores.

¢ Rengor ikke redskaberne under rindende vand, mens de sidder
pa blenderen.

¢ VIGTIGT: Lad varme veesker kele af, for du seetter bleenderen i.

. Pas pa mens varme veesker blandes eller heeldes i blenderen, da
de kan sprejte ud pga. pludselig fordampning.

e Sluk for apparatet, og traek stikket ud, for
du skifter tilbehar eller kommer i naerheden af dele, der er i
bevaegelse ved brug.

P 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 A BS1362-sikring.
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TOTAL
CONTROL

Giver dig styrken til at kreere i fuld tryghed.

Lancering af Total Control-stavblenderen - den simple made at
bringe tryghed i din madlavning.

Total Control-stavblenderen giver dig mulighed for at kreere
leekre smoothies og milkshakes, blende supper og saucer med
den tryghed og sikkerhed, som hurtigt reagerende intelligent
teknologi giver.

Hurtigt reagerende intelligent teknologi giver dig mulighed for
at f& fuldt styr pa blendningen med et enkelt tryk p& en knap.
Hurtigt reagerende intelligent teknologi forsyner skansomt
blenderen med strom, sé der ikke opstar pludselige ryk eller
staenk, og giver dig fuld tryghed i kekkenet.

Veelg den hastighed, der passer til den opgave, du er i gang
med ved blot at dreje p& den variable hastighedskontrol. Du
kan veelge mellem 8 hastigheder. Selv nér du bruger en hojere
hastighed, kan du veere forsikret om, at den hurtigt reagerende
intelligente teknologi gradvist forsyner strom til den hastighed,
du har valgt til den igangveerende opgave.

Nar du har blendet til den anskede konsistens, skal du blot
slippe knappen, og Total Control-stavblenderen nedsaetter
langsomt hastigheden, sa der ikke opstar steenk eller sugning.

Total Control-stavblenderen, som giver dig styrke til at kreere i
fuld tryghed .

Variabel hastighedskontrol
Precision Control-udlaser

Ergonomisk greb med blod
gummibelaegning

© 000

650 watt motor
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B Introduktion

I For forste ibrugtagning

Tak for dit nylige kab af dette Morphy Richards Total Control
Workcentre Din stavblender har en I&setilslutning for ekstra
sikkerhed. Lees vejledningen grundigt fer brug for at forsta,

hvordan du skal bruge din stavblender.

www.morphyrichards.co.uk
produkts to-arige garanti.
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Fodstette

1) Hastighedskontrol

@ Precise Control-udleser
® Turboknap

@ Hovedenhed

®) Blenderstav

©) Serrator-blad

(Ul Lag til baeger

(] Baeger

(©)] Doseringsrar

(10) Lille steder

1) Stader

(12) Udlesningshandtag til Iag (x2)
(13) Lag

(14) Skal

(15) Workcentre-blad

(16) Spindel

Udlgsningsknap til tilbehor

AADVARSEL: Veer forsigtig, nér du pakker Total Control-
stavblenderen ud, da bladene er meget skarpe.

Vask alle de dele undtagen hovedenheden (4) og laget (13) i varmt
saebevand fer brug. Ter alle dele grundigt fer brug.

Seenk ikke blenderstaven helt ned i vand. Vask kun Serrator-bladet
hoved (6).

Tot lget af med en varm, fugtig kiud for at rengere det. Ma ikke
nedsaenkes i vand.

Saenk ikke hovedenheden ned i vand.

P sadan bruger du din stavblender

2]

(W]

B @ B

Seet hovedenheden (4) fast pa blenderstaven (5), og skub, indtil den
l&ses pa plads.

Vzelg hastigheden pa hastighedskontrollen (1). Stavblenderen starter
ikke, medmindre der trykkes pa Precise Control-udleseren (2) eller
turboknappen (3).

Anbring blenderstaven i det, der skal blendes. Vi anbefaler at bruge
baegeret (8) for at fa de bedste resultater.

Tryk pé Precise Control-udleseren for at starte blenderen. Hastigheden
oges efter, hvor hardt du trykker pé knappen.

Slip Precise Control-udlaseren for at stoppe. Lad alle blade stoppe,
FOR du flytter stavblenderen fra maden.

Treek hovedenhedens stik ud af stikkontakten. Tryk pa tilbeherets
udlesningsknap (19), og tag blenderstaven af hovedenheden for at
rengere den.

|1 sédan bruger du dit Workcentre-blad

H B @ @

iH
14]

Saet Workcentre-bladet (15) pé akslen i skalen (14).

ADVARSEL: Bladene er skarpe.

Leeg det, du skal blende, i skalen. Overskrid ikke det maksimale
niveau.

Ret tapperne pa 1get (13) ind efter hulleme pa skalen. Seet I3get og
staderen (1) pé skélen. Tryk ned for at l3se.

Skub hovedenheden (4) pé laget. Hovedenheden lases ikke pa plads
af sikkerhedsgrunde.

Veelg hastighed 6 eller 7 pa hastighedskontrollen (1), og tryk og hold
pa Precise Control-udlaseren (2) for at starte. Aon ikke 13get, mens det
eribrug.

Nar du er feerdig, skal du slippe Precise Control-udleseren, og lofte
hovedenheden af laget.
Treek i l4gets udlesningshandtag (12) for at &bne og tage 1&get af.

Tag FORSIGTIGT Workcentre-bladet af, for du temmer
foodprocessorens skal.

P sédan bruger du dine rive-/snitteskiver

Veelg den rive-/snitteskive (17),(18), du skal bruge. De grove og fine
skiver kan vendes om (den ene side snitter; den anden river).
ADVARSEL: SKIVERNE ER SKARPE

Seet spindelen (16) pé akslen i foodprocessorens skél. Seet den valgte
skive pa spindelen, og tryk ned, indttil skiven lses pé plads. Du vil here
et klik. Seet Iaget (13) fast pa skalen (14). Tryk ned for at 1&se pa plads.
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Skub hovedenheden (4) pa laget. Hovedenheden lases ikke pa
plads af sikkerhedsgrunde.

[ Valg hastighed 6 pé hastighedskontrollen (1), og tryk og hold pa
Precise Control-udleseren (2) for at starte. Abn ikke l4get, mens
det er i brug.

A Kom fedevaren i doseringsraret (8).

PI0] Tryk ned med stederen (1), og pres maden ind i skiven. Slip
Precise Control-udlgseren, ndr du er feerdig.

PXI Loft hovedenheden op fra I&get, nér du er feerdig. Treek i lagets
udlesningshandtag (12) for at dbne og tage Iaget af.

P¥1 Fijern rive-/snitteskiven og spindlen, fer skélen til foodprocessoren
tommes

P Velegnede fodevarer

De maengder, som anferes nedenfor, er kun ment som en vejledning.

Tilbehor Fadevare Maksimale  Hastighed  Tid
Mangde

Blenderstav Suppe eller sauce - 4 40-60
sekunder

Blenderstav* Milkshake 450ml 4-5 20-30
sekunder

Blenderstav* Is Steminger 8 5-15
sekunder

Blenderstav* Gulerodder 200g/300m 6 40-60
med vand sekunder

Rive-/snitteskive ~ Ost 6 10-30
sekunder

Rive-/snitteskive  Frugt 6 10-30
sekunder

Rive-/snitteskive ~ Grentsager 6 10-30
sekunder

Rive-/snitteskive  Chokolade 6 10-30
sekunder

Workcentre-blad ~ Grantsager 7 20-40
sekunder

Workcentre-blad ~ Brodkrummer 7 45-60
sekunder

Workcentre-blad ~ Krummetopping 7 45-60
sekunder

Workcentre-blad ~ Smercreme 7 50-60
sekunder

Workcentre-blad ~ Bankekod 7 30-60
sekunder

Workcentre-blad  Blending 7 30-40
sekunder

P Bemark

e Nardu bruger dit Total Control Workcentre-blad (15) eller rive-
/snitteskiver (17), (18) m& du ikke bruge en hastighed, der er
langsommere end den, der anferes ovenfor. Motoren kan tage
skade.

P Turboknap

¢ DinTotal Control-stavblender er forsynet med en turboknap (3).
Tryk pé turboknappen for at kere stavblenderen pé en hurtigere
hastighed for interval-funktion.

[ Anvendelse

¢ DinTotal Control-stavblender er forsynet med en turboknap (3).
Tryk pé turboknappen for at kere stavblenderen pé en hurtigere
hastighed for interval-funktion.

[ Blending i en gryde

¢ Brug ikke en gryde med slip let-beleegning, da blenderstaven
kan beskadige slip let-belaegningen.

1. Fjern gryden fra varmen.

2. For at undga for meget sprajt placeres blenderstaven (5) i
fodevaren, for der taendes for stavblenderen.

3. Hold gryden fast med den anden hand, og tryk let pa Precise
Control-udleseren (2). Start langsomt, og eg hastigheden efter
behov med Control-udleseren.

4. Bevag Serrator-bladet (6) gennem fodevaren med en op- og
nedadgéende beveegelse.

5. Bladet skal stoppe bevaegelsen, fer det fiernes fra gryden.

¢ ADVARSEL: Hvis du lofter Serrator-bladet ud af maden, mens
det karer, eller du bruger en hgj hastighed i en lille gryde, kan
det fa varm vaeske til at sprojte over. Du ber veere ekstra
omhyggelig ved brug af stavblenderen p& denne made.

2 Tilbehor
Blenderstav (5)

¢ Blenderstaven er designet til at purere fedevarer som f.eks. supper
, saucer, milkshakes, smoothies, babymad eller til at knuse is.

e Blenderstaven er ikke egnet til at kvaerne harde ting som f.eks.
kaffebanner.

Workcentre

o Workcentre-bladet (15) er velegnet il at hakke nedder, grentsager,
krydderurter, paté, ked, tort bred og til at blande forskellige
fodevarer.

¢ Brug ikke Workcentre til at zelte kagedej eller braddej. Bladet er
ikke egnet til at aelte tunge blandinger.

¢ Workcentre-bladet er ikke egnet til at kveerne hérde ting som
f.eks. kaffebenner eller is.

¢ Brug ikke Workcentre til at knuse is.
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P Rad og tips

o Nar der tilberedes fodevarer med steerke farver (f.eks. guleredder),
kan plastdelene blive misfarvede. Brug madlavningsolie til at rengere
misfarvede dele. Vask grundigt i varmt saebevand for brug igen.

¢ Nar blenderstaven (5) er i brug, skal bearbejdningen pébegyndes
ved at seette blenderstaven ned i ingredienserne. Det sikrer, at alle
ingredienserne traekkes ind i bladet og forarbejdes. Rotér
forsigtigt blenderstaven, og loft den op og ned i ingredienserne.
Fortseet denne bevaegelse, indtil blandingen har den enskede
konsistens. Tag den ikke op af vaesken, mens bladene er i
bevaegelse.

¢ Loft ikke blenderstaven helt ud af blandingen, mens den kerer, da
det kan medfere staenk.

¢ Mens du bruger Workcentre-skalen (12), skal du muligvis skrabe
skalens sider ved hjeelp af en silikonespatel under blendingen.

[ Vedligeholdelse og rengering

¢ ADVARSEL: Frakobl altid apparatet fra stikkontakten for
rengering og vedligeholdelse.
o ADVARSEL: Handter bladene forsigtigt, da de er skarpe.

¢ Vask alle dele undtagen hovedenheden (4) og laget (13) i varmt
saebevand, og ter dem straks af.

¢ Renger hovedenheden med en fugtig klud, og after alle delene
grundigt.

e ADVARSEL: Sznk aldrig hovedenheden ned i vand eller nogen
anden vaeske.

¢ Senk aldrig blenderstaven helt ned i vand, vask kun Serrator-
bladets hoved.

[ Kontakt os
Hjeelpelinje

Hvis du har et problem med dit apparat, kan du ringe til vores
Hjzelpelinje, 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 forespergsel hurtigere.

Tal med os

Hvis du har spergsmal eller kommentarer, eller hvis du ensker

nogle gode tip eller opskriftsidéer til at hjzelpe dig med at f&
mest muligt ud af dine produkter, kan du vaere med online:

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

Websted: www.morphyrichards.com
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I Opskrifter

Vi har udviklet nogle laekre opskrifter til dig, som du kan preve med din nye Total
Control-stavblender. Fra smoothies til suppe. Der er noget for enhver smag .

De medfelgende opskrifter giver dig kun nogle fa forslag til det, du kan lave med din
stavblender og dens tilbeher. Nar du har vaennet dig til at arbejde med din stavblender,
kan du nemt tilpasse opskrifterne fra din yndlingskogeboger.

www.morphyrichards.com



P smoothie med jordbaer og banan

P Matriciana sauce (til pasta)

Ingredienser:

1 moden skreellet banan (ca. 90 g), skaret i stykker

65 g vaskede, terrede og rensede jordbaer

2 isterninger

135 ml &blesaft

200 g fedtfattig vanilieyoghurt

Fremgangsmade:

Kom alle ingredienserne i baegeret i den anferte raekkefelge.

Seet blenderstaven p& hovedenheden, og vaelg hastighed 4 pa
den variable hastighedskontrol.

Seet blenderstaven i bunden af beegeret, og tryk forsigtigt pa

Precise Control-udigseren. Bevaeg stavblenderen og og ned i
baegeret i 20-30 sekunder, indtil smoothien er blendet.

I Porre- og Kartoffelsuppe

Antal portioner: 4

Ingredienser:

25 g smer eller margarine

2 mellemstore porrer (285 g), skaret i skiver
1 lille leg (100 g), fint hakket

500 g kartofler, skéret i tynde skiver
1,1 liter grentsagsbouillon

1 tsk blandede urter

1 tsk salt

Sort peber

Pynt med purlog

Servér med spredt bred
Fremgangsmade:

Smelt smerret i en stor (brug ikke en gryde med slip let-
beleegning), og tilsaet porrer og lag. Steg let uden at brune dem i
10 minutter, ror rundt af og til.

Tilszet kartofler, bouillon, urter og krydderier, bring det hele i kog.
Tildaek og lad det simre let i 30 minutter, indtil de er mare.

Lad det hele kele lidt af, og seet derefter blenderstaven pa
hovedenheden. Stil den variable hastighedskontrol pa 4.

Seet blenderstaven i gryden, og brug Precise Control-udieseren,
mens du blender suppen, indtil den bliver jeevn, i ca. 50 - 60
sekunder. Det kan geres i gryden, s lzenge gryden ikke har en
slip let-belaegning.

Smag til med krydderier, pynt med lidt klippet purleg, og servér
med spradt bred.

Antal portioner: 4

Ingredienser:

1 lag (130 g) fint hakket

1 fed hvidleg, knust

Y2 gren chili, uden kerner og finthakket
1%2 spsk. ekstra jomfruolie

100 g bacon, uden sveer og hakket
400 g daseblommetomater

100 ml (120 g) passata

2 spsk. hvidvin

Salt og friskkveernet sort peber
Servér med friskt kogt pasta
servér med parmesanost
Fremgangsméde:

Heeld olie i en stor gryde (brug ikke en gryde med slip let-
belaegningnon-stick), og varm den i et par minutter.

Steg log, hvidleg og chili let i 2- 3 minutter uden at brune, og rer
af og til med en grydeske i tree.

Kom den hakkede bacon i gryden, og steg endnu et minut. Seet
l&get pa gryden, og steg pa mellemvarme i 5 minutter.

Tilsaet blommetomaterne, passata og vin, krydr med lidt salt og
peber efter behov.

Seet laget pa gryden, og lad det hele simre let i 25 minutter, eller
indtil legene er mere.

Kog pastaen efter anvisningerne pa pakken ti minutter for, saucen
er Klar.

Brug blenderstaven pa hastighed 4 pé 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 ved hjeelp af Precise Control-udleseren, bevaeg
blenderen forsigtigt rundt i gryden, indtil saucen har féet den
anskede konsistens. Det skulle tage ca. et minut at fa en jasvn
sauce.

Heeld vandet fra pastaen, og rer saucen rundt i den. Gennemvarm
om nadvendigt, og servér straks med parmesanost.
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P Hummus

Antal portioner: 4-6
Ingredienser:

e 1x400 g dasekikeerter, heeld veesken fra, og gem vaesken til
senere

e 1 fed hvidleg, skéret i halve
¢ saften fra1’z eller 2 citroner, som du foretraekker det
e 2 spsk. ekstra jomfruolie
e 1% tsk. stodt kommen
¢ 75mltahini pasta
o Salt
¢ Lidt Cayenne peber
Fremgangsmade:
1 SeetWorkcentre-bladet i skalen.

2 Kom alle ingredienserne (bortset fra den gemte veeske fra
kikeerterne) i skdlen. Seet 1aget og hovedenheden pa.

3 Blend i korte stad pé hastighed 7. Stop af og til for at skrabe
skalens sider med en plastikspatel.

4 Tilseet noget af den gemte kikeertevaeske/citronsaft (hvis du
onsker det) for at lette bearbejdningen og for at passe til din
personlige smag.

5 Smag til med krydderier, og servér i en kal. Pynt toppen med
cayenne peber og frisk koriander, hvis du vil.

[ Hamburger

Varm solsikkeolien i en slip let-stegepande, lzeg burgerne i og steg
dem ved svag varme i et par minutter pa hver side, indtil de er
gyldne.

Bemaerk: Blandingen er ret fast. Tilsaet ikke vaeske, ellers bliver
falafel-burgerne for blede.

[ Fiskefrikadeller

Forberedelse: 4 (2-4 protioner)
Ingredienser:
e 400 g dasekikeerter, skyllede og afdryppede
o 1lille rect log, (ca. 110 g) skaret i terninger pa 1”
e 1 fed hvidlag, skéret i halve
e 30 g frisk persille, uden stilk
o 2tskstodt kommen
e 2tsk kveernet koriander
e 2tsk harissa pasta
e 1% spsk. alm. mel
¢ Enknivspids salt
¢ 1-2 spsk. solsikkeolie
Fremgangsmade:
1 St Workcentre-bladet i skalen.

2 Dup kikeerterne torre med et stykke kekkenrulle.

3 Kom kikaerterne, loget, hvidloget, persillen, krydderier, mel og salt

i skalen. Seet ldget og hovedenheden pa.
4 Blend i korte omgange med Precise Control-udlgseren pa

hastighed 7 i ca. 30-40 sekunder, indtil blandingen er nogenlunde
jeevn. Det kan vaere ngdvendigt at skrabe skalens sider med en

plastikspatel mellem blendingerne.

5  Form fire burgere. Leeg dem pa en tallerken, daek med plastfilm,

og saet dem i keleskabet efter behov.

Forberedelse: 6 (3 portioner)
Ingredienser:

450 g kartofler

15 g smer

3 forérslag, finthakkede

1x 160 g dasetun, afdryppet
60 g cheddarost

1 &g, pisket

1 spsk. aim. mel

3 skiver franskbrod

Salt og peber

1-2 spsk. solsikkeolie til stegning
Fremgangsmade:

Skeer kartoflerne i sméa terninger, og kog dem i ca. 10 minutter,
indtil de er mare. Heeldet vandet fra og lad dem kele af.

Smelt i mellemtiden smerret i en stegepande, og steg det
hakkede forarslag i et par minutter ved svag varme, s det ikke
brunes.

Seet spindelen og den fine riveskive pé skalen. Seet laget og
hovedenheden p, og kom osten i doseringsreret. Riv osten i ca.
5 - 10 sekunder pé hastighed 6 ved at bruge Precise Control-
udlgseren og stederen.

Kom kartoflen, forérslaget og tunfisken i en blandeskal. Tilseet
osten, melet og det have af det piskede ag. Tilszet lidt salt, og
bland godt med en gaffel. Blandingen bliver helt bled.

Seet Workcentre-bladet i skélen. Indstil pé hastighed 6, og tryk pa
Precise Control-udlaseren, mens du kerer bradstykker igennem
doseringsroret, indtil bradet bliver til krummer. Det tager ca.

45 sekunder - 1 minut.

Form fiskeblandingen i 6 fiskefrikadeller med haenderne, og dyp
dem én ad gangen i resten af det piskede &g og derefter i
bradkrummerne. Leeg dem pé en tallerken, deek dem med
plastfim, og seet dem i keleskabet i en time eller to.

Frituresteg fiskefrikadellerne i et par minutter pa hver side i lidt
solsikkeolie, indtil de er gyldenbrune og varme indeni.
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I Falafel

I Gulerodskage

Forberedelse: 4 (2-4 protioner)
Ingredienser:
e 400 g désekikeerter, skyllede og afdryppede
e 1lille redt log, (ca. 110 g) skaret i terninger pa 1”
o 1 fed hvidleg, skéret i halve
e 30 g frisk persille, uden stilk
e 2tskstodt kommen
e 2tsk kvaernet koriander
e 2tsk harissa pasta
e 1% spsk. am. mel
¢ Enknivspids salt
¢ 12 spsk. solsikkeolie
Fremgangsmade:
1 SeetWorkcentre-bladet i skalen.
2 Dup kikeerterne torre med et stykke kekkenrulle.

3 Kom kikeerterne, loget, hvidleget, persillen, krydderier, mel og salt
i skalen. Seet l4get og hovedenheden pa.

4 Blend i korte omgange med Precise Control-udloseren pa
hastighed 7 i ca. 30-40 sekunder, indtil blandingen er nogenlunde
jeavn. Det kan vaere nadvendigt at skrabe skalens sider med en
plastikspatel mellem blendingerne.

5 Form fire burgere. Leeg dem pa en tallerken, deek med plastfilm,
og seet dem i keleskabet efter behov.

6  Varm solsikkeolien i en slip let-stegepande, laeg burgerne i og steg
dem ved svag varme i et par minutter pa hver side, indtil de er
gyldne.

Bemaerk: Blandingen er ret fast. Tilsaet ikke vaeske, ellers bliver
falafel-burgerne for blede.

Ingredienser:

Til kagen:

225 g guleradder

225 g let brunt sukker

225 g selvhavende fuldkornsmel
75 g havregryn

1 stroget tsk tvekulsurt natron
1 straget tsk blandet krydderi
1 stroget tsk salt

200 ml vegetabilsk olie

3 mellemstore &g, pisket

1 spsk. lys sirup

Fintrevet skal af 12 appelsiner
Til smercreme:

100 g bled margarine

Skal af 2 appelsin

200 g flormelis, sigtet
Fremgangsmade:

Smer en 8” dyb rund kageform, og leeg bagepapir i bunden og pa
siderne. Forvarm ovnen til 180 °C, gasmaerke 4.

Leeg alle de torre ingredienser i en blandeskal.

Seet spindelen og den fine riveskive i skélen. Seet laget og
hovedenheden pa, og riv guleroden pa hastighed 6 ved at bruge
Precise Control-udeseren. Det tager ca. 20- 30 sekunder.

Tilseet guleroden til de terre ingredienser, tilsaet olie, ag, sirup og
skallen af 172 appelsiner.

Bland i et eller to minutter med en handmixer, indtil det hele er
godt blandet.

Heeld blandingen i en klargjort kageform, tildeek med et stykke
bagepapir, og bag den midt i ovnen i ca. 172 time, eller et
indstukket spid kommer helt rent ud. Lad kagen kele af i
bageformen.

Seet bladet i skélen, og tilseet margarine og skal.

Seet 1aget og hovedenheden pa. Blend i et par sekunder pa
hastighed 7 med Precise Control-udleseren.

Tilsaet de 2 spsk. brunt sukker lidt ad gangen i doseringsroret.
Blend i et par sekunder, hver gang du har kommet mere sukker i,
indtil det er blandet helt i. Skrab skalens sider med en spatel, om
nodvedigt.

Nér kagen er blevet helt kold, s& skeer den vandret og fyld den
med smercremen med appelsinsmag. Drys lidt sigtet flormelis p&
toppen af kagen.
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I Gammeldags sblekage

I DINTOARIGE GARANTI

Antal portioner: 4

Ingredienser:

Til toppingen:

150 g almindelig mel

75 g smor eller en klump margarine skaret i en terning pa 1cm
75 g sukker

25 g havregryn

1 tsk demerara sukker

Til &eblerne:

500 g kogte aebler, skreellede og udkernede, skéret i kvarte,
Y2 tsk kanel

50 g sukker

3 spsk. koldt vand

Fremgangsmade:

Forvarm ovnen til 180 °C / gasmeerke 4. Smer et fladt 1,2 liters
ovnfast fast fad.

Seet Workcentre-bladet i skalen. Tilseet mel og margarine, og seet
l&get og hovedenheden pa. Blend i 20 - 30 sekunder pé hastighed 6
med Precise Control-udleseren, eller indtil blandingen ligner
bradkrummer.

Tilseet sukker, og blend i endnu et par sekunder for at blande det
mere sammen.

Rer havregrynene i med handen, sa bladet ikke hakker dem i stykker.
Tag toppingen op af skalen, og stil den til side, mens du tilbereder
ablerne.

Vask og tor skélen. Szt spindelen og den grove snitteskive i skalen.
Seet I4get og hovedenheden pa.
Kom de kvarte aebler i doseringsreret, og skaer aeblerne i skiver ved

at bruge Precise Control-udleseren pa hastighed 6 og staderen. Det
tager ca. 30- 40 sekunder.

Leeg ableskiverne i det ovnfast fad, drys med kanel og sukker, og
tilseet koldt vand.

Anbring toppingen pé aebleme og jeevn den ud uden at presse den
sammen. Drys demerara sukker over smulderet.

Bag den midt i ovnen i ca. 40-45 minutter.

Bemeerk: Du kan bruge alle arstidens frugter. Skeer frugten i handen,
hvis du foretraekker stykker i stedet for skiver. Tilseet lidt malet
ingefer til rabarber, eller brug aebler med hindbaer eller brombaer.

[ Levetidsgaranti for blad

Vi garanterer, at ‘serrator-bladet’ er fri for fejl i materialer og
forarbejdning i hele levetiden. Denne garanti deekker den
oprindelige keber og kan ikke overdrages eller

overferes til anden part. Denne garanti er tilgaengelig for
forbrugere, der anvender ‘serratorblade’ til ikke-kommercielt
husholdningsbrug. Garantien deekker ikke skader forérsaget af
uheld, misbrug eller nogen anden anvendelse, end hvad der er
beskrevet i brugervejledningen, eller skader som felge af
manglende vedligeholdelse. Renger dette produkt, som angivet i
brugervejledningen.

Apparatet er deekket af en todrig reparations- eller ombytningsgaranti.

Det er vigtigt, at du gemmer kvitteringen som dokumentation for
kabet. Du kan heefte kvitteringen til bagsiden af denne vejledning for
fremtidig reference.

Opgiv venligst felgende numre, hvis der opstar fejl ved produktet. Du
finder numrene pa produktets underside.

Modelnr.
Serienr.

Alle produkter fra Morphy Richards testes individuett, fer 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 kabt, og ombyttes med en anden.

Hvis der opstér en fejl efter de ferste 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 pé 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, seedvanligvis
inden for 7 arbejdsdage efter modtagelse, dog med forbehold for
undtagelserne som beskrevet nedenfor (1-9).

Hvis enheden af en eller anden grund ombyttes inden for
garantiperioden pa to &, beregnes garantien pa den nye enhed fra den
oprindelige kebsdato. Derfor er det vigtigt at gemme den originale
kvittering eller faktura, s& du kan dokumentere kebsdatoen.

For at vaere daekket af garantiperioden pé to & skal enheden have
veeret brugt i overensstemmelse med fabrikantens anvisninger. For
eksempel skal enhederne have vaeret afkalket, ligesom filtrene skal
have vaeret holdt rene i henhold til anvisningeme.

Det er ikke Morphy Richards eller den lokale distributers ansvar at
ombytte eller reparere enheden under garantiens betingelser, hvis:
Defekten e forarsaget af eller kan tilskrives uforseetiig brug, misbrug,
forsemmelig brug eller brug uden at felge fabrikantens anbefalinger;
eller hvis defekten er forérsaget af elektriske spaendingsbelger eller er
opstaet under transport.

Enheden er anvendt med en anden stremspaending end den, der er
pétrykt produktet.

Andre personer (ud over vores serviceafdeling eller en autoriseret
forhandler) har forsagt at reparere enheden.

Enheden har veeret brugt til udlejningsformal eller har veeret anvendit ti
andre formél end husholdningsbrug.

Enheden er kbt brugt.

Morphy Richards eller den lokale distributer er ikke ansvarlig for at
udfere nogen form for servicearbejde under garantien.

Garantien omfatter ikke forbrugsvarer som poser; filtre og glaskarafler.
Batterier og skade fra lackage er ikke daekket af garantien.
Fittrene ikke er blevet rengjorte og udskiftet som specificeret.

Denne garanti overdrager ikke nogen rettigheder ud over dem, der
udtrykkeligt er beskrevet ovenfor, og daekker ikke krav i forbindelse
med felgetab eller -skader. Denne garanti tilbydes som en ekstra fordel
og pavirker ikke dine lovbestemte rettigheder som forbruger.
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P Halsa och sikerhet

Anvdndning av elektriska apparater kraver att foljande sakerhetsregler baserade pa sunt formuft foljs. Las de hér instruktionerna noga
innan du anvander produkten.

* Produkten far anvandas av personer med nedsatt fysisk,
sensorisk elle mental formaga, eller bristande erfarenhet och
kunskap, om de far hjalp eller instruktioner om hur produkten
anvands pa ett sikert satt och forstar vilka faror som finns.
Barn ska inte leka med produkten.

Produkten ska inte anvandas av barn.

Forvara produkten och sladden utom réckhall for barn.

Anvand inte mixern under langre tid an de tidsperioder som

rekommenderas i avsnittet Anvandning.

e Draalltid ut elsladden ur vagguttaget om apparaten lamnas
utan tillsyn samt fére montering, isértagning eller rengdring.

o Se relevant avsnitt gallande information om skétsel och
rengoring.

o Ror inte delar som rr sig. Hall hander, har, klader samt
hushallsredskap pa behdrigt avstand fran bladen under
anvandning, sa att du undviker personskador och/eller skador =3
pa hushallsapparaten.

* Om sladden &r skadad maste den bytas ut av tillverkaren eller
dennes serviceagent, eller av annan kvalificerad person for att
undvika fara.
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Dessutom erbjuder vi foljande sékerhetsrad.

P Placering

¢ Anvand inte hushallsapparaten utomhus eller i badrum.

¢ Placera aldrig apparaten néra kanten pa en arbetsbank.

e Apparatens skél fér inte placeras pa hdgglanspolerade tréytor
eftersom dessa kan ta skada.@09-HeaderStyle-CE:  Elsladd

¢ Létinte elsladden hénga Gver kanten pa arbetsytan dar barn kan
na den.

e Ltinte sladden ledas Gver ett oppet utrymme, exempelvis mellan
ett lgt sittande uttag och ett bord.

¢ Drainte elsladden dver en spis eller ngot annat hett omrade som
kan skada sladden.

¢ Elsladden méste récka fran eluttaget fram till apparaten utan att
kontakten eller uttaget anstrangs.

[ Personsikerhet

e Varforsiktig nér du hanterar de vassa knivbladen, nér du tdmmer
skalen och nér du rengor utrustningen.

I Andra sikerhetsatgérder

¢ Anvand inte produkten for andra andamal an vad den &r
avsedd for.

I Produkispecifika sakerhet

¢ VARNING! Knivarna i mixern & mycket vassa. Hantera dem
varsamt vid anvandning och rengdring.

¢ Rengor inte tillbehéren under rinnande vatten nér de sitter
fast i apparaten.

¢ VIKTIGT: Lat heta vatskor svalna innan de hélls i mixern.

¢ Var forsiktig under mixning av heta vétskor och néar heta
vitskor hélls in i mixern, eftersom vitskan kan sténka ut pa
grund av plétslig forangning.

e Sting av apparaten och dra ut elsladden ur vigguttaget innan
du byter nagra tillbehér eller andra delar som r i rorelse
under anvandningen.

P Elektriska krav

Kontrollera att spanningen pé apparatens mérkplat motsvarar
elférsorjningen i ditt hus (maste vara vaxelstrom).

Om nagon sékring behdver bytas ut i sjlva elkontakten ska en
sakring av typ BS1362 pa 3 ampere monteras.
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TOTAL
CONTROL

Ger dig méjligheten att skapa med tillforsikt.

Presentation av Total Control handmixer - det enkla séttet att
laga mat med tillférsikt.

Med Total Control handmixer kan du géra ldckra smoothies och
shakes, blanda soppor och séser med det fortroende och
tillforsikt som Smart Response-tekniken ger.

Med Smart Response-tekniken far du Total Control Gver
blandningsprocessen via ett enkelt knapptryck. Smart
Response-tekniken matar forsiktigt strém till mixern efter behov
sd inga plotsliga ryck eller stank intraffar, vilket ger dig lugn och
ro i kket.

Vlj den hastighet som passar bast for jobbet med det variabla

vridreglaget. Du kan valja mellan 8 hastigheter. Aven nar du
anvander en hogre hastighet kan du vara saker pé att Smart
Response-tekniken matar strém gradvis for vald hastighet.

Nér du har blandat till 6nskad konsistens sldpper du bara
knappen s& saktar Total Control-stavmixern stadigt ner och
stannar s& att det inte sténker eller sugs in.

Med Total Control-stavmixern kan du skapa med tillforsikt.

Variabel hastighetskontroll
Knapp for exakt kontroll

Ergonomiskt handtag med
mjukt grepp
650 W motor

6 000

www.morphyrichards.com
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I Inledning

. Innan forsta anvandningstillfallet

Tack for att du kdpt detta Total Control stavmixerpaket fran
Morphy Richards. Stavmixern har en lasanordning for
sékerhetens skull. Las anvisningarna noga fér information om
hur man anvénder stavmixern fore anvandning.

Besok &ven www.morphyrichards.co.uk och registrera
produktens tvadriga garanti.

I Innehéll

Hélsa och sékerhet 85
Total Control 87
Inledning 88
Produktéversikt 3
Innan forsta anvandningstillfllet 88
Anvénda stavmixern 88
Anvénda kniven i stavmixerpaketet 88
Anvénda rivnings-/skivningsskivan 88
L&mpliga livsmedel 89
Obs! 89
Turboknapp 89
Anvéndning 89
Mixning i en kastrull 89
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Tricks och tips 90
Skatsel och rengdring 90
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Recept 91
Garanti 95

. Funktioner

) Hastighetsreglage
@ Precise Control-knapp

&) Turboknapp
@ Huvudenhet
(5 Mixerstav

)

)

)
) Kniv med s&gtandat blad
7 Lock till bagaren

17) Rivnings-/skivningsskiva, grov

© Bagare

©) Matarrér

(10 Liten nedtryckare

M) Nedtryckare

(12) Lockfrigdringshandtag (x2)
13 Lock

(14) Skl

(15) Kniv

(16) Spindel

(

(18) Rivnings-/skivningsskiva, fin
(19) Frigdringsknapp till tillbehér
20  Stod

¢ VARNING: Packa férsiktigt upp Total Control-stavmixerpaketet
eftersom knivarna &r mycket vassa.

¢ Diska alla delar utom huvudenheten (4) och locket (13) i varmt
vatten och tvél fére anvandning. Torka alla delar noga fore
anvéndning.

e Sank inte ned mixerstaven helt i vatten. Diska endast den évre
delen av den sagtandade kniven (6).

e Torka av locket med en varm fuktad duk. Sank inte ner apparaten
i vatten.

e Sank aldrig ned huvudenheten i vatten.

I Anviinda stavmixern

il Sétt pa huvudenheten (4) p& stavmixern (5) och tryck for att
l&sa fast.

Pl Vil hastighet pd hastighetsreglaget (1). Handmixern startar inte
om inte knappen for exakt kontroll (2) eller turboknappen (3)
trycks in.

W]

Placera mixerstaven i det livsmedel som ska mixas. Vi
rekommenderar att bagaren (8) anvands for basta resultat.

Tryck pa knappen for exakt kontroll for att borja mixa. Hastigheten
Okar ju hardare du trycker p& knappen.

Slapp knappen for exakt kontroll for att stanna stavmixern. L&t
knivarna stanna INNAN du tar bort handmixern frén livsmedlet.

B @ B

Dra ut elsladden till handmixern ur nétuttaget. Tryck pa
tillbehorsfrigoringsknappen (19). och ta bort stavmixern frén
huvudenheten fér att diska den.

Anvanda kniven i stavmixerpaketet

Placera kniven (15) pa skaftet i skalen (14).
VARNING: Bladen &r vassa.
B Placera livsmedlet i skdlen. Fyll inte p& 6ver maxnivan.

El Riktain flikarna pa locket (13) med halen i skalen. Sétt pa locket
och nedtryckaren (1) pa skalen. Tryck ned for att 1dsa.

] Tryck huvudenheten (4) pa locket. Huvudenheten lases inte fast av
sékerhetsskél.

KK VAl hastighet 6 eller 7 pé hastighetsreglaget (1) och starta genom
att trycka pa knappen for exakt kontroll (2). Oppna inte locket
medan stavmixern anvénds.

i1 Nar du &r klar sldpper du knappen for exakt kontroll och lyfter
upp huvudenheten fran locket.

[E] Drai lockfrigéringshandtagen (12) for att I&sa upp och ta
av locket.

i Ta FORSIKTIGT bort kniven innan du tommer mixerskalen.

I Anviinda rivnings-/skivningsskivan

[ Vil den rivnings-/skivningsskiva (17),(18), du behéver. Man kan
vanda pa den grova och den fina skivan (ena sidan skivar och
den andra sidan hackar). VARNING: SKIVORNA AR VASSA

I3 Sétt spindeln (16) pa skaftet i mixerskalen. Stt den valda skivan
pé spindeln och tryck ned tills skivan I&ses fast. Du hor ett klick.
Sétt pa locket (13) pa skélen (14). Tryck ned for att 1&sa fast.
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4 Tryck ned huvudenheten (4) pé locket. Huvudenheten lases inte
fast av sékerhetsskél.

3 V4l hastighet 6 pa hastighetsreglaget (1) och starta genom att
trycka ned Precise Control-knappen (2). Oppna inte locket medan
stavmixern anvands.

EE] Placera livsmedlet i matarroret (9).

PI0] Tryck ned med nedtryckaren (11) och tryck in livsmedlet i skivan.
Slapp Precise Control-knappen nar du &r klar.

PXI Lyft upp huvudenheten frén locket nar du &r klar. Dra i
lockfrigéringshandtagen (12) for att lossa och ta av locket.

PF1 Ta bort rivnings-/skivningsskivan och spindeln innan du témmer
mixerskalen.

P Limpliga livsmedel

Nedan angivna méngder &r ungeférliga.

Tillbehor Livsmedel Maximal  Hastighet Tid
Kvantitet

Mixerstav Soppa eller sés - 4 40-60
sekunder

Mixerstav* Milkshake 450ml 4-5 20-30
sekunder

Mixerstav* Is 3 kuber 8 5-15
sekunder

Mixerstav Morbtter 200g/300ml 6 40-60

med vatten sekunder

Rivnings-/

skivningsskiva ~ Ost 6 10-30
sekunder

Rivnings-/

skivningsskiva ~ Frukt 6 10-30
sekunder

Rivnings-/

skivningsskiva ~ Gronsaker 6 10-30
sekunder

Rivnings-/

skivningsskiva ~ Choklad 6 10-30
sekunder

Kniv Gronsaker 7 20-40
sekunder

Kniv Brédsmulor 7 45-60
sekunder

Kniv Smulpaj 7 45-60
sekunder

Kniv Hart vispad gradde 7 50-60
sekunder

Kniv Grytbitar av n6t 7 30-60
sekunder

Kniv Blanda 7 30-40
sekunder

[ obs!

e Nar du anvander kniven till Total Control stavmixerpaket (15) eller
rivnings-/skivningsskivorna (17), (18) far hastigheten inte vara lagre
&n vad som anges ovan, annars kan motorn skadas.

I Turboknapp

o Det sitter en turboknapp (3) p& Total Control-handmixern. Om du
trycker in turboknappen gér stavmixern snabbare under kortare
perioder.

I Anviindning

e Det sitter en turboknapp (3) p& Total Control-handmixern. Om du
trycker in turboknappen gar stavmixern snabbare under kortare
perioder.

2 Mixning i en kastrull

¢ Anvand inte en teflonkastrull eftersom stavmixern kan skada
teflonbeldggningen.

1. Taav kastrullen frén vérmeplattan.

2. Undvik stank - sétt darfor ned mixerstaven (4) i livsmedlet innan
du startar stavmixern.

3. Hall stadigt i kastrullen med den andra handen och tryck Iétt pé
Precise Control-knappen (2). Bérja léngsamt och ¢ka hastigheten
efter behov med kontrollknappen.

4. Flytta den sagtandade kniven (6) med en uppat-/nedatrorelse
genom livsmedlet.

5. Lat knivarna stanna helt innan du tar ut mixern ur kastrullen.

¢ VARNING! Det kan stanka het vatska om du lyfter upp den
ségtandade kniven ur livsmedlet medan stavmixern &r igang
eller om du kér mixern pa hég hastighet i en liten kastrull. Var
extra forsiktig om du anvénder stavmixern pa det hr séttet.

2 Tillbehér
Stavmixer (5)

e Stavmixern ar utformad for att mosa livsmedel som soppor, saser,
milkshakes, smoothies, barnmat eller for att krossa is.

e Stavmixern &r inte lamplig for att mala harda artiklar sdsom
kaffebdnor.

Stavmixerpaket

e Kniven (15) &r lamplig for att hacka notter, gronsaker, Grter, paté,
kott, torkat brdd och att kombinera livsmedel.

¢ Stavmixerpaketet fr inte anvandas for att blanda kaksmet eller
bréddeg. Kniven &r inte lamplig for knédning av tunga blandningar.

e Kniven &r inte ldmplig for malning av harda artiklar sdsom
kaffebdnor eller is.

*  Stavmixerpaketet fér inte anviindas for iskrossning.
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P Rad och tips

o Nér du mixar livsmedel med stark farg (exempelvis mordtter) kan
plastdelarna pa hushallsapparaten missfargas. Torka av med
matlagningsolja om du behdver rengdra eventuella missfargade
delar. Diska noga i hett vatten med tval innan du anvander dem igen.

¢ Nér du mixar med mixerstaven (5) ska du borja mixningen med att
sétta in mixern i ingredienserna. Detta medfor att alla ingredienser
dras in i bladet och mixas. Vrid forsiktigt
pé mixern och lyft den uppat och nedét i ingredienserna. Upprepa
rorelsen tills blandningen har énskad konsistens. Ta inte upp mixern
ur vétskan forran knivarna &r i rérelse.

¢ Lyft inte upp mixerstaven fran blandningen medan du fortfarande
mixar, eftersom det da kan stanka.

¢ Nér du anvander mixerskélen (12) kan det handa att du halvwvégs
genom mixningen méste skrapa sidorna av skalen med en
degskrapa i silikon.

I Skétsel och rengéring

¢ VARNING! Dra alltid ut elkontakten ur vagguttaget innan du
rengor apparaten.

¢ VARNING: Hantera bladen med forsiktighet eftersom de ar
vassa.

¢ Diska alla delar utom huvudenheten (4) och locket (13) i varmt
vatten med tval. Torka omdelbart.

*  Rengdr huvudenheten med en fuktad duk och torka alla delar
noggrant.

¢ VARNING: Sénk aldrig ned huvudenheten i vatten eller ndgon
annan vétska.

e Sénk inte ned mixerstaven i vatten. Diska endast den Gvre delen
av den sagtandade kniven.

[ Kontakta oss
Hjélplinje

Ring var hjalplinje om du fr problem med din apparat. Det ar
troligare att vi kan hjélpa dig &n aterforsaljaren som sélde
apparaten.

Ha produktnamn, modellnummer och serienummer till hands
nér du ringer sé kan vi hjdlpa dig snabbare med din fraga.
Tala med oss

Om du har fragor eller kommentarer eller vill ha bra tips eller
receptférslag sa att du kan utnyttja dina produkter fullt ut kan
du ansluta dig till oss pé natet:

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

Webbsida: www.morphyrichards.com
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I Recept

Vi har tagit fram utsdkta recept som du kan prova med din nya Total Control-stavmixer.
Fran smoothies till soppa - dér finns nagot for alla smaker.

Dessa recept &r bara nagra fa forslag pa vad du kan gora med stavmixern och dess
tillbehor. Nar du &r van vid att arbeta med stavmixern kan du l&tt anpassa recepten fran
dina favoritkokbOcker.
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P smoothie med jordgubbe och banan

P Matriciana-sas (till pasta)

Ingredienser:
¢ 1mogen banan (ca 90 g)skalad och skivad
¢ 65 g jordgubbar, tvattade, torkade och rensade
s 2isbitar
¢ 135 ml dpplejuice
¢ 200 g vaniliyogurt med &g fetthalt
Beskrivning:
1 Légg alla ingredienserna i skélen i angiven ordning.

2 Satt pa stavmixern pa huvudenheten och valj hastighet 4 pa
reglaget med variabel hastighet.

3 Placera stavmixern i botten av skélen och tryck forsiktigt pa
Precise Control-knappen. Flytta stavmixern uppét och nedét i
skélen i 20-30 sekunder tills smoothien ar blandad.

[ Purjolék- och potatissoppa

Portioner: 4
Ingredienser:
e 25gsmor eller margarin
¢ 2 medelstora purjoldkar (285 g), skivad
e 1liten gul ok (100 g), finhackad
¢ 500 g potatis, tunt skivad
e 1,1 liter grénsaksbuljong
¢ 1tsk blandade érter
e 1tsksalt
e Svartpeppar
¢ Gréslok som garnering
*  Brodkrutonger som tillbehér
Beskrivning:

1 Smélt smdret i en stor kastrull (g teflonkastrull) och tillsatt
purjoloken och den gula I8ken. Stek forsiktigt utan att bryna i
10 minuter, rdr om med jgmna mellanrum.

2 Tills&tt potatisen, buljongen, Grterna och kryddora och 13t koka

upp. Sétt pa lock och I&t sjuda i 30 minuter eller tills de &r mjuka.

3 Latsvalna en aning och sétt sedan pé stavmixern pa
huvudenheten.
Vrid reglaget for variabel hastighet till 4.

4 Placera mixerstaven i kastrullen och blanda soppan med
anvéndning av Precise Control-knappen tills den &r slét, cirka
50 - 60 sekunder. Detta kan man gora i kastrullen sé lange som
kastrullen inte &r teflonbelagd.

5  Kontrollera kryddningen och garnera med klippt graslk och
servera med brédkrutonger.

Portioner: 4
Ingredienser:
e 1gullok (130 g), finhackad
e 1 krossad vitloksklyfta
e Y grdn chili, utan kémor och finhackad
¢ 1%2msk extra jungfrulig olivolja
¢ 100 g bacon, svalen borttagen och hackad
e 400 g burk plommontomater
e 100 ml (120 g) passerade tomater
e 2mskyvittvin
¢ Salt och nymalen svartpeppar
o Farsk kokt pasta for servering
e Parmesanost for servering
Beskrivning:
1 Héllolian i en stor kastrull (¢ teflon) och hetta upp i négra minuter.

2 Stek forsiktigt den gula [6ken, vitldken och chilin i 2- 3 minuter
utan att bryna och rér om med jdmna mellanrum med en tréasked.

3 Tillstt det hackade baconet och I&t steka i ytterligare en minut.
Sétt pé locket pa kastrullen och tillaga Gver medelvarme i
5 minuter.

4 Tills&tt plommontomaterna, de passerade tomaterna och vinet.
Krydda med lite salt och peppar enligt smak.

5  Satt pa locket pa kastrullen och It sjuda i 25 minuter eller tills
16ken & mjuk.

6  Tio minuter innan sé&sen &r klar ska pastan kokas enligt
instruktionerna pa forpackningen.

7 Anvand stavmixern pa hastighet 4 pé reglaget med variabel
hastighet sé att s&sen blir slat. Detta kan man gora i kastrullen s&
lange som kastrullen inte &r teflonbelagd. Starta stavmixern med
Precise Control-knappen och flytta den runt i kastrullen tills du fatt
Gnskad konsistens. Det tar cirka en minut att fa en slat sas.

8  Hall ut pastan och rér sedan ned sasen i den. Varm vid
behov och servera direkt med parmesanost.

2 Hummus
Portioner: 4-6

Ingredienser:
¢ 1x400 g burk kikértor, avrunna och med spadet sparad
e 1 vitldksklyfta, halverad
e Juice av 1%z eller 2 citroner enligt smak
e 2 msk extra jungfrulig olivolja
e 1% tsk mald spiskummin
e 75mltahinipasta
o Salt
e Lite cayennepeppar
Beskrivning:
1 Sétt ned kniven i skalen.
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L&gg alla ingredienser (utom det sparade kikértsspadet) i skalen.
Sétt pa locket och huvudenheten.

Mixa med korta st6tar pa hastighet 7 och avbryt ibland for att
skrapa sidorna pa skalen med en stekspade i plast.

Héll i lite av det sparade kikértsspadet / citronjuicen (om sa
Gnskas) for att underlatta bearbetningen och enligt smak.

Kontrollera kryddningen och servera i en skal. Dekorera med lite
cayennepeppar och farsk koriander om s& 6nskas.

[ Hamburgare

Antal: 4 (2-4 portioner)

Ingredienser:

400 g burk kikartor, skélida och avrunna

1 liten tarnad rodlok, (ca 110 g)

1 vitidksklyfta, halverad

30 g férsk persilia med stjélkarna borttagna
2 tsk mald spiskummin

2 tsk malen koriander

2 tsk harissapasta

1%2 msk vetemjol

En nypa salt

1-2 msk solrosolja

Beskrivning:

Satt ned kniven i skalen.

Torka kikértorna torra med lite kkspapper.

Légg kikértorna, den gula Ioken, vitloken, persiljan, kryddorna,
vetemjélet och saltet i skalen. Sétt pa locket och huvudenheten.

Mixa med korta stotar med hjalp av Precise Control-knappen pa
hastighet 7 i cirka 30-40 sekunder tills blandningen &r ganska slat.
Du méste eventuellt skrapa sidorna av sk&len med en stekspade i
last mellan stotarna.

Forma fyra biffar. Légg dem pa en tallrik, lagg plastfolie Gver och
forvara dem i kylen tills du ska steka dem.

Hetta upp solrosoljan i en teflonpanna, I&gg i biffarna och stek
frsiktigt i ndgra minuter pa varje sida tills de &r gyllenbruna.

Obs! Blandningen ar ganska fast. Tillstt inte vétska. Om du gor
det blir falafelburgarna for mjuka.

[ Fiskkakor

Antal: 6 (3 portioner)
Ingredienser:

450 g potatis

15 g smér

3 finhackade salladslokar

1x 160 g burk tonfisk, avrunnen
60 g cheddarost

1 vispat &gg

1 msk vetemjol

3 skivor vitt bréd

e Salt och peppar
¢ 1-2 msk solrosolja for stekning
Beskrivning:

1 Téma potatisen och Iat dem koka i ca 10 minuter tills de & mjuka.
Hall av vattnet och I3t svaina.

Smalt under tiden sméret i en stekpanna och stek forsiktigt den
hackade salladslGken i négra minuter utan att bryna.

3 Sétt pd spindeln och finrivningsskivan i skalen. Sétt pa locket och
huvudenheten. Tillsétt osten i matarroret. Anvénd Precise Control-
knappen och matarrret och riv osten pa hastighet 6 i cirka
5 -10 sekunder.

4 Lagg potatisen, salladslken och tonfisken i en mixerskal. Lagg i
osten, vetemjélet och hélften av det vispade &gget. Krydda latt
med lite salt och blanda vél med en gaffel. Blandningen blir
ganska mjuk.

5 Placera kniven i skdlen. Stall in hastighet 6 och tryck pa Precise
Control-knappen samtidigt som brodbitar gar genom matarroret
tills brédet & smulat. Detta tar mellan 45 sekunder och - 1 minut.

6  Forma fiskblandningen till 6 fiskkakor med hénderna och doppa
dem en och en i resten av dgget och sedan i strobrodet. Lagg
dem pa en tallrik med plastfolie Gver och I&t sta i kylen i en timme
eller tva.

7 Stek fiskkakorna ytligt i négra minuter pd varje sida i lite
solrosolja tills de &r gyllenbruna och varma helt igenom.

I Falafel

Antal: 4 (2-4 portioner)
Ingredienser:
* 400 g burk kikértor, skélida och avrunna
e 1 liten tarnad rddIok, (ca 110 g)
e 1 vitldksklyfta, halverad
30 g férsk persilia med stjélkarna borttagna
e 2tsk mald spiskummin
¢ 2tsk malen koriander
e 2 tsk harissapasta
e 1%2msk vetemjol
¢ Ennypasalt
¢ 1-2 msk solrosolja
Beskrivning:
1 Sétt ned kniven i skélen.
2 Torka kikartorna torra med lite kdkspapper.

3 Légg kikdrtorna, den gula I6ken, vitidken, persiljan, kryddorna,
vetemjélet och saltet i skalen. Sétt pa locket och huvudenheten.

4 Mixa med korta stétar med hjélp av Precise Control-knappen pa
hastighet 7 i cirka 30-40 sekunder tills blandningen &r ganska slat.
Du méste eventuellt skrapa sidorna av skélen med en stekspade i
last mellan st6tarna.

5  Forma fyra biffar. Lagg dem pé en tallrik, l4gg plastfolie dver och
forvara dem i kylen tills du ska steka dem.

6  Hetta upp solrosoljan i en teflonpanna, 1dgg i biffarna och stek
forsiktigt | négra minuter pa varje sida tills de &r gyllenbruna.

www.morphyrichards.com



Obs! Blandningen &r ganska fast. Tillsatt inte vétska. Om du gor
det blir falafelburgarna for mjuka.

P Morotskaka

I Appelpaj

Ingredienser:

Till kakan:

225 g mordtter

225 g ljusbrunt strésocker
225 g fullkornsmijél blandat med bakpulver
75 g havregryn

1 slat tsk bakpulver

1 slét tsk blandade kryddor

1 slat tsk salt

200 ml grénsaksolja

2 medelstora, uppvispade dgg
3 msk ljus sirap

Finrivet skal av 1% apelsiner
Till smérkramen:

100 g mjukt margarin

Skal av Y2 apelsin

200 g siktat florsocker
Beskrivning:

Smorj och kla en 8” djup rund kakform med bakplétspapper i
botten och pé sidorna. Hetta upp ugnen till 180 °C,
gasmarkering 4.

Légg alla ingredienser i en mixerskal.

Placera spindeln och finrivningsskivan i skalen. Sétt pé locket och
huvudenheten och riv moroten med pédmataren med anvandning
av Precise Control-knappen pa hastighet 6. Detta tar cirka 20- 30
sekunder.

Tills&tt moroten till de torra ingredienserna, tillsatt oljan, dggen,
sirapen och skalet av 172 apelsiner.

Mixa i en till tvd minuter med en stavmixer tills allt blandats.

L&gg blandningen i den forberedda kakformen, lagg pa en bit
bakplatspapper och baka i mitten av ugnen i cirka 1Y% timme eller
tills inget fastnar pa en steknal som sticks in i kakan. Lat kakan
svalna i kakformen.

Sétt & kniven i skélen och tillsétt margarinet och skalet.

Sétt pa locket och huvudenheten. Blanda i ndgra sekunder med
anvandning av Precise Control-knappen pé hastighet 7.

Tillsétt florsockret gradvis 2 msk i taget genom matarrdret. Blanda
i ndgra sekunder mellan varje tillsats tills

allt & med. Skrapa sidorna pé skalen med en degskrapa vid
behov.

Nér kakan svalnat helt skér den mitt av och fyll den med den
apelsinsmaksatta smorkrdmen. Stro lite siktat florsocker ovanpa
kakan.

Portioner: 4

Ingredienser:

Fylining:

150 g vetemjl

75 g smér eller margarin i 1 cm térningar
75 g strosocker

25 g havregryn

1 tsk rdrsocker

Till &pplena:

500 g matdpplen, skalade och urkérnade, delade i fyra delar
Y2 tsk kanel

50 g strésocker

3 msk kallt vatten

Beskrivning:

Hetta upp ugnen till 180 °C / gasmarkering 4. Smérj en 1,2 liters
grund ugnsfast form.

Placera kniven i skalen. Tillsétt vetemjclet och margarinet. Stt pa
locket och huvudenheten. Stéll in Precise Control-knappen pa
hastighet 6 och blanda i 20 - 30 sekunder eller tills blandningen
ser ut som brédsmulor.

Tills&tt strésockret och blanda i négra sekunder till for att blanda.

Ror i havregrynen for hand sa att kniven inte hackar sénder dem.
Ta ut fyliningen ur skalen och stall &t sidan medan du gér iordning
&pplena.

Diska skalen och torka den. Placera spindeln och
grovskivningsskivan i skalen. Sétt pa locket och huvudenheten.

Lagg dpplebitarna o matarrdret och skiva applena med pamataren
och Precise Control-knappen pé hastighet 6. Detta tar cirka 30-
40 sekunder.

Lagg &ppleskivorna i formen, strd ver kanel och socker och
tillsétt det kalla vattnet.

Lagg fyllningen pé &pplena och jamna till utan att trycka samman
den. Strd rdrsockret dver smulpajen.

Baka i mitten av ugnen i cirka 40-45 minuter.

Obs! All sésongsfrukt kan anvandas. Skar frukten for hand om du

hellre vill ha bitar. Tillstt lite malen ingefara till rabarbern eller
kombinera dpplen med hallon eller bjérnbér.

www.morphyrichards.com



I Livsléng garanti pd kniven

“Serrator-kniven” garanteras fri frn defekter i material och
tillverkning under sin livstid. Garantin técker enbart den forste
koparen och kan inte tilldelas eller dverforas pa ndgon annan
part. Garantin géller for kunder som anvander Serrator-knivarna
for icke-kommersiella hushaliséndamal. Garantin tacker inte
skador som orsakas genom olycksfall, felanvandning eller
annan anvandning an den som beskrivs i din bruksanvisning,
eller skador som uppstér genom bristande underhall och
rengdring av produkten enligt specifikationerna i
bruksanvisningen.

I DINTVAARIGA GARANTI

Den hér apparaten omfattas av en tvadrig reparations- eller
utbytesgaranti.

Det ar viktigt att behalla kopkvittot fran terforsaljaren som
inkdpsbevis. Hafta fast ditt kvitto p& denna baksida for framtida
referens.

Uppge féljande information om det uppstér fel i produkten.
Dessa nummer finns pa produktens undersida.

Modellnr
Serienr

Alla produkter frdn Morphy Richards testas individuellt innan de
I&mnar fabriken. Om n&gon hushdllsapparat mot férmodan skulle
visa sig ha fel inom 28 dagar frén inkopsdatum skall den
returneras till inképsstéllet for utbyte.

Kontakta din lokala distributér och ange produktens
modellnummer och serienummer, eller skriv till din lokala
distributor p& den angivna adressen om felet uppstar efter 28
dagar, men inom 24 manader fran det ursprungliga
inkpsdatumet.

Du ombeds att returnera produkten (i séker, fullgod férpackning)
till nedanstaende adress med en kopia av inkdpsbeviset.

Med f6rbehall for de undantag som beskrivs nedan (1-9), kommer
den felaktiga produkten att repareras eller att bytas ut och
skickas tillbaka, vanligtvis inom 7 arbetsdagar frén mottagandet.

Om denna artikel av ndgon anledning ersétts inom den 2-ariga
garantiperioden kommer garantin p& den nya artikeln att
beraknas fran det ursprungliga inkGpsdatumet. Det &r dérfor
mycket viktigt att du behdller ditt ursprungliga kassakvitto eller
din faktura for att indikera datum fér det ursprungliga inképet.

For att kvalificeras for den 2-ariga garantin maste
hushallsapparaten ha anvénts i enlighet med tillverkarens
anvisningar. Hushallsapparater méste exempelvis ha avkalkats
och filter maste ha hallits rena enligt anvisningarna.

Morphy Richards eller den lokala distributéren skall inte vara
ansvarigt for att byta ut eller reparera varorna under villkoren i
garantin dér:

Felet har orsakats av eller kan tillskrivas oavsiktlig anvéndning,
felaktig anvéndning, forsumlig anvandning eller anvandning som
strider mot tillverkarens rekommendationer, eller om felet har
orsakats av dverspanning eller uppkommit under transport.

Hush&llsapparaten har anvants med en annan spénning &n vad
som markerats pa produkterna.

Reparationer har provats av andra personer &n vér
servicepersonal (eller auktoriserad &terforsélare).

Hushallsapparaten har anvénts for uthyringssyften eller for icke-
hushallsanvandning.

Apparaten ar begagnad.

Morphy Richards eller den lokala distributdrenér inte ansvarigt for
att utfora nagon typ av servicearbete under garantin.

Garantin exkluderar forbrukningsvaror ssom pésar, filter och
glaskaraffer.

Batterier och skador frén Iéckage omfattas inte av garantin.
Filtren har inte rengjorts eller bytts enligt instruktionerna.

Denna garanti ger inte nagra andra rattigheter &n de som
uttryckligen beskrivs ovan och omfattar inte négot ansprak p&
dérav foljande forlust eller skada. Denna garanti erbjuds som

ytterligare formén och paverkar inte dina lagstadgade réttigheter
som konsument.

www.morphyrichards.com



[ Bezpieczeristwo i ochrona zdrowia

Uzytkowanie kazdego urzadzenia elektrycznego wymaga przestrzegania nastepujacych podstawowych zasad bezpieczeristwa.
Przed rozpoczeciem uzywania tego urzadzenia nalezy uwaznie przeczytaé te instrukcje.

To urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych badz
nieposiadajace odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, pod
warunkiem ze osoby te sg nadzorowane |ub zostaty poinstruowane
w zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia i rozumiejg grozace
niebezpieczenstwa.

Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie uzywaty tego urzadzenia do
zabawy.

To urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci.

Urzadzenie oraz przewdd zasilajacy nalezy przechowywaé poza
zasiegiem dzieci.

Nie miksuj za pomocg urzadzenia dtuzej niz jest to zalecane w
rozdziale ,Uzywanie blendera”.

Zawsze nalezy odtaczac urzadzenie od Zrddta zasilania, jesli jest ono
pozostawiane bez nadzoru, przed montazem, demontazem lub
czyszczeniem.,

Informacije na temat czyszczenia i konserwacji znajdujg sie

w odpowiednim rozdziale.

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
dopuscic do obrazen ciafa i/lub uszkodzenia urzadzenia.

Jesli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, musi zosta¢
wymieniony w autoryzowanym punkcie serwisowym producenta, co
pozwoli unikna¢ ewentualnego niebezpieczenstwa.

www.morphyrichards.com



Ponadto ponizej podajemy porady dotyczace bezpiecznego
uzytkowania urzadzenia.

P Lokalizacja urzadzenia

*  Nie wolno uzywa¢ urzadzenia na wolnym powietrzu ani
w fazience.

e Zawsze umieszczaj urzadzenie z dala od krawedzi blatu.
¢ Nie stawiaj miski uzywanej z urzadzeniem na powierzchniach
drewnianych o wysokim potysku, gdyz mozna je fatwo uszkodzié.

I Przewéd zasilajacy

e Przewdd zasilajgcy nie moze zwisac z blatu, w miejscu ktdre jest
dostepne dla dziecka.

¢ Nie pozwdl, aby przewod zasilajacy zwisat swobodnie, np. miedzy
nisko umieszczonym gniazdkiem a stotem.

¢ Przewdd zasilajgcy nie moze leze¢ na kuchence ani innej goracej
powierzchni, na ktérej mgtby ulec uszkodzeniu.

¢ Po podfgczeniu do gniazda elektrycznego przewéd zasilajacy nie
powinien byé naprezony.

P Bezpieczeristwo oséb

¢ Nalezy zachowa¢ ostrozno$¢ podczas wykonywania czynnosci
zwigzanych z ostrzami, przy opréznianiu miski oraz podczas
czyszczenia.

P Pozostate uwagi dotyczace bezpieczeristwa

¢ Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz te, do ktérych zostato
zaprojektowane.

[ Bezpieczeristwo produktu

o OSTRZEZENIE: Ostrza blendera s3 bardzo ostre. Podczas
uzytkowania i czyszczenia zachowaj szczego6lng ostroznosc.

¢ Nie czy$¢ przystawek blendera pod biezgca woda, jezeli s3
podtaczone do jego czesci gtownej.

o WAZNE: Przed dolaniem goracego ptynu do blendera odczekaj
pare minut, aby ptyn ostygt.

e Zachowaj ostrozno$¢ podczas mieszania lub dolewania goracych
ptynéw do blendera, poniewaz moze dojé¢ do popryskania na
skutek gwattownego parowania.

¢ \Wytacz urzadzenie i wyjmij wtyczke z gniazda elektrycznego przed
wymiang akcesoriéw lub w przypadku kontaktu z ruchomymi
elementami.

P Wymogi elektryczne

Upewnij sie, ze napiecie podane na tabliczce znamionowej
urzadzenia odpowiada napieciu w gniazdku sieciowym
doprowadzajacym prad zmienny.

Jezeli wystapi konieczno$¢ wymiany bezpiecznika we wtyczce,
nalezy go wymieni¢ na bezpiecznik 3 A o oznaczeniu BS1362.

www.morphyrichards.com
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TOTAL
CONTROL

Moc tworzenia potaczona z pewnoscig dziatania.

Blender reczny Total Control - to pewno$¢ dziatania podczas
gotowania.

Blender reczny Total Control pozwala w pewny sposéb
przygotowywa¢ smaczne koktajle mleczne oraz miksowac zupy
i sosy dzieki zastosowaniu technologii Smart Response.

Technologia Smart Response zapewnia catkowitg kontrole nad
procesem miksowania za pomoca jednego przycisku. Sprawia
ona, ze zasilanie jest dostarczane do blendera fagodnie

i wedtug potrzeb, nie powodujac gwattownych szarpnie¢ ani
rozpryskow, dzieki czemu mozna pewnie korzystaé z
urzadzenia.

Uzytkownik moze wybra¢ szybko$¢ miksowania najlepiej
pasujaca do danego zadania, wykorzystujac prosty w obstudze
obrotowy regulator predkosci. Dostepnych jest 8 ustawien.
Dzieki technologii Smart Response, nawet przy wyzszych
predkosciach mozna mie¢ pewnos$c, ze zasilanie jest
dostarczane stopniowo, dzieki czemu urzadzenie w fagodny
sposob osigga predkos¢ wybrana dla danego zadania.

Po wymieszaniu do oczekiwanej konsystencji wystarczy zwolni¢
przycisk, a blender reczny Total Control stopniowo zatrzyma
sie, nie powodujac rozpryskéw ani zassania.

Blender reczny Total Control zapewnia swobode i pewno$¢
dziatania.

Obrotowy regulator predkosci
Przycisk doktadnej regulacii
Ergonomiczny uchwyt

0000

Silnik o mocy 650 wat

www.morphyrichards.com



I wstep

I Wyposazenie

Dzigkujemy za zakup blendera recznego Total Control firmy

Morphy Richards. Urzadzenie posiada blokade bezpieczeristwa.

Prze uzyciem nalezy dokfadnie zapozna¢ sie z instrukcjg

blendera.

Pamietaj, aby odwiedzi¢ strone www.morphyrichards.co.uk
w celu zarejestrowania dwuletniej gwarancji urzadzenia.

I spis tresci

Bezpieczenstwo i ochrona zdrowia
Catkowita kontrola

Wstep

Opis urzagdzenia

Przed pierwszym uzyciem

Korzystanie z blendera recznego
Korzystanie z ostrza zestawu WorkCentre
Korzystanie z tarcz do ucierania/siekania
Nadajaca sig¢ zywnosé

Uwagi

Przycisk Turbo

Uzywanie

Miksowanie w rondlu

Przystawki

Wskazowki

Czyszczenie i konserwacja

Kontakt

Przepisy

Gwarancja
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99

99

99
100
100
100
100
100
100
101
101
101
101
101
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106

=

Regulacja predkosci

@ Przycisk doktadnej regulacii

)] Przycisk Turbo

@ Korpus urzadzenia

®) Nasadka miksujaca

©) Zgbkowane ostrze

Ul Pokrywa pojemnika

©) Pojemnik

9 Podajnik

(10) Mate urzadzenie do przyciskania produktow
(1) Urzadzenie do przyciskania produktow

(12) Uchwyty zwalniajace pokrywe (x2)

(13) Pokrywa

(14) Miska

(15) Ostrze zestawu Workcentre

(16) Trzpien obrotowy

(17) Tarcza do ucierania/siekania na grube kawatki
(18) Tarcza do ucierania/siekania na cienkie kawatki
(19 Przycisk zwalniajacy przystawke

(20) Podstawa miksera

[ Przed pierwszym uzyciem

OSTRZEZENIE: Zachowaj ostrozno$é podczas
rozpakowywania zestawu z blenderem recznym Total Control,
poniewaz jego ostrza sg bardzo ostre.

Przed pierwszym uzyciem wymyj wszystkie czesci z wyjatkiem
korpusu urzadzenia (4) oraz pokrywy (13) w goracej wodzie

z mydtem. Przed uzyciem wysusz doktadnie wszystkie czesci.

Nie zanurzaj catej nasadki miksujacej w wodzie. Wymyj tylko
glowice zgbkowanego ostrza (6).

Wytrzyj pokrywe goraca wilgotng szmatka. Nie zanurzaj w wodzie.
Nie zanurzaj korpusu urzadzenia w wodzie.

I Korzystanie z blendera recznego

2]

Potacz korpus urzadzenia (4) z nasadka miksujaca (5) i weisnij, aby
zablokowac.

Wybierz predko$¢ na regulatorze predkosci (1). Blender reczny nie
uruchomi sig, dopdki nie zostanie naci$nigty

przycisk doktadnej regulacii (2) lub przycisk turbo (3).

Umies$¢ naktadke miksujaca w zywnosci, ktéra ma by¢
zmiksowana. W celu osiggniecia najlepszych rezultatow zalecamy
skorzystanie z pojemnika (8).

Aby rozpocza¢ miksowanie, nacisnij przycisk doktadnej regulacii.
Im mochniej naciniesz przycisk, tym bardziej wzroénie predko$¢
obrotéw blendera.

Aby zatrzymaé urzadzenie, zwolnij przycisk doktadnej regulacii.
ZANIM wyjmiesz blender z zywnosci, poczekaj, az ostrza
zatrzymaja sie.

Odtacz korpus urzadzenia od Zrédta zasilania. Naciénij przycisk
zwalniajacy przystawke (19) i odtacz nasadke miksujaca od
korpusu urzadzenia.

www.morphyrichards.com



B Korzystanie z ostrza zestawu WorkCentre

P Nadajaca sie zywnosé

Umies¢ ostrze zestawu Workcentre (15) na watku w misce (14).
OSTRZEZENIE: Ostrza sg ostre.

B Umiesc¢ zywnosé w misce. Nie przekraczaj maksymalnego
dopuszczalnego poziomu.

El  Umiesc pokrywe (13) w taki sposdb, aby jej zatrzaski pokrywaly
sie z wycieciami na misce. Umie$¢ pokrywe i urzadzenie do
przyciskania produktow (11) w misce. Przycisnij, aby zablokowac.

] Potacz korpus urzadzenia (4) z pokrywa. Ze wzgledow
bezpieczenstwa korpus urzadzenia nie zatrzaskuje sie.

K1 Wybierz predkosé 6 lub 7 na regulatorze predkosci (1),

a nastepnie nacisnij i przytrzymaj przycisk doktadnej regulacji (2),
aby rozpoczaé miksowanie. Podczas uzywania urzadzenia nie
otwieraj pokrywy.

[P Po zakoriczeniu miksowania zwolnij przycisk doktadnej regulacii
i zdejmij korpus urzadzenia z pokrywy.

E] Pociagnij za uchwyty zwalniajace pokrywe (12), aby odblokowac
i zdja¢ pokrywe.

i OSTROZNIE wyjmij ostrze zestawu Workcentre, zanim zaczniesz
opréznia¢ miske.

[ Korzystanie z tarcz do ucierania/siekania

B Wybierz wymagana tarcze do ucierania/siekania (17),(18). Tarcze
do ucierania i siekania na grube lub cienkie kawatki dziatajg po
obu stronach (jedna strona stuzy do siekania, a druga do
ucierania). OSTRZEZENIE: TARCZE SA OSTRE

A Umiesc trzpien obrotowy (16) na watku w misce. Umie$¢ wybrang
tarcze na trzpieniu obrotowym i przyciénij, dopdki tarcza nie
zatrzasnie sie. Stychac¢ bedzie klikniecie. Natéz pokrywe (13) na
miske (14). Naciénij, aby zatrzasna¢.

il Potacz korpus urzadzenia (4) z pokrywa. Ze wzgledow
bezpieczenstwa korpus urzadzenia nie zatrzaskuje sie.

I Wybierz predkosé 6 na regulatorze predkosci (1), a nastepnie
nacisnij i przytrzymaj przycisk doktadnej regulacji (2), aby
rozpocza¢ miksowanie. Podczas uzywania urzgdzenia nie otwieraj
pokrywy.

EE]l Umies¢ zywnosé w podajniku (9).

FI] Przycisnij zywnos$c do tarczy za pomocg urzadzenia do
przyciskania produktow (11). Po zakoriczeniu miksowania zwolnij
przycisk doktadnej regulacii.

PXI Po zakonczeniu miksowania zdejmij korpus urzadzenia z pokrywy.
Pociagnij uchwyty zwalniajace pokrywe (12), aby ja odblokowaé
i zdjac.

PF1 Wyjmij tarcze do ucierania/sigkania oraz trzpier obrotowy, zanim
zaczniesz oproznia¢ miske.

llosci przedstawione ponizej powinny by¢ traktowane jako
wskazowka.

Przystawka Rodzaj zywnosci  Maksymalna Predkos¢ Czas
llos¢

Nasadka blendera  Zupa lub sos - 4 40-60's

Nasadka blendera® Shake mleczny ~ 450ml 45 20-30's

Nasadka blendera* Lod 3 kostki 8 515

Nasadka blendera*  Marchewki 200g/300ml 6 40-60s

zwoda

Tarcza do ucierania/siekania Ser 6 10-30
sekund

Tarcza do ucierania/siekania Owoce 6 10-30
sekund

Tarcza do ucierania/siekania Warzywa 6 10-30
sekund

Tarcza do ucierania/siekania Czekolada 6 10-30
sekund

Ostrze zestawu Workcentre Warzywa 7 20-40
sekund

Ostrze zestawu Workcentre Okruchy

chleba 7 45-60
sekund

Ostrze zestawu Workcentre Kruszonka 7 45-60
sekund

Ostrze zestawu Workcentre Krem

maslany 7 50-60
sekund

Ostrze zestawu Workcentre Duszona

wolowina 7 30-60
sekund

Ostrze zestawu Workcentre Miksowanie 7 30-40
sekund

B Uwagi

¢ Korzystajac z ostrza zestawu Workcentre (15) lub tarcz do
ucierania/siekania (17), (18), nie wolno uzywa¢ predkosci nizszej
niz wskazana powyzej. W przeciwnym razie moze to spowodowac
uszkodzenie silnika.

P Przycisk Turbo

e Blender reczny Total Control jest wyposazony w przycisk Turbo (3).
Naciénij przycisk Turbo, aby impulsowo zwigksza¢ predkosc
blendera.

I uzywanie
¢ Blender reczny Total Control jest wyposazony w przycisk Turbo (3).

Nacisnij przycisk Turbo, aby impulsowo zwiekszaé predko$é
blendera.

www.morphyrichards.com



P Miksowanie w rondlu

P Czyszczenie i konserwacja

¢ Nie uzywaj misek z powloka zapobiegajaca przywieraniu,
poniewaz nasadka miksujaca moze uszkodzi¢ powfoke.

1. Zdejmij rondel z ognia.

2. Aby ograniczy¢ rozpryskiwanie, umies¢ nasadke miksujaca (5)
w zywnosci, zanim wigczysz blender.

3. Trzymaj miske druga reka i lekko przycisnij przycisk doktadnej
regulacii (2). Zacznij miksowa¢ powoli, a nastepnie zwigksz
predko$¢ do wymaganej warto$ci, uzywajac przycisku regulacii.

4. Przesuwaj zabkowane ostrze (6) w gore i w dot.

5. Przed wyjeciem miski poczekaj, az zatrzymaja sie ostrza.

o OSTRZEZENIE: Wyjecie obracajacego si¢ zabkowanego
ostrza z zywnosci lub uzycie ustawienia duzej predkosci w
matej misce moze spowodowaé rozpryskanie si¢ goracego
plynu. Nalezy zachowa¢ szczeg6ing ostroznos¢ podczas
uzywania blendera w ten sposéb.

P Przystawki

Nasadka miksujaca (5)

¢ Nasadka miksujaca zostata stworzona do miksowania zup, soséw,
koktajli mlecznych i owocowych oraz zywnosci dla niemowlat,
atakze do kruszenia lodu.

* Nasadka miksujaca nie jest przystosowana do rozdrabniania twardej
Zzywnosci, np. ziaren kawy.

Zestaw Workcentre

e Ostrze zestawu Workcentre (15) jest przeznaczone do siekania
orzechow, warzyw, ziét, pasztetéw, mies i suszonego chleba oraz
do faczenia réznych rodzajow zywnosci.

e Zestawu Workcentre nie nalezy uzywa¢ do miksowania rzadkiego
ciasta ani ciasta na chleb. Ostrze nie jest przystosowane do
zagniatania cigzkich mieszanek.

e Ostrze zestawu Workcentre nie jest przystosowane do
rozdrabniania twardych przedmiotéw, takich jak ziarna kawy
czy 16d.

¢ Nie nalezy uzywa¢ zestawu Workcentre do kruszenia lodu.

[ 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 wymyj dokladnie w goracej wodzie
z mydtem.

¢ Podczas miksowania za pomocg nasadki miksujacej (5) zacznij od
wiozenia jej do naczynia ze sktadnikami. Dzieki temu wszystkie
sktadniki zostana przesuniete na ostrze. Delikatnie
przekrecaj nasadka miksujaca, podnoszac jg i opuszczajac
w naczyniu ze sktadnikami. Kontynuuj takie ruchy az do uzyskania
odpowiedniej konsystencji mieszaniny. Nie wyciagaj nasadki z
cieczy, gdy ostrza s w ruchu.

* Nie wyciagaj catej nasadki miksujacej podczas miksowania, aby
zapobiec rozpryskiwaniu.

¢ Podczas miksowania w misce zestawu Workcentre (12) moze okaza¢

sie konieczne zeskrobanie bokéw naczynia przy uzyciu silikonowej
fopatki.

OSTRZEZENIE: Przed czyszczeniem i konserwacija zawsze
nalezy odlaczy¢ urzadzenie od zrédta zasilania.

OSTRZEZENIE: Zachowaj szczegdlng ostroznosé podczas
mycia ostrzy, gdyz s3 one bardzo ostre.

Wymyj wszystkie czesci z wyjatkiem korpusu urzadzenia (4)

i pokrywy (13) w goracej wodzie z mydtem i od razu je wysusz.
Korpus urzadzenia oczy$¢ wilgotng szmatka i wysusz doktadnie
wszystkie czesci urzadzenia.

OSTRZEZENIE: Nigdy nie zanurzaj korpusu urzadzenia w wodzie
lub innym ptynie.

Nie zanurzaj catej nasadki miksujgcej w wodzie, wymyj tylko
glowice zabkowanego ostrza.

I Kontakt

Infolinia

W przypadku probleméw z urzadzeniem prosimy o kontakt
z nasza infolinia. Bedziemy w stanie zapewni¢ lepszg pomoc
i doradztwo niz sklep, w ktorym ten produkt zostat zakupiony.

Nalezy przygotowa¢ nazwe produktu, numer modelu oraz
numer seryjny — podanie tych danych podczas rozmowy
pomoze nam szybciej rozwigza¢ problem.

Porozmawiaj z nami

W przypadku jakichkolwiek pytar lub komentarzy lub w celu
uzyskania wspaniatych porad lub przepiséw, umozliwiajacych
pelne 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



[ Przepisy

Opracowalismy smaczne przepisy, ktére mozesz wyprébowac korzystajgc ze swojego
nowego blendera recznego Total Control. Od koktajli po zupe, kazdy moze wybra¢ co$
dla siebie.

Przepisy te to tylko kilka propozycii tego, co mozna przygotowaé przy pomocy blendera
recznego i przystawek. Po nabraniu do$wiadczenia w pracy z blenderem recznym
mozna w tatwy sposob wykorzystaC przepisy z ksigzek kucharskich.

www.morphyrichards.com



P Koktajl owocowy z bananéw i truskawek

P sos Matriciana (do makaronu)

Skiadniki:
¢ 1dojrzaly banan (okoto 90 g), obrany i pokrojony na kawatki

e 65 g wymytych i wysuszonych truskawek z oberwanymi
szyputkami

* 2 kostki lodu

¢ 135 ml soku jabtkowego

e 200 g jogurtu waniliowego o niskiej zawartosci tuszczu
Sposodb przygotowania:

1 Dodaj wszystkie sktadniki do pojemnika w podanej kolejnosci.

2 Potacz nasadke miksujaca z korpusem urzadzenia i wybierz
predko$¢ 4 na obrotowym regulatorze predkosci.

3 Umies¢ nasadke miksujaca w dolnej czesci pojemnika i delikatnie
nacisnij przycisk doktadnej regulacji. Przesuwaj blender
w pojemniku w gére i dot przez 20-30 sekund, dopdki koktajl nie
zostanie catkowicie zmiksowany.

P Zupa porowo-ziemniaczana

Danie dla (oséb): 4
Skiadniki:
e 25 g masta lub margaryny
e 2 pory $redniej wielkosci (285 g), pokrojone na plasterki
¢ 1 matacebula (100 g), drobno posiekana
¢ 500 g ziemniakéw pokrojonych na cienkie plasterki
e 1,1 litra wywaru warzywnego
o 1{yzeczka mieszanki ziot
o 1tyzeczka soli
¢  Pieprz czarmy
e Szczypiorek jako przybranie
¢ Do podania z chrupiacym chlebem
Sposob przygotowania:

1 Roztop masto w duzym rondlu (nie uzywaj rondla z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu potraw), a nastepnie dodaj pory
i cebule. Delikatnie smaz bez zarumieniania przez 10 minut, od
czasu do czasu mieszajac.

2 Dodaj ziemniaki, wywar, ziofa i przyprawy, i doprowadz do
wrzenia. Zakryj i gotuj na wolnym ogniu przez 30 minut lub dopoki
skiadniki nie stang sig kruche.

3 Poczekaj, az zawartos¢ rondla ostygnie, a nastepnie potacz
nasadke miksujaca z korpusem urzadzenia. Przekre¢ obrotowy
regulator predkosci do pozycji 4.

4 Wtz nasadke miksujaca do rondla i korzystajac z przycisku
doktadnej regulacii, miksuj zupg do uzyskania kremowej
konsystencii, okoto 50 - 60 sekund. Mozna to robi¢ w rondlu, pod
warunkiem ze nie ma on powtoki zapobiegajacej przywieraniu.

5  Sprawdz przyprawy, dodaj szczypiorku jako przybranie i podawaj
z chrupigcym chlebem.

Danie dla (oséb): 4
Skiadniki:

¢ 1 cebula (130 g), drobno posiekana

e 12zagbek czosnku, wyciénigty

e V> Zielonej papryki chilli, wypestkowanej i drobno posiekanej

e 121yzki oliwy z pierwszego ttoczenia

¢ 100 g bekonu, z usunieta skorg i pokrojonego

e 400 g podfuznych pomidoréw z puszki

e 100 ml (120 g) Passaty

e 2tiyzki biatego wina

e Soli$wiezo zmielony czarny pieprz

o Swiezo ugotowany makaron do podania

e Ser parmezan do podania
Sposob przygotowania:

1 Umie$¢ oliwe w duzym rondlu (ktdry nie posiada powtoki
zapobiegajacej przywieraniu) i podgrzej przez kilka minut.

2 Delikatnie podsmaz cebule, czosnek i chilli przez 2-3 minuty, nie
zarumieniajac ich i od czasu do czasu mieszajac drewniana tyzka.

3 Dodaj pokrojony bekon do rondla i smaz przez kolejna minute.
Przykryj rondel pokrywa i gotuj na $rednim ogniu przez 5 minut.

4 Dodaj podtuzne pomidory, passate i wino, a nastepnie przypraw
odrobing soli i pieprzu.

5 Przykryj rondel pokrywa i gotuj na wolnym ogniu przez 25 minut
lub dopoki cebule nie stang sie miekkie.

6 10 minut przez zakoriczeniem przygotowywania sosu zacznij
gotowa¢ makaron zgodnie z instrukcja.

7 Uzyj nasadki miksujacej z ustawieniem predkosci 4 na obrotowym
regulatorze predkosci, aby uzyskac sos o kremowej konsystencii.
Mozna to robi¢ w rondlu, pod warunkiem Ze nie ma on powtoki
zapobiegajacej przywieraniu. Uruchom blender reczny korzystajac
z przycisku dokfadnej regulacji i delikatnie przesuwaj blender
przez rondel, dopoki sos nie osiagnie zadanej konsystencii.
Uzyskanie sosu o kremowej konsystencji powinno zaja¢ okoto
minuty.

8  Odsacz makaron, a nastepnie wymieszaj go z sosem. Jesli bedzie
to konieczne, podgrzej, a nastepnie od razu podaj z parmezanem.

P Hummus
Danie dla (oséb): 4-6
Skiadniki:

¢ 1xpuszka ciecierzycy (400 g), z odsaczonym i odfozonym na
bok ptynem

e 11zgbek czosnku, przekrojony na pot

e Sokz 1% Ilub 2 cytryn, w zaleznosci od wiasnych preferencii
e 2tyzkioliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia

e 1% tyzeczki mielonego kminku

¢ 75ml pasty z tahini

o Sl
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Troche pieprzu Cayenne
Sposob przygotowania:
Zamontuj ostrze zestawu Workcentre w misce.

Umie$¢ wszystkie skiadniki w misce (z wyjatkiem odtozonego
ptynu z ciecierzycy). Zatéz pokrywe i korpus urzadzenia.
Miksuj impulsowo na ustawieniu predkosci 7, od czasu do czasu

zatrzymujgc miksowanie, aby zeskrobaé $cianki miski za pomoca
plastikowej topatki.

Dodaj troche odtozonego ptynu z ciecierzycy / soku cytrynowego
(wedle uznania), aby ufatwi¢ miksowanie i uzyska¢ odpowiedni
smak.

Sprawdz przyprawy | podawaj w misce. Udekoruj wierzch
odrobing pieprzu cayenne i $wiezq kolendra (wedle uznania).

Burger wotowy

B Ciasteczka rybne

Porcije: 4 (dla 2-4 osdb)
Skiadniki:
Puszka ciecierzycy (400 g), wyptukanej i odsaczonej

1 mata czerwona cebula (okoto 110 g), pocieta na kostke ok.
2cm.

1 zabek czosnku, przekrojony na pét

30 g $wiezej natki pietruszki

2 tyzeczki mielonego kminku

2 fyzeczki mielonej kolendry

2 fyzeczki pasty Harissa

1%2 tyzki zwyktej maki

Szczypta soli

1-2 tyzek oleju stonecznikowego

Sposob przygotowania:

Zamontuj ostrze zestawu Workcentre w misce.

Wysusz ciecierzyce za pomoca papierowego recznika
kuchennego.

Umiesé ciecierzyce, cebule, czosnek, natke pietruszki, przyprawy,
make i sOl w misce. Natdz pokrywe i korpus urzadzenia.

Miksuj impulsowo, uzywajac przycisku doktadnej regulaciji na
ustawieniu predkosci 7 przez okoto 30-40 sekund, do uzyskania
niemal kremowej konsystencji. Podczas miksowania konieczne
moze okaza¢ si¢ zeskrobanie $cianek miski przy uzyciu
plastikowej fopatki

Uformuj cztery paszteciki. Umie$¢ je na talerzu, przykryj folig
spozywcza, i odstaw do lodéwki, dopoki nie beda potrzebne.
Podgrzej olej stonecznikowy na patelni z powtoka zapobiegajaca
przywieraniu, dodaj paszteciki i delikatnie smaz przez kilka minut
na kazdej stronie, do uzyskania ztotawego koloru.

Uwaga: Uzyskana mieszanka jest catkiem twarda. Nie dodawaj
zadnych ptynéw, aby falafle nie stafy sig zbyt migkkie.

Porcje: 6 (dla 3 0sdb)

Skiadniki:

450 g ziemniakow

15 g masta

3 drobno posiekane zielone cebulki

1x puszka tunczyka (160 g), odsaczonego
60 g sera cheddar

1 ubite jajko

1 tyzka stotowa zwyklej maki

3 kromki biatego chleba

Soli pieprz

1-2 tyzek oleju stonecznikowego do smazenia
Sposob przygotowania:

Pokroj ziemniaki na mata kostke i doprowadz do wrzenia przez
okoto 10 minut, az stang si¢ miekkie. Odsacz i poczekaj, az
ostygna.

W miedzyczasie roztop masto na patelni i delikatnie podsmaz
posiekana zielong cebule przez kilka minut, nie zarumieniajac jej.

Zamontuj w misce trzpien obrotowy oraz tarcze do ucierania na

cienkie kawatki. Zat6z pokrywe i korpus urzgdzenia, a nastepnie
wiéz ser do podajnika. Korzystajac z przycisku doktadnej regulacii
oraz urzadzenia do przyciskania produktow, zetrzyj ser przy
predkosci 6 przez okoto 5-10 sekund.

W16z ziemniaka, zielong cebule oraz tuiczyka do miski do
miksowania, a nastepnie dodaj ser, make i pét ubitego jajka.
Delikatnie przypraw odrobing soli i dobrze wymieszaj widelcem.
Mieszanina bedzie catkiem migkka.

Umie$¢ ostrze zestawu Workcentre w misce. Ustaw predko$¢ 6
i nacisnij przycisk dokfadnej regulacji. Nastepnie wsun kawatki
chleba do podajnika, dopdki chleb nie zamieni sie w okruchy.
Powinno to zajg¢ od 45 sekund - do 1 minuty.

Z mieszaniny rybnej uformuj 6 ciasteczek rybnych, zanurzajac
kazde z nich w pozostatym jajku, a nastepnie w okruchach.
Umie$¢ na talerzu, przykryj folia spozywcza i trzymaj w lodéwce
przez godzing lub dwie.

Nastepnie, na matej ilosci oleju stonecznikowego, smaz
ciasteczka rybne przez kilka minut na kazdej stronie , az
zarumienig si¢ na zlotawy kolor i beda cate gorace.

www.morphyrichards.com



I Falafel

Porcje: 4 (dla 2-4 osdb)
Skiadniki:
e Puszka ciecierzycy (400 g), wyptukanej i odsaczonej

¢ 1 mata czerwona cebula (okoto 110 g), pocieta na kostke ok.
2cm.

e 12zgbek czosnku, przekrojony na pot
e 30 g $wiezej natki pietruszki
e 2tyzeczki mielonego kminku
o 2tyzeczki mielonej kolendry
e 2lyzeczki pasty Harissa
o 1% lyzki zwyktej maki
e Szczypta soli
e 1-21yzek oleju stonecznikowego
Sposob przygotowania:
1 Zamontyj ostrze zestawu Workcentre w misce.

2 Wysusz ciecierzyce za pomocg papierowego recznika
kuchennego.

3 Umiesc¢ ciecierzyce, cebule, czosnek, natke pietruszki, przyprawy,
make i s6l w misce. Nat6z pokrywe i korpus urzadzenia.

4 Miksuj impulsowo, uzywajac przycisku doktadnej regulaciji na
ustawieniu predkosci 7 przez okoto 30-40 sekund, do uzyskania
niemal kremowej konsystencji. Podczas miksowania konieczne
moze okaza¢ si¢ zeskrobanie $cianek miski przy uzyciu
plastikowej topatki

5  Uformuj cztery paszteciki. Umies¢ je na talerzu, przykryj folig
spozywcza i odstaw do lodowki, dopdki nie bedg potrzebne.

6  Podgrzej olej stonecznikowy na patelni z powloka zapobiegajaca
przywieraniu, dodaj paszteciki i delikatnie smaz przez kilka minut
na kazdej stronie, do uzyskania ztotawego koloru.

Uwaga: Uzyskana mieszanka jest catkiem twarda. Nie dodawaj
zadnych ptynéw, aby falafle nie staly sie zbyt miekkie.

B cCiasto marchewkowe

Skiadniki:
Na ciasto:
e 225 g marchewki
e 225 gjasno-brazowego cukru
e 225 g maki razowej umozliwiajacej ro$niecie ciasta bez dodatku
drozdzy
e 75 g platkéw owsianych
¢ 1 plaska fyzeczka wodoroweglanu sodu
¢ 1 plaska fyzeczka mieszanki przypraw
e 1 plaska tyzeczka soli
e 200 ml oleju ro$linnego
¢ 3érednie jajka, ubite
¢ 1 tyzka stotowa ztotego syropu
¢ Cienko starta skérka z 12 pomarariczy

Na krem maslany:

100 g migkkiej margaryny

Skorka z > pomaranczy

200 g przesianego cukru pudru

Sposob przygotowania:

Nattus¢ i zakryj pergaminem boki i spod glebokiej formy do ciasta
o $rednicy 20 cm. Nagrzej piekarnik do temperatury 180 °C lub
ustaw piekarnik gazowy w pozyciji 4.

Umie$¢ wszystkie suche sktadniki w misce do miksowania.

Umie$¢ w misce trzpien obrotowy i tarcze do ucierania na cienkie
kawatki. Natéz pokrywe i korpus urzadzenia, a nastepnie zetrzyj
marchewke, korzystajac z przycisku dokfadnej regulaciji na
ustawieniu predkosci 6 oraz urzadzenia do przyciskania
produktéw. Powinno to zaja¢ okoto 20-30 sekund

Dodaj marchewke do suchych sktadnikéw, a nastepnie oliwe,
jajka, syrop i skorke z 172 pomarariczy.

Miksuj przez jedna do dwdch minut za pomocg miksera recznego,
dopoki sktadniki nie potaczg sie.

Umies¢ mieszaning w przygotowanej formie do ciasta z
pergaminem i piecz w $rodkowej czesci piekarnika przez okofo
1%2 godziny lub dopoki patyczek wyjety z ciasta nie bedzie czysty.
Pozostaw ciasto w formie, aby ostygto.

Zamontuj ostrze w misce i dodaj margaryne i skorki.

Zatdz pokrywe i korpus urzadzenia. Korzystajac z przycisku
doktadnej regulacji na ustawieniu predkosci 7, miksuj przez
kilka sekund.

Stopniowo dodawaj cukier puder przez podajnik (po dwie
fyzeczki). Miksuj przez kilka sekund przed kazdym dodaniem
sktadnikow. Jesli to konieczne, zeskrob $cianki miski za pomocg
fopatki.

Gdy ciasto catkowicie ostygnie, przetnij je poziomo i wypetnij
kremem maslanym o smaku pomaranczy. Gérng warstwe ciasta
posyp przesianym cukrem pudrem.

[ Jabtka pod kruszonka

1

Danie dla (os6b): 4

Skiadniki:

Przybranie:

150 g zwyktej maki

75 g masta lub margaryny, pokrojone na kostki 1 cm
75 g cukru drobnoziarnistego

25 g ptatkéw owsianych

1tyzeczka cukru demerara

Jabtka:

500 g jabtek nadajacych sie do pieczenia, obranych, wydrazonych
i pokrojonych na kawatki

Y2 tyzeczki cynamonu

50 g cukru drobnoziarnistego

3 tyzki zimnej wody

Sposob przygotowania:

Podgrzej piekarnik do 180 °C / pozycja 4 w piekarniku gazowym.

www.morphyrichards.com



Lekko nattus¢ naczynie do pieczenia o pojemnosci 1,2 1.

2 Umies¢ ostrze zestawu Workcentre w misce. Dodaj make i
margaryne, zatdz pokrywe i korpus urzadzenia. Wykorzystujac
przycisk doktadnej regulacii na ustawieniu predkosci 6, miksuj
przez 20 - 30 sekund, dopdki mieszanina nie bedzie przypominaé
okruchow chleba.

3 Dodaj cukier drobnoziarnisty i miksuj przez kilka sekund, aby
sktadniki potaczyty sie.

4 Recznie wmieszaj ptatki owsiane, aby ostrze ich nie posiekato.
Wyjmij przybranie z miski i odt6z na bok na czas, gdy bedziesz
przygotowywaé jabtka.

5  Wymyjiwysusz miske. Umies¢ trzpien obrotowy i tarcze do
siekania na cienkie kawatki w misce. Zatéz pokrywe i korpus
urzadzenia.

6 W6z kawatki jabtek do podajnika i korzystajac z przycisku
doktadnej regulacji na ustawieniu predkosci 6 oraz urzadzenia
do przyciskania produktéw, posiekaj je. Zajmie to okoto
30-40 sekund.

7 Umies¢ plasterki jabtek w naczyniu do pieczenia, posyp
cynamonem i cukrem oraz dodaj zimnej wody.

8  Umies¢ przybranie na jabtkach i wyréwnaj je, nie ugniatajac.
Posyp kruszonke cukrem demarara.

9 Piecz w $rodkowej czesci piekarnika przez okoto 40-45 minut.
Uwaga: Mozna wykorzysta¢ dowolne owoce sezonowe. Pokroj
owoce recznie, jesli wolisz kawatki zamiast plasterkow. Dodaj
troche zmielonego imbiru do rabarbaru lub uzyj jabtek z malinami
lub jezynami.

I Dozywotnia gwarancja na ostrze

Gwarantujemy, ze ,,zgbkowane ostrze” bedzie dozywotnio wolne
od wszelkich wad materiatowych i produkcyjnych. Ta gwarancja
obejmuje tylko oryginalnego nabywce i nie podlega
przeniesieniu lub przypisaniu na inne strony trzecie. Ta
gwarancja jest dostepna dla klientow, ktérzy uzywaja
+Zabkowanych ostrzy” wytacznie do niekomercyjnych
zastosowan domowych. Ta gwarancja nie obejmuje uszkodzen
spowodowanych wypadkiem, nieprawidtowg eksploatacjg lub
uzytkowaniem w sposob niezgodny z zaleceniami zawartymi

w instrukcji obstugi. Gwarancja nie obejmuje réwniez uszkodzen
spowodowanych nieprawidtowg konserwacja lub czyszczeniem
produktu, zgodnie z zaleceniami zawartymi w instrukcji obstugi.

[} DWULETNIA GWARANCJA

Niniejsze urzadzenie jest objete dwuletnig gwarancja,
upowazniajacg do naprawy lub wymiany.

Zachowaj paragon ze sklepu jako dowod zakupu. Aby méc
skorzystag z niego w przysztosci, przymocuj swéj paragon do
tylnej oktadki tej instrukcji za pomocg zszywacza.

Jesli urzadzenie okaze sig wadliwe, prosimy podag nastepujace
informacje. Informacje umieszczone ponizej znajdujg sie 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 ciggu 7 dni roboczych od daty otrzymania.

Jesdli z jakiego$ powodu urzgdzenie zostanie wymienione w
ciggu 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 obowiazywata, urzadzenie musi byg
uzytkowane zgodnie z instrukcja eksploataciji wydang przez
producenta. Na przykfad niektére urzadzenia musza byg
regularnie odkamieniane, a filtry nalezy utrzymywag w czystosci
wedtug zalecef producenta.

Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie dokona naprawy
ani wymiany urzadzenia w ramach gwaranciji, jesli:

Wada zostata spowodowana lub jest zwiazana z przypadkowa,
niewtasciwa, niedbatg 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 oznaczono na urzadzeniu.

Dokonano préb naprawy urzadzenia przez osoby nienalezace do
personelu serwisowego firmy Morphy Richards (lub
autoryzowanego sprzedawcy urzadzenia).

Urzadzenie byto przedmiotem wypozyczania lub byto uzytkowane
w celach innych niz przewidziane w gospodarstwie domowym.

Urzadzenie pochodzi z wtérnego rynku.

Firma Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie wykonuje, w
ramach niniejszej gwarancji, zadnych czynno$ci serwisowych.

Gwarancja nie obejmuje materiatow eksploatacyjnych, np.
workdw, filtréw czy szklanych karafek.

Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegaja
gwaranciji.

Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegajg
gwaranciji.

Niniejsza gwarancja nie nadaje zadnych praw innych niz te
wyraznie okre$lone powyzej oraz nie pokrywa roszczef
zwigzanych ze stratami lub uszkodzeniami wynikajacymi z
eksploatacji urzadzenia. Niniejsza gwarancja stanowi
dodatkowg korzy$g i nie narusza praw konsumenckich
uzytkownika.

www.morphyrichards.com



I Mepsbi 6e3onacHocTu

[Tpy nonb30BaHNMM N0BbLIM ANEKTPONPUOOPOM HEOBXOANMO COBMIOAATL ANEMEHTAPHYIO OCTOPOXKHOCTb.
BHumaTenbHo NpouuTaiiTe cneayloLMe npasuna nepes UCNonb3oBaHKeM npubopa.

o 3T0T NpbOP MOXET UCMONL30BATLHCA NULAMM C
OrpaH14eHHbIMK HU3NHECKNUMIA, CEHCOPHBIMI 1 YMCTBEHHBIMU
CNOCOBHOCTAMM MO0 HEAOCTATOHHBIM OMbITOM M 3HAHWAMM
NPV YCNOBUK, YTO OHM HAXOLAATCA MO NPUCMOTPOM MU
MONYYMIN YKa3aHuA OTHOCUTENBHO Be30MacHoro
MCMONb30BaHMA NpKUbopa 1 0CO3HAKOT CONYTCTBYHOLME
OMacHoOCTW.

He nossonAnTe AeTAM Urpathb ¢ Npréopom.

He nossonAnTe AeTAM MCronb3oBatb Nprbop.

XpaHuTe nprbop U LWHYP NUTAHWA BHE LOCAraeMOCTU AETEN.

[POLOMKUTENBHOCTL CMELLMBAHMA HE LOMKHA MPEBbILAaTh

BPEMEHU, PEKOMEHIOBAHHOMO B CrpaBOYHOM TabnuLe.

o OTknovainTe Npubop OT CETK, 0CTaBNAA ero 6e3 NPMCMOTpPa, a
TaKXe Nnepeg TeM Kak BbIMOMHATL CO0PKY, pasbopKy unm
YUCTKY.

o CM. COOTBETCTBYIOLMN Pa3aen AnA yXo4a 1 YUCTKW.

* He npukacantech K ABMXYLWMMCA YacTam npubopa. Bo BpemA
paboThl npubopa AepKUTe HOXEBbIE HAacaaKM Ha 6e30nacHoOM
PacCTOAHUN OT PYK, BOMOC W 04X bl BO M36EXaHe TpasM
VI MOBPEXaeHnA nprbopa.

* ECnv noBpexaEH CETEBOW LUHYP, TO BO 13bexaHne onacHoCTu
cneayet 0bpaTuTLCA AnA ero 3aMeHbl K MPOU3BOAMTENIO, B €0
CEPBMCHbIN LIEHTP MM K KBaNM(OMLMPOBAHHOMY CrELManmCTY.

www.morphyrichards.com



Kpowme 3Toro, Mbl npeznaraem A0MoNHUTE bHbIE COBETLI M0 Mepam
6e3onacHocTy.

I Pasmewenue

*  He vcnonbayiTe Npubop BHE MOMELLEHIA U B BAHHOW KOMHATe.

e Bcerga ycTaHaBnvBaiiTe npubop Ha 6e30MacHoM paccToAHMA OT
Kpan pa6oyero cTona.

¢ He ycTaHaBnuBaiTe yallly, KOTOpaA UCNOMb3YETCA C MPUGOPOM,
Ha NONMMPOBaHHYIO [EPEeBAHHYIO NOBEPXHOCTb, TaK Kak 310
MOXET NPMBECTU K NOBPEXAEHWIO MOBEPXHOCTU.

[ Whyp nuTaHua

¢ |lIHyp nuTaHuA He JOMXEH CBIUCATb C KpaA paboyen
NOBEPXHOCTH, YTOBbI 10 HErO He AOTAHYNCA PEBEHOK.

o CrieauTe 3a Tem, YTOGbI LUHYP HE MPOXO4MN YepPe3 OTKPLITOe
MPOCTPAHCTBO, HAMPUME, OT PACTIONIOKEHHOI BHIGY POSETKN K
crony.

*  He ponyckaTe, 4To6bl LWHYP NPOXOAWN HAZ KYXOHHO! NAUTOM
WNM APYrMA FOPAYYMI NOBEPXHOCTAMM, KOTOPbIE MOTYT
NOBPEaNTS ero.

o LHyp nuTaHuA gomxeH BbiTb MOAKMIOYEH K po3eTke 6e3
HaTAXEHIA.

[ BesonackocTb nonb3osarens

o [lpy OMOPOXHEHMM YLLK 1 BO BPEMA MbiTbA COBMIoaaiiTe
OCTOPOXHOCTb B OBPALLEHUM C OCTPLIMIA HOXaMM.

[ Opyrue mepbi npenocTopoxHoCTH

. Bceeraa VICI']OJ'IbSyI;ITe npwéop TONbKO B LieNAX, ANA KOTOPbIX OH
npenHasHa4eH.

I Ocobble mepbl NpeAoCTOPOXXHOCTH

¢ MPEAYNPEXAEHWUE Hoxu 6neHpaepa oyeHb ocTpbie. Mpu
MCNONb30BaHNK U BO BPEMA YUCTKMN C HUMM HYXXHO
06pallaTbCA 04eHb OCTOPOXHO.

¢ He npombliBaitTe Hacaaku nop cTpyei BoAbI, KOTAa OHU
YCTaHOB/EHbI Ha NpuGop.

¢ BHUMAHWE! [laitTe ropayeil XXMAKOCTM OCTbITb Nepen
nobasneHvem B 6nexaep.

¢ Cobnioaalite 0CTOPOXHOCTb, HANIMBaA UMK CMELLUBaA
6neHaepom ropAuMe XUAKOCTH, TaK Kak BHe3amnHbIi BbIGpoC
napa MOXeT MPUBECTH K UX BbINJIECKUBaHHUIO.

e BbikniovaiTe npubop U OTKNIOYAIATE €ro OT CETH, Nepea Tem
KaK 3aMeHATb NPUHAANEXHOCTM UMW NPUBNNKATLCA K
ABWKYLWMMCA fieTanam.

[ 3nektpotexHuyeckme Tpebosaxua

Y6eauTech B TOM, 4TO TUN ANEKTPOCHABXKEHNA, YKa3aHHbIi Ha
Tabnn4Ke ¢ NacnopTHbIMI AaHHBIMM NpUGOpa COOTBETCTBYET
TUMy 3NEKTPOCHABXEHA B BaLLEM JOMe (epeMeHHbIN TOK).

Ecnmn Heobxoanmo 3aMeHITb MpesoXpaHnTeNb B BUIKe,
1crnonb3yiTe npeoxpaquTens BS1362 Ha 3 A.

www.morphyrichards.com



TOTAL
ONTROL

[oToBbTE C YBEPEHHOCTLIO

IMpencTasnAem Bam py4Hoit 6nerpep Total Control - npocToit
Coco6 yBepeHHOTO MPUFOTOBNEHVA efbl.

PyuHoit 6nenaep Total Control noseonAeT rotoBuTh
BOCXUTUTENbHbIE CMY3I1 1 KOKTEWNM, CYMbI-Miope 1 COyChI C
YBEPEHHOCTBIO U CTIOKOCTBYEM, KOTOpble obecrneynsaeT
TexHonornA Smart Response.

Texronorua Smart Response no3BOnAET NOAY4MTb NOMHbIA
KOHTPOMb Ha/i MPOLIECCOM CMELUMBAHIA MPOCTbIM HaXaT1eM
KHOMKu. TexHonorva Smart Response MArko noaaeT nuTaHne Ha
6neHpep no Mepe HeoBXOAMMOCTH, YTO MCKNIOYAET BHE3aMHble
PbIBKI WK Pa3OpbI3TMBaHIe ¥ AAeT MONHYI0 YBEPEHHOCTb Ha
KyXHe.

BbibepuTe 0fHY 13 8 CKOPOCTEN, KOTOPaA NyylLLe BCEro NOAXoAUT
AnA paboTbl C NOMOLLBIO MPOCTOTO BPALLEHNA perynATopa
cKopocTeit. [laxe npy CNOeNb30BaHMM MOBILLEHHO CKOPOCTI
Bbl MOXETe 6biTb YBEPEHbI B TOM, 4TO TexHonornA Smart
Response obecneunsaeT nocTeneHHoe yBenuyeHie BbibpaHHoM
CKOPOCT ANA 3aAaHNA.

Tpy AOCTXEHM HEOBXOAMMON KOHCUCTEHLIN CMeLLIBAHNA
MpOCTO OTMYCTUTE KHOMKY W py4HoiA 6neHpep Total Control
MOCTENEHHO CHU3MT CKOPOCTb M OCTAHOBUTCA, 4TO 06eCTIeqnT
oTeyTeTBie BpbI3T 1 BCAChIBAHNA.

PyuHoii 6nerpep Total Control obecneunsaeT yBepeHHOCTb Npu
MPUrOTOBAEHNI MALLYA.

Perynatop ckopocty

BhikntoyeHme/BbIKIO4EHE
TOYHOTO YpaBNeHUA

apI'OHOMW'IHaFl MArkana pydka

060 00

[Buratenb MOLWHOCTLI0 650 BT

www.morphyrichards.com



P Beepetue

I nepepn Havanom akcnnyarauuu

Brarogapum Bac 3a Nokynky KyxoHHoro kombarHa Total Control
ot Morphy Richards. BaLu py4Hoit 6neHzaep ocHaLLeH 3aMKOBbIM
coeavHerrem ana obecneyeHna 6esonacHocTy. Mepen Havanom
CMIONb30BAHNA BHUMATENbHO 03HAKOMBTECH C MHCTPYKLWEIA Mo
JKennyatauum py4Horo 6neHaepa.

He 3abynbTe noceTuts BE6-caiT www.morphyrichards.co.uk u
3aperucTPUPOBATH ABYXMETHIOK rapaHTUO Ha CBOE U3aenve.

I Conepxanve

Mepbl 6e30nacHocTn 107
Total Control 109
Beenenve 110
0630p u3penua 3
IMepen Ha4anom akcnnyarauum 110
Vicnonb3oBakme py4Horo 6nerpepa 110
Vcnonb3oBaHie Hoxa kombarHa 110
Vcnonb3oBaHie ANCKOB ANA U3MENbYEHNA Ha

TepKe/WWMHKOBaHNA M
YT0 MOXHO roTOBUTb M
Mpumeyame. M
Khonka «Typ6o» M
Vcronb3osaHie M
Vamenbyerne B KacTpione 112
Hacapgkn 12
CoBeTbl M peKoMeHaaLumn 12
YucTka u yxon 112
CBAXMTECH C HaMu 112
PeuenTbl 13
lapaHTna 17

[ KomnonenTb! npubopa

(1) Perynatop ckopoctn

] BiritoyeHve/BbIKITIOYEHIE TOYHOTO YrpaBneHuA

(3) KHorka «Typ6o»

4) OcHoBHoM 6ok

(5) Hoxka 6nenaepa

(6) 3ybuatbiil HoX

7) Kpblllka MEpHO YaLuu

(8) MepHan yawa

9 3arpysouHan Tpybka

(10)  Manbiit Tonkarenb

(1) Tonkarenb

(12)  Py4ku AnA OTKPbIBaHWA KPBILLKY (X2)

(13)  Kpbiwka

(14)  Yawa

(15)  Hox KyxoHHOro kombaiHa

(16)  Ocb

(17)  Auck anA rpy6oro U3MenbYeHNA Ha TePKe/LINHKOBKIA
(18) [IMCK Ans TOHKOrO M3MeENbYEHNA HA TEPKE/LUIMHKOBAHNA
(19) KHonka finA CMeHbl Hacaaku

(20)  Onopa

MNPEAYNPEXAEHWE! OcTopoxHO pacnakyiTe KyXOHHbIA
Kom6aiiH ¢ py4HbiM 6nenaepom Total Control, nockonbky
Ne3BMA O4YEHb OCTPbIE.

Mepez Hayanom 3Kkcnnyatauyn BeIMOTE BCe AeTanu Kpome
OCHOBHOTO 610K (4) 1 KpbILLKK (13) B ropAYE MbINbHON BOZE.
TuaTensHO BbICYLUMTE BCE €T NEPes UCronb30BaHNeM.

He norpy>xaiiTe Hoxky 6neHzaepa NonHoCTbIO Moz BoAy. BeiMoiite
TOMBKO rOMOBKY 3y64aToro Hoxa (6).

JINA OYMCTKY KPBILLKI MPOTPUTE € TKaHbHO, CMOYEHHON B
ropAYedt Boge. He norpyxarite ee B BoAay.

He norpy>xaitte 0CHOBHOIA 610K B BOZY.

2 Mcnonb3oBanme pyyHoro 6nexaepa

2]

[MpvKpenuTe 0CHOBHOM 610K (4) K HOXKe bnexaepa (5) u
HaXMUTE, 4T0BbI 3a0hMKCUPOBATD €r0.

BribepuTe CKOpOCTb C MOMOLLBHO perynaTopa ckopocTy (1).
PyuHoit 6neHaep He HayHeT paboTaTb A0 Tex nop, noka He byneT
Ha)XaTa KHOMKa BKMKOYEHIA / BLIKMIOYEHNA TOYHOTO ynpasneHua
(2) nnn kHomka «Typ6o» (3).

MomecTiTe HoXXKy BneHaepa B NPOAYKT, KOTOPbIA HEOBXOAMMO
M3MeNbYMTb. [INA JOCTUKEHUA HauMyyLLMX Pe3ynbTaTos
PEKOMEHAYETCA MCTIONb30BATH MEPHYIO Yy (8).

Haxwmure KHOMKY BK/TOYEHA/BBIKIIOYEHUA TOYHOMO ynpasneHua,
4706bI Ha4aTh M3Menbyere. CkopocTb ByaeT BopacTaTb no
Mepe YBENMMHEHN CUTbl HAXATVUA Ha KHOMKY.

OTnycTUTe KHOMKY TOYHOTO yNpaBneHnA AnA 0cTaHoBKM. [laitte
Hoxawm ocTaHoBuTbCA MEPE[] n3BneyeHnem py4Horo bneHaepa
113 NPOAYKTA.

OTKI04MTE OCHOBHOI 610K OT CeTI. HaxmiTe KHOMKY CMeHb
Hacazkv (19) n cHuMUTE HOXKY BneHaepa ¢ 0CHOBHOTO 61oKa
LNA O4UCTKM.

2 Ucnonbsosanme Hoxa kombaitHa

8]

YcTaHoBuTE HOX Kom6BaitHa (15) Ha Ban B yalue (14).
MPEOYMPEXIOEHWE! Hoxu o4eHb ocTpbie.

[MomecTiTe NPOAyKT B Yally. He NpeBbiLuaiTe MakCManbHOMo
YPOBHA.

CoBMmecTuTe BbICTYMbI Ha KpbiLLKe (13) ¢ Npope3AMm Ha value.
YcTaHoBuUTE KpbILLKY 1 TonkaTenb (1) Ha Yatwe. Haxmute BHI3
[10 3aLLeNKNBaHNA.

YcTaHoBITE OCHOBHOI 610K (4) Ha Kpbiluke. OCHOBHOI 610K He
3adpVKCMpYETCA Ha MeCTe 13 CoobpaxeHuin 6e30nacHocTy.

BribepuTe ckopocTb 6 unn 7 Ha perynaTope ckopocTeii (1) n
3aTEM HaXMUTE 1 YIepXUBaIATE KHOMKY TOHOTO ynpaBieHnA (2)
AnA 3anycka. He OTKpbIBaiiTe KbILLKY BO BPEMA
CTIONb30BAHNA.

[Mpw 3aBepLueH paboTbl OTMYCTUTE KHOMKY TOYHOMO
YNPaBNEHUA W CHIMUTE OCHOBHOIA BMOK C KPbILLKM.

[MoTAHUTE 3a PyYKY OTKPBIBAHUA KPbILLKK (12), 4TOBbI
Pa3broKMpOBaTh U CHATH KPBILLIKY.

3 OCTOPOXHO cHumuTe HOX KoMBaitHa Nepes OroposHEHMEM

yalum KombaitHa.

www.morphyrichards.com



I Vicnonb3oBaHue anckoB AnA U3MenbYeHUs Ha
TepKe/LUINHKOBAHUA

H Buibepute HeoBXoaMMBIA AUCK ANA U3MENbYEHUA Ha Tepke/
LwmHKoBaHuA(17),(18). Avickv ana rpyboii 1 TOHKOM 06paboTKM -
[IBYXCTOPOHHME (OfHa CTOPOHA ANA U3MENbYEHIA, ApyraA AnA
LUIMHKOBAHWA).

NPEAYNPEXXAEHWE! AUCKN OCTPLIE

3 Vcraxosute ocb (16) Ha Ban B Yale kombaitHa. YcTaHoBuTe
BbIOPaHHbIA AUCK HA OCb W HXKUMANTE Ha AUCK A0 TeX Nop, noka
OH He BCTaHET Ha MECTO CO LUENYKOM. YCTaHoBIUTE KPbILKY (13)
Ha vawy (14). HaxmuTe BHU3 [0 chvkcaLmm.

i 3akpenuTe ocHoBHOI GrioK (4) Ha Kpbilke . OCHOBHOW 610K He
3adhVKCHMPYETCA Ha MECTe 13 CO0BpaxeHuit 6e3onacHoCTy.

3 Buibepute ckopocTs 6 Ha perynATope cKopocTi (1) v HaxmuTe 1
YAEPXMBAITE KHOMKY BKITIOYEHNA/BBIKMIOYEHKA (2) ANA 3amycka.
He oTKpbiBaiiTe KPbILLKY BO BPEMA UCMIONb30BAHNA.

EE] MNMomecTute npoayKT B 3arpy304Hyto Tpy6Ky (9).

PX1] Haxwmure Ha Tonkatesb (1), npuxuman npogyKT K avcky. Mpu
3aBEepLUEHNN OTMYCTUTE KHOMKY TO4HOTO yrnpaBneHunA.

PX1 Mpv 3aBepLueHIN CHUMATE OCHOBHOW 610K C KpbILKY. MoTAHUTE
PYYKM KpbILKK (12), YTOOLI pa36noKMpoBaTb 1 CHATb KPbILLIKY.

PI] CHumute [UCK ANA U3MeNbY4eHNA Ha TepKe/LIJMHKOBaHMH nocCb
npexgae, 4em ONOPOXHATL Yally KombaitHa.

¥ 4ro moxHo roToBuTL

I'IepequcneHHble HUXXe 3Ha4YeH1A npuBeaeHbl AnA CnpaBKu.

Hacanka Bupnpopykta  MakcumanbHoe  CkopocTs  Bpema
KONM4ECTBO
Hoxka 6netisepa  Cyn umm coyc - 4 40-60
CeKyHA
Hoxxa 6nexigepa’  MonosHbiid 450ml 45 20-30
KOKTEMNb CeKyHA
Hoxka bnerpepa” ey 3 Kybukm 8 5-15
CeKyHA
Hoxka 6nexpepa’  Mopkosb 200/300m 6 40160
€ BOROM CeKyHA
ek A usmensyeHn/
LUVHKOBAHVA Coip 6 10-30¢
ek Ana uamensyeHua/
LLMHKOBAHVA OpyKTbl 6 10-30¢
JIMcK ANR uaMenbyeHva/
LUMHKOBAHVA OBowp 6 10-30 ¢
ek AnA uamensyeHua/
LUMHKOBaHMA Lokonaz 6 10-30¢
Hox KyxoHHoro
KombaitHa Osowp 7 20-40¢
Hox KyXoHHoro
KombaitHa [aHMpOBOYHbIE CyXaph 7 4560 ¢
Hox KyxoHHoro
KomGaitHa MyyHan KpoLLKa 7 4560 ¢
Hox KyXoHHoro
KombaitHa MacnrHbiit kpem 7 5060 ¢
Hox KyxoHHoro
Kom6aitHa TyleHan roBAzuHa 7 30-60 ¢
Hox KyxoHHoro
KombaitHa Vamensyerine 7 30-40¢

I npumeyanve.

e [lpu ncnonb30BaHuN HOXa KyxoHHoro kombariHa Total Control (15)
1IN AUCKOB AIA M3MENbYEHNA Ha Tepke/wnHKoBaHuA (17), (18)
He MCnonbayiiTe CKOPOCTb HKe TOW, KOTOPaA yka3aHa Bbille.
OTO MOXET NPMBECTM K MOBPEX/AEHUIO 3NeKTPOABUraTeNs.

P Knonka «Typ6o»

*  PyyHoit 6neqaep Total Control ocHalueH KHonKoiA «furbo» (3).
Haxmute KHonKy «furbo» AnA NOBTOPHO-KPATKOBPEMEHHOMO
YBENM4EHNA CKOPOCTM PaboTbl Py4HOro 6rieHfepa.

I Ucnonb3osanve

¢ PyuHoit 6nenaep Total Control ocHalueH KHomKoiA <Turbo» (3).
Haxmmnte KHOMKy «furbo» 1A NOBTOPHO-KPATKOBPEMEHHOMO
YBENUYEHINA CKOPOCTM paboTbl Py4HOro bnexaepa.

www.morphyrichards.com



P U3menbyenue B kacTpione

[ Cogerbl 1 pekomengauum

*He VICI'IOHI:SyﬁTe nocyay ¢ aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM TaK KakK

HOXKa 6neHAepa MOXeT noBpeanTb NOKPbITUE.
Chumure KaCTPHOIMIO C OrHA.

Bo 136eskaHue U3nMILHEro pacrneckvBaHiA NOMECTUTE HOXKY
6neHaepa (5) B MpoayKTbl 40 BKNKOYEHNA brieHfepa.

[IKpXuTe KacTpLonio AKPYroM PyKOM 1 Crerka HaMUTe KHomMKy
TOYHOrO ypaBnenua (2). Haunute paboty ¢ HebombLuoi
CKOPOCTY 1 MPK HEOBXOAUMOCTH YBENNYLTE CKOPOCTb C MOMOLLBIO
KHOMKY TOYHOrO YNpaBneHIA.

VamenbyaiiTe npopyKTbl, Nepemellan 3ybuarblit HoxX (5) BBEPX 1
BHU3.

[Mepen Tem Kak U3Bneyb HOX M3 KacTpronk, yoeanTech, 4To OH
npeKpaTun BpaLaTsCA.

NPEAYNPEXAEHWUE! U3BneyeHue Bpalyatowieroca
3y64aToro HoXa U3 NPOAYKTa UMM UCNIONL30BAHMUE BbICOKOM
CKOpOCTM B HEBONbLLOI KacTpione MOXeT NpUBeCTU K
pa3bpbI3rBaHuio ropayeit XuakocTy. Mpu Takom
“cnonb3oBaHMK py4Horo 6reHaepa cneayet cobniopath
NOBBbILWEHHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTH.

[ Hacagku

Hoxka 6nenpepa (5)

Hoxka 6neHaepa npeaHasHayeHa AnA npespamiLeHmnsa
MPOAYKTOB B MOPE W NPUrOTOB/NEHNA CYrOB, COYCOB, MONOYHbIX
KOKTeIAned, CMy3u, LETCKOrO MUTaHIA Wi KONOTOro fbja.
Hoxka 6nesaepa He NOAXo[UT ANA pa3MasblBaHiA XEeCTKUX
NPOAYKTOB, HAanpUMep, KOEHbIX 3ePeH.

KyXOHHbI KombaiH

Hox KyxoHHoro kom6aiHa (15) noaxoauT AnA py6Ki Opexos,
OBOLLEN, TPaB, NALITETOB, MACA, YEPCTBOrO Xneba v AnA
CMeLUMBAHA MPOAYKTOB.

He vcnonb3yiiTe KombaitH AnA NepemeLLnBaHInA cMecei
VHTPEMEHTOB /1A KEKCOB 1nm Tecta. HoX He roautea anA
3aMeLLMBAHNA TAXENbIX CMEecen.

Hox kombaitHa He NoaxoauT ANA nepeManbiBaHnA TBepabIX
MPOAYKTOB, HAMPUMEP, KO(EIHBIX 38PEH UK fibaa.

He ucnonb3yitte kombaitH AnA KONKM Nbaa.

TMpy NepemeLLnBaHUM CUITBHO KPACALLMX MPOBYKTOB (Hampumep,
MOPKOBY) BO3MOXHO U3MEHEHIe LUBETa NnacTMaccoBbIX AeTanei
npu6opa. MpoTpuTe U3MEHUBLLME LBET AETa/M PACTUTENbHBIM
macnom. TiatensHO NPOMOIATE MX B FOpAYEN MbINbHOM BOAE Nepes
MOBTOPHbIM MCTONb30BAHIEM.

Tpy M3MenbYeHIN ¢ MOMOLLBIO HOXKY BrieHaepa (5) HauHuTe
MPOLIECC € NOTPYXKEHUA HOXKI 6neHaepa B MHIPEAVEHTI. 3To
0becrneunT NPOXoXKAeHWe Yepes HoXV brieHaepa BCex noanexallnx
06paboTke UHrpeaveHToB. Cnerka

BpalLainTe HoXKy bneHaepa, nepemeLLan ee BBEPX 1 BHU3 B
MHrpeavenTax. MpoaonkaiTe 3T0 ABWXEHWE A0 AOCTUXEHMA
XENaeMoil KOHCUCTEHLIM cMecy. He 13BneKaiiTe HoXKY U3
XWAKOCTK 10 MOJHOI OCTAHOBKM HOXEA.

Bo usbexatue pasbpblariBaHuA He U3BNEKAATE NONHOCTBIO HOXKY
6GneHzepa 13 cMecv B BPEMA padoTbl.

[Mpv mcnonb3oBaHMM Yawwm kombaitHa (12) BaM, BOMOXHO,
noTpeByeTcA COCKPECTY BHI3 NPOSYKT CO CTEHOK Yalum C MOMOLLbHO
CUTMKOHOBOW NONATKM B CEpeavHe MpoLiecca N3Menb4eHuA.

I Vxoa u umctka

NPEAYNPEXAEHWUE! Mepen ouncTkoi 1 o6cnyxuBaHuem
BCErAa 0TCOeAMHANTE NPUBOP OT ANEKTPOCETH.

NPEAYNPEXAEHWUE! Hoxu 6neHaepa o4eHb oCTpble,
noaTomy o6paLuaiTech ¢ HUMM C OCTOPOXXHOCTBIO.
[MpombIBaiiTe BCE AeTan KpOMe OCHOBHOTO 6110Ka (4) 1 KpbILLKN
(13) B ropAYeit MbinbHOI BOZE 1 Cpa3y e BbiCyLINBAlTE.
OumcTUTE OCHOBHOM BNIOK BNAXHON TKAHBIO U TLLATENbHO
BbICYLUWTE BCE AeTa/m.

MPEAYMNPEXAEHWE! Hukoraa He norpyxaiTe 0CHOBHON 610K B
BOZY WM APYTYIO XUAKOCTb.

He norpyxalite Hoxky 6nieHaepa B BOLY LIeMKOM, NPOMbIBaiiTe
TOMBKO FOMOBKY C 3y6HaTHIM HOXOM.

[ Ceaxwurech ¢ Hamm

Cnyx6a nopaepxku

[Mp1 BO3HMKHOBEHIM Npobnem ¢ npubopom obpaLuaiTecs B
cnyx6y noaaepKKiA N0 TenedoHy, MOCKOMbKY Mbl, CKOPEe BCero,
CMOXeM 0Ka3aTb BaM 6onee 3heKTUBHYIO MOMOLLb, HeXenn
MarasvH, B KOTOPOM Bbl npyoGpent npubop.

IMpw obpaLLeHm B cnyx6y NOAAEPXKKYN HYXHO yKa3aTb Ha3BaHue
130€nuA, HOMEp MOAENM 1 CEpUiAHbIA HOMep. 3Ta MH(opMaLmA
no3BonuT Ham BbicTpee o6paboTaTh Ball 3anpoc.

Morosopute ¢ Hamn

Ecnu y Bac BO3HUKIW BOMPOCH 1 KOMMEHTapU B0 Bbl XOTUTE
MONyYWTb Pa3BePHYTHIE COBETHI MW PELIENT, MO3BONAOLLME C
MaKcMMarnbHoN 3hEKTUBHOCTBIO MCMONB30BATb MPUOBPETEHHbIE
Bamu npubopbl, oBpaLLaitTech K Ham Yepes VHTepHeT:

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

Be6-caift: www.morphyrichards.com

www.morphyrichards.com



. PeuenTtbl

Mbl cO30a5M BOCXMTUTENBHBIE PELIENTbI, KOTOPbIE Bbl MOXETE MPUFOTOBUTL C HOBLIM
py4HbIM Gnenaepom Total Control. Y Hac ecTb peLenTbl Ha o601 BKYC - OT CMy3u 40
cyna.

B npuBeneHHbIX HUXe peLienTax NpeAcTaBNeHbl BCETO ULb HECKONbKO NPeaiokeHui
TOr0, YTO Bbl MOXKETE MPUFOTOBUTB C MOMOLLbIO Py4HOrO BrieHaepa U ero Hacaok.
Korza Bbl MPUBLIKHUTE K paboTe ¢ py4HbIM 6eHaEpOM, Bbl CMOXETE NIErko
a[anTu1poBaTb PELENTbl A71A UCTIONb30BaHNA 13 BaLLKX MOBUMBIX KYIMHAPHBIX KHUT.
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P Kny6Hu4HO-6aHaHOBBIN CMy3u

P coyc «Matpuyana» (ana nactbi)

WHrpeauenTbI:

* 1 crenblil 04MLLIeHHbII 6aHaH (MpumepHo 90 r), NopesaHHbIi Ha
KyCOHKNA

¢ 65T O4MLLEHHON, BbIMBITO W OBCYLUEHHOM KNy6HIKM

e 2kybuka nbga

¢ 135 mMn ABNOYHOrO COKa

¢ 200 I H13KOKANOPUIAHOTO BaHWNBHOTO MOrypTa
Cnoco6 npurotoBneHus:

1 [oBaBbTe BCE MHTPEOVEHTbI B MEPHYIO Yallly B NOPAAKe
nepeyMceHuA.

2 YcraHoBuTe HOXKY 6rieHaepa B OCHOBHOM B1OK  BbiGepuTe
CKOPOCTb 4 Ha perynATope CKOpOCTH.

3 TomectiTe HOXKY BneHepa Ha HO Yallv 1 Cnerka HaxmuTe
KHOMKY TOYHOTO yrpaeneHus. Mepemellaiite pyyHoii bnexaepa
BBEPX 11 BHM3 B Yalle B TeyeHe 20-30 ¢ 4O Tex nop, noka cMy3n
He bynet roTos.

[ KaprodenbHblii cyn

Mopumit: 4
WHrpeauenTbI:
¢ 251 macna unu maprapuHa
e 2cpepHux cTebna nyka-noped (285 r), HAMHKOBAHHbIX
¢ 1 Hebonblaa Menko HapesaHHaa nykosuua (100 r)
¢ 500 r kapTodens, HALWMHKOBAHHOTO TOHKMMMW NOMTUKaMK
¢ 1,1 n oBowHoro 6ynboHa
¢ 1 vyaliHaA NoXka cMecy Tpas
¢ 1yaiiHan noxka conu
*  YepHblit nepey
¢ 3eneHblit NyK ANA yKpaleHua
¢ Xneb c ToncToi KOPKO! ANA CEPBUPOBKM
Cnoco6 NpuroToBneHuA:

1 PacTonuTe Macno B 60nbLLOI KacTpione (He MCnonb3yiTe KacTpiomio
C @HTMNPUrapHbIM MOKPbITUEM) U fo6aBbTe NyK-Nopeil
penyartbIii nyk. Cnerka obxapsTe 6€3 NoAPYMAHMBAHNA B
TeyeHne 10 MUH, MoMeLLBaA BPEMA OT BPEMEHM.

2 [lobasbTe KapTodhens, BynboH, TPaBb! M NpUNpPaBy, AOBEAUTE 40
KUNeHA. 3aKpOoWTe KPBILLKON W BapuTe Ha MEANEHHOM OTHE B
TeyeHve 30 MUH UM [0 FAOCTUXKEHIUA MATKOCTY MPOYKTOB.

3 Cnerka ocTyauTe, 3aTeM NPUCOEAVHUTE HOXKY GneHaepa K
OCHOBHOMY BIOKY.
ToBepHUTE perynATop CKOPOCTU B NONOXEHHE 4.

4 TlomecTuTe HOXKY bneHaepa B KacTpromio U C MOMOLLbIO KHOMKY
TOYHOTO YPaBNEeHNA [OBEAMTE Cyn A0 COCTOAHIA Miope B
TeYeHme npumepHo 50-60 ¢. 3T0 MOXHO CAenaTb B KacTpione
6e3 aHTUNPUrapHOro NOKPLITHA.

5 [lpoBepbTe, AOCTATONHO N NPUMPaBbI, YKPachTe Hape3aHHbIM
3eneHbIM NYKOM W nogaBaiiTe ¢ XneboM ¢ TONCTOl KOPKON.

Mopumit: 4
WHrpeauenTbI:

¢ 1 nykosuua (130 r), Menko HapesaHHaA

¢ 1 paspfaBneHHblil 3y6UMK YecHoKa

. MOMOBIHA 3ENEHOr0 nepLia “Yunn’ OUMLLEHHaRA OT CeMeYeK 1
MEnKO Hape3saHHas

e 1,5CTOMNOBbIX JIOXKM OIMBKOBOTO Macna nepeoro XonogHoro
OTXMMa

e 100 r 6ekoHa, HapybneHHoro 1 6e3 LUKYpPKu

® 400 r KoHCepB1pOBaHHbIX MOMMA0POB «AaMCKVe Nanb4mkit»

e 100 mn (120 r) naccarbl

e 2CTONOBbIX NOXKY 6ENoro BUHa

e Conb 1 CBEXEMONOTHIN YepHbIA nepeL

e CsexecBapeHHaA nacta AnA nogayu Ha cron

e Cblp «[apme3an» anA aobasneHnA nepes nofadedt Ha cton
Cnoco6 npuroToBNEHNA:

1 BbineitTe Macno B 6onbLuyto KacTptonio (6e3 aHTvnpurapHoro
MOKPBITUA) 1 HArpeviTe ero B TEYEHNE HECKONMbKIX MAHYT.

2 Cnerka o6xapbTe yK, YeCHOK 1 NEpeLl Ynnu B TeueHue 2 - 3
MUH 6€3 MOAPYMAHMBAHWA, NOMELUMBAA BPEMA OT BPEMEHN
[IePEBAHHON IOXKOM.

3 [lobasbTe HapybneHHbIli 6eKOH B KacTpIoNio M obxapbTe elle
OfIHY MUHYTY. 3aKPOIATE KACTPIONIO KPBILUKOW W TOTOBBTE Ha
YMEPEHHOM OTHE B TEYEHUE 5 MUH.

4 [lo6aBbTe MOMUAOPI «AAMCKIE NarbuMKit», Naccary i BiHo,
[06aBbTe HEMHOTO COMV 1 NEpLIA M0 BKYCY.

5  3aKpoiiTe KacTpIoNiO KPbILLKOIA W TOTOBLTE HA MEASIEHHOM OrHe
25 MMH WIW [0 TEX Mo, NOKa YK He CTaHET MATKMM.

6 3a pecAtb MWHYT [0 FOTOBHOCT COyCa NPMroToBbTE NacTy B
COOTBETCTBUM C UHCTPYKLMAMM Ha YNaKoBKe.

7 Wcnonb3yiTe Hoxky 6rieHaepa Ha 4 CkopocTy perynatopa
CKOPOCTY ANA NOMyYeHNA OAHOPOAHOMO coyca. JTO MOXHO
caenatb B KacTpione 6e3 aHTUNPUrapHOro NOKPLITA. BkniounTe
6neHziep ¢ NOMOLLBIO KHOMKY TOYHOTO YMpaBreHna, cnerka
nepemeLLan ero no KacTptone Ao Tex nop, noka He byaeT
A0CTUTHYTA XenaemaA KOHCUCTEHLMA. ﬂﬂﬂ nonyyexuA
OAHOPOAHOTO COyCa Ha 3TO [JOMKHO YATU OKOMO MUHYTHI.

8  Cneitte BOMy 13 NacTbl 1 3aTEM BMELLAATE B HEE COYC.
[MoporpeiiTe Npu HEOBXOAMMOCTY W CPa3y NOAABAITE Ha CTOM C
CbIPOM NapMe3aH.
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B Xymyc

Mopumit: 4-6

WHrpeauenTbI:

1 6aHKa KOHCEPBIPOBAHHOTO HyTa 63 BOAbI, PACCON COXPaHUTb.
1 paspesaHHbiii nononam 3y64nk YecHoka

Cok 1,5 unm 2 IMMOHOB B COOTBETCTBUN C JIN4HBIMM
npeano4TeHnAMM

2 CTOrI0BbIX NIOXKY ONMBKOBOTO Macsia nepeoro XonoAHOro
omKuva

1 YaitHoi NOXKI MONOTOrO TMMHA
75 MN NacTbl TaxuHu

Conb

HemHoro KaieHcKoro nepuia
Cnoco6 npurotoBneHms:
YcTaHoBIUTE HOX KOM6aiiHa B Yaly.

[MomecTTe BCE UHIPEANEHTHI (KPOME OCTaBNEHHOI 3anMBKI U3
6aHKu) B yaLly. YCTaHOBUTE KPbILLKY U OCHOBHOM BMIOK.

3MenbuTe NpoayKTbI C MOMOLLbIO KPAaTKOBPEMEHHBIX
BKITIOYEHUiA Ha 7 CKOPOCTW, OCTAHABIIMBAACH BPEMA OT BPEMEHM,
4TOGbI O4UCTUTB CTEHKIA YallM NNACTUKOBO NONATKOM.

[lo6aBbTe HEMHOTO OCTABMEHHON 3a/MBKY U3 6aHKV / IMMOHHOMO
coKa (Mpu xenaxum) anA obneryeHna 06paboTkv u B
COOTBETCTBWW CO BKYCOBbIMU NPEANOHTEHUAMM.

[lobaBbTe crieumit v nogasanTe B Yawe. Mpu XenaHum ykpacsTe
LUEMOTKOI KafieHCKOro nepLia 1 CBEXVM KOpUaHAPOM.

. Bynouyka ¢ pybneHbim 6uditekcom

NacTUKOBON NONATKOM.

Cnenwte 4 neneluky. MomecTuTe Ha Tapenky, Hakpoiite
MULLEBOI NNEHKOM 1 NOCTaBbTE B XONOAUIBHIAK.

PasorpeﬁTe NOACONHe4Hoe Macno B CKoBOpoae C
AHTUNPUrapHbIM NOKPbLITUEM, NONOXWTE NenewwKn 1 cnerka
oG)Kapre B T€Y€HMe HeCKONbKUX MUHYT Ha Kaxaon CTOpOHe 10
30/10TUCTOrO LBeTa.

Mpumeyarme. Cmeck focTaToqHo TBepAan. He aobaenaiite

KaKyl0-n1B0 XuAKOCTb UK chanachenb, NOCKOMbKY NemneLuKi
CTaHyT CIMLLKOM MATKUMM.

[ PoibHble kotneTh!

LLiTyk: 4 (2-4 nopLwm)
WHrpeauenTbI:
400 1 NPOMBITOTO K CYXOr0 KOHCEPBMPOBAHHOTO HyTa

1 HeBonbluaa KpacHan nykosuua (npumepHo 110 r), nopesaHHaa
Kybukamm pasmepom 2,5 cm

1 pa3pesaHHblil nononam 3y64ik YecHoka
30 r cexeit neTpyLuku 6e3 ctebnei

2 YalHbIX JI0XK1 MONOTOTO TMUHA

2 YalHbIX J0XKU MONOTOTO KopvaHapa

2 YaliHbIX JOXKM NacTbl Xxapucca

1 cTONOBbLIX NOXKM MyKI 683 A06aBOK
LLlenoTka conu

1-2 CTONOBbIX NOXKM NOACONHEYHOTO Macna
Cnocob NpUroToBNIEHUA:

YcTaHoBMUTE HOX KOMBaiiHa B Yaly.
O6eywwnTe HyT ByMaXKHbIMIA MONIOTEHLIAMM.

TMomecTuTe HyT, NyK, YECHOK, NETPYLLKY, CrIELM, MyKY 1 COfb B
Yatwy. YCTaHOBUTE KPbILLKY 1 OCHOBHOW 60K,

/3menbuuTe NposyKTbl KPATKOBPEMEHHBIMU BKIOYEHNAMM C
MOMOLLbIO KHOMKY TOYHOTO YMPABNEHNA Ha 7 CKOPOCTY B TeYeHe
npumepHo 30-40 ¢ 10 NONy4eHNA OBHOPOAHOI Macchl. Mexay
BKO4EHUAMK, BO3MOXHO, nOTpeﬁyeTCH O4UCTUTb CTEHKM YaLlun

LUTyk: 6 (3 nopumm)

WHrpeaueHTbI:

450 r kapTodhena

15 r Macna

3 BETOHKI MENKO HapybeHHOro 3en1eHOro nyka

160 r KOHCEPBMPOBAHHOTO TYHLa 6e3 3an1BKy

60 r cbipa Yeanep

1 B36UTOE ANLIO

1 cTonosaA noxka Myki 6e3 fobaBok

3 nomTuka 6enoro xneba

Conb 1 nepew

1-2 CTONOBbIE NOXKM NOACONHEYHOrO Macna AnA Xapki
Cnoco6 npuroToBneHus:

Hape>xbTe kapTothenb ManeHbKuMm Kybukamm v BapuTe B
KunALLed BoAe npumepHo 10 MUK A0 MArkoro cocToRHuA. Cnelite
BOAY W OCTYAUTE.

B T0 Xe BpemA pacTonuTe CMBOYHOE Macso Ha CKOBOPOAE 1
napy MUHYT cnerka 0bapbTe Hape3anHblii 3eNeHbIn Nyk 6e3
NOAPYMAHVBAHNA.

YCTaHOBUTE 0Cb W AMCK ANA TOHKOTO U3MENbYEHUA Ha TEPKE B
yaluy. YCTaHOBMTE KPbILLKY M OCHOBHOM 610K, A06aBbTe Chip B
3arpy304Hyto TPyBKY. C NOMOLLIO KHOMKIA TOYHOTO YpaBneHus v
TONKaTeNA HaTpuTe Chip Ha 6 CKOPOCTU B TEYEHMUE NPUMEPHO
5-10c.

TMomecTuTe KapToherb, 3eneHbiA NyK 1 TyHLa B Yally AnA
CMelLnBaHuA, fo6aBbTe Cbip, MyKY 1 NONOBUHY B3OUTOTO ARLA.
Cnerka npunpasbTe HEGOMbLLIAM KONMHECTBOM COMM 1 XOPOLLO
cmelLaiTe BUNKoi. CMech ByneT AOCTaTOHHO MATKOM.

[MomecTiTe HOX KoMbaitHa B Yally. YCTaHoBUTe 6 CKOPOCTb 1
HaXMUTE KHOMKY TOYHOrO YMpaBneHIA, BO BPEMA paboTbl
KnapwTe Kycodki xneba B 3arpy3o4Hyto Tpy6Ky A0 Tex nop, noka
Xx7eb He NPeBpaTUTCA B KPOLUKW. OTO AOMKHO 3aHATb OT 45 ¢
0 1 MUH.

113 pbI6HOM cMecK pykamu crienuTe 6 poibHbIX KOTNET U MaKHUTE
11X M004EPEAHO B OCTABLUEECA AILIO, @ 3aTeM B X/IEOHbIE KPOLLKM.
[MomecTiTE Ha TapenKy, HaKPOINTE MNLLEBOIA MNEHKOI 1
MOCTaBbTE B XONOAUNBHUK Ha 1 -2 Yaca.

O6apbTe pbiBHbIE KOTNETHI C KaX/A0N CTOPOHbI B TEYEHIE
HECKOMbKIX MIHYT B HEBOMBLLIOM KOMMYECTBE NOACONHEYHOTO
Macna 10 30M0TUCTOrO MOAPYMAHWBAHIA W MPONEKaHNA.
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P danadens

LLiTyk: 4 (2-4 nopLwm)
WHrpeauenTbI:
¢ 400 r NpOMBITOrO 1 CYXOro KOHCEPBMPOBAHHOTO HyTa

e 1 Hebonbluan kpacHaa nykosuua (MpumepHo 110 r), nopesaHHas
Kyb1Kamu pasmepom 2,5 cm

¢ 1 paspe3aHHbiil nononam 3y64vk YecHoka

e 30T cBexeil neTpywku 6e3 ctebneit

® 2 YaifHbIX NOXKI MONOTOTO TMUHA

® 2 YaifHbIX NOXK MONOTOro KOpUaHzpa

® 2 YaifHbIX NIOXKW NacTbl xapucca

* 1 CTONOBbIX NOXKM MyKM 63 A06aBOK

¢ lenoTka conn

®  1-2 CTONOBbIX NOXKI NOACONHEYHOrO Macna
Cnoco6 npuroToBneHuA:

1 VYcTaHoBuTe HOX KOMBalHa B Yally.

2 O6ecywmTe HyT ByMaXKHBIMM MONOTEHLIAMM.

3 TlomecTuTe HyT, NyK, YECHOK, METPYLLKY, CMELM, MyKy 1 COmb B
yauwly. YCTaHOBITE KPbILLKY 1 OCHOBHOI 6IOK.

4 W3menb4uTe NpoayKTbl KPaTKOBPEMEHHbIMY BKIIOYEHNAMI C
TMOMOLLBIO KHOMKY TOYHOTO YMPABIIEHUA Ha 7 CKOPOCTY B TEYEHIE
npumepHo 30-40 ¢ 40 NONyYeHnA OAHOPOAHON Macchl. Mexay
BKIIO4YEHUAMM, BO3MOXHO, MOTPEBYETCA 0UUCTUTb CTEHK Yallm
NNacTUKOBON NONATKOM.

5  Cnenute 4 neneLwky. MomecTuTe Ha Tapenky, HakpolTe
NULLEBOV NNEHKON 1 NOCTaBbLTE B XONMOAWBHYK.

6  Pasorpeite noAconHeYHoe Macno B CKOBOPOAE C
AHTUNPUrapHbIM MOKPLITUEM, MONOXMTE NENeLKM 1 cnerka
06apbTe B TEYEHNE HECKOMbKUX MUHYT Ha Ka)KAOM CTOPOHE A0
3010TUCTONO LiBeTa.

Mpumesanme. Cmech focTaTouHo TBepaan. He nobasnaiTe
KaKyto-1mb0 XWaKocTb U thanacens, MoCKONbKY NeneLKi
CTaHYT CIIMLLKOM MArKUMM.

[ MopkogHblii nupor

WHrpeauenTbI:

[inA nupora:
e 225T MOpKOBM
* 2257 CBET/0-KOPUYHEBOrO MATKOro caxapa
e 2257 CamONOAHNMAIOLLEICA LienbHO3EPHOBON MyKM
® 7571 OBCAHbIX XNONbEB
¢ 1 yaifHaA NoXKa NULLEBOI COabl 6E3 ropku
¢ 1 yailHaA NoXKa cMecy cnewupii 6e3 ropku
¢ 1 vyaiiHaA noxka convm 6e3 ropku
¢ 200 mMn pacTUTENbHOMO Macna
® 2 CpenHux AL, B3BUTBLIX
e 1CTONOBAA NOXKA 30M0TOMO CUpona

¢ ToHKo HaTepTaA Leapa
1 anenscuHoB

[lnA MacnAHoro kpema:

100 r mArkoro MaprapuHa

Llenpa nonosuHb! anenscuHa

200 r npOCeAHHON CaxapHoiA Myzpb!
Cnoco6 npuroToBneHus:

CmaxbTe ry6oKyio Kpyryto chopmy pasmepom 8” 4nA nupora u
YNOXUTE XMPOCTOIKYI0 Bymary Ha iHO 1 CTEHKI OpMbI.
Pasorpeitte ayxoBky Ao 180°C, oTmeTka rasa 4.

[MomecTuTe BCe CyXue MHrpeaueHTbl B Hally AnA CMeLUnBaHuA.

TMomecTUTe OCb U UCK ANA TOHKOO U3MENbYEHIA Ha TEpKe B
yaLwly. YCTaHOBUTE KPbILLKY 1 OCHOBHOIA 610K 11 M3MeNbauTe
MOPKOBb C MOMOLLBIO KHOMKM TOYHOTO YpaBieHnA Ha 6 CKOpoCTU
1 Tonkatensa. 31o sanmeT 20-30 MUH.

[lo6aBbTe MOPKOBb K CyXUM MHTpeavieHTaM, Ao6aBbTe
pacTUTeNbHOe Macno, AMLA, CPON 1 Leapy 1 anenbCuHoB.

CwmelLuaiiTe MHrpeaneHTbl py4HbIM MUKCEPOM B TeueHme 1 - 2 MuH
[10 NONY4EHVA OAHOPOAHON Macch.

BbinoxuTte cmech B NOArOTOBAEHHYO hOpMy ANA N pora,
HaKpOWTE KYCKOM XMPOCTOIKON ymary 1 BbinekanTe B LieHTpe
[DyX0BOrO LUKacha MpuMepHO 1,5 4 nn A0 Tex Mop Noka Lunaxka,
norpy>xaeman B M4por, He ByaeT BbIXoAuTb YncToi. OctasbTe
nMpor ocTbIBaTh B hopMe ANA nupora.

YCTaHoBUTE HOX B Yally 1 06aBbTE MaprapuH i Lieapy.

YCTaHOBITE KPBILLKY 11 OCHOBHOI 6MOK. VI3MenbyaiTe HECKONbKo
CEKYH/, C NOMOLLIbKO KHOMKY TOYHOTO YNPBBEHNA Ha CKOPOCTH 7.

TMocTeneHHo 406aBLTE 2 CTONOBbIE NOXKM CaxapHOi nyapb!
yepes 3arpy304HyIo TPy6Ky. ViamenbyaiTe HECKOMbKO CEKYHE,
Mexy KaxabiM [06aBNeHMeM A0 NONYYEHUA OJHOPOLHON
Maccsl.

Tpy HEOBXOAMMOCTI O4MCTITE CTEHKI Yall NIONaTKoMA.

TMocne Toro Kak N por NONMHOCTBIO OCTbIN, Pa3pexXbTe MUPOT
TOPW3OHTANLHO U HAMOMHUTE anenbCUHOBbIM MACMAHbIM KPEMOM.
TockinbTe MMPOr MPOCEAHHON caxapHoi NyApoil.

P A6n0uHbIi nupor

Mopumit: 4
WHrpeauenTbI:

[na TonnuHra:

150 r myku 6e3 nobasok

75 T CNBOYHOO Macna i MaprapuHa, opesaHHoro Ha Kybuku
pa3mepom 1 cm

75 T caxapHoi nyaps!
25 I 0BCAHbIX X/OMbEB

1 YaiHan NoXKa HepathHIPOBAHHOTO TPOCTHUKOBOTO Caxapa

[na abnok:

500 1 ABMOK, O4MLLEHHbIE OT KOXYPbI U C YAANEHHOI
CEpALEBMHOM, NOPe3aHHbIE Ha HETBEPTUHKY

MONOBMHA YaitHON NOXKN KOpULIbl
50 r caxapHoii nyapbI

3 CTONOBbIX NIOXKKM XOJ'IOIJ,HOI;I BOAbI
Cnoco6 npuroToBneHua:

www.morphyrichards.com



1 Pagorpeiite ayxoBoit Wwkad fo 180°C / oTmeTKa rasa 4. Cnerka
CMaxbTe MacnoM Herny6okoe 6niofo AnA AyX0Boro Lukada
obbemom 1,2 1.

2 TomectiTe HOX KoMGaiHa B HalLy. [lobasbTe MyKy 1 MaprapuH,
YCTaHOBMTE KPbILLKY 11 OCHOBHON 610K. C NOMOLLbIO KHOMK
TOYHOTO YNPaBNEHNA HA CKOPOCTY 6 U3MeNbYNTE CMECh B
TeyeHue 20 - 30 ¢ unm o Tex Nop Moka CMECh He CTaHeT noxoxa
Ha XNne6HbIe KPOLLKM.

3 [lobasbTe caxapHyto Nyapy v MPOROMKUTE M3MENbYEHNE eLle
HECKOMbKO CEKYH/ ANIA CMELLMBAHUA

4 [lepemeluaiTe OBCAHbIE XMOMbA PYKOM, 4TOOLI HOX HE U3MEenbYUN
1x. V13BneKuTe TONMUHT U3 Yallm U MOMECTUTE ero C OfHOW
CTOPOHbI NOKA Bbl FOTOBUTE ABMOKY.

5 BbIMoiiTe 1 BbICYLIMTE Yallly. YCTaHOBUTE OCb 1 AUCK ANnA rpy6oit
LUIMHKOBKM B YalLly. YCTaHOBMTE KPbILLKY 1 OCHOBHOM BMOK.

6  TMomecTuTe YTBEPTUHKI ABNOK B 3arpy304HYt0 TPYBKY U
HaLWHKYWTE ABNOKY Ha 6 CKOPOCT C MOMOLLBIO KHOMKM TOYHOMO
ynpaBneHuA 1 TonkaTens. 3To MOXeT 3aHATb npuMepHo 30 - 40
c.

7 TonoxwTte NOMTUKI ABMOK B GMIOAO ANA MPUTOTOBNEHNA,
MOCHINGTE KOPHLIEN ¥ CaxapoM 1 [106aBbTE XONOAHON BOAbI.

8  YnoxuTe TONMMHI Ha AGMOKY 1 PABHOMEPHO pacrpesenvTe ero
663 ynnoTHeHwA. MockinbTe NUPOr HepadgvHUPOBAHHBIM
TPOCTHUKOBLIM CaxapoM.

9  BoinekaiiTe B LEHTPE AyX0BOTO Lwkada npumepHo 40 - 45 MuH.

[Mpumeyarme. MoxHo 1cnonb3oBath Miobble pyKTbl N0 CE30HY.
Hape>xbTe dpyKTb! BpyuHYto, ecnu Bl npeanoymntaeTe Kycodku
nomTvkam. [lo6abTe HEMHOTO MONOTOrO MMEUPA K PEBEHIO MK
1enonb3yiTe ABMOKM C MaHOM UMk eXEBUKON.

[ NoxusHeHHas rapaHTUA Ha HOXM

Ha 3y6yatble HoXu Serrator pacnpoCTpaHAETCA NOXU3HEHHAA
rapaHTUA OTCYTCTBIA AeheKToB B MaTepuanax v npu
NPOU3BOACTBE. [laHHaA rapaHTUA PacripoCTPaHAETCA TONMbKO Ha
MepBOHAYaLHORO NOKYNATENA W He MOXET BbiTb NepeaaHa
TpeTbiM nuuam. [laHHaA rapaHTUA pacnpocTPaHAETCA Ha
noTpebuTenei, KoTopble UCMIoNb3yHoT 3y6uaTbie HOXV Serrator
7loMa B HEKOMMEPHECKMX LienAX. [laHHanA rapaHTvA He
pacnpoCTpaHAETCA Ha NOBPEXK/AEHNA B pe3ynbTare HeCYacTHoro
Ccnyyas, HEMpaBINLHOTO MCMONb30BAHMA, UCMONb30BAHNA B
LienAx, HenpeaycMOTPEHHbIX PyKOBOACTBOM NoMb30BaTenA, 1
MOBPEX/IEHNA B Pe3yNbTaTe HEA0CTATOYHOO TEXHUYECKOrD
06Cny>XVIBaHUA 11 O4UCTKM 3TOrO NpuBopa B COOTBETCTBUM C
TPpeBoBaHUAMM, NPUBEAEHHBIMI B PYKOBOACTBE NONb30BATENA.

I NPEQOCTABNIAEMAA [IBYX/IETHAA
TAPAHTWA

OueHb BaXHO COXPaHATL TOBAPHBIA YEK,KOTOPbIA ABNAETCA
NOATBEPXAEHMEM MOKYNK1.COBETYEM MPUKPENiTL
CTINNEPOMTOBAPHBIA YeK K 3aHel 06noxKe AaHHoro
PYKOBOACTBA (K rapaHTUIHOMY TanoHy).

Bce uapnenua MorphyRichards nepen oTnpaskoit ¢ 3aBoga
NPOXOAAT UHAVBIZYabHYIO MPOBEPKY.

[apaHTUIAHBIA CPOK HAYMHAETCA CO AHA MOKYMKM U AEVCTBYET B
TeueHe 24 mecAues (2 rona). MoaTeepXaeHeM Npasa Ha
rapaHTUitHoe 06CNyXVBaHMe ABNAETCA NPEAOCTaBNEHe

MoKynaTenem Yeka Ha Mokyrky v rapaHTUIHOTO TanoHa,
3an0oNHEHHOro 1 NOANMCAHHOTO NPOAABLIOM. CepuitHbIi HoMep
npubopa AOMKeH COOTBETCTBOBATbL HOMEPY, YkadaHHOMY B
rapaHTUAHOM TasoHe.

B TeYeHve rapaHTUIAHOrO CpOKa OCYLLECTBNAETCA rapaHTUitHaA
3amMeHa (eCM HeVICPaBHOCTb JOMYLLEHa N0 BIHE 3aBoAa-
W3rOTOBUTENA).

Ecnu no Kakium-nu6o npuduHam B TeYeHe AByXTIETHEro
rapaHTUIHOTONepUoga AaHHOE M3fenKe GbiNo 3aMeHEHO HOBLIM,
rapaHTUA Ha HOBOE M3fenue ByeT UCYMCIATECA C MOMEHTa
nepBoHaYabHOMNOKYMKY NMpubopa. B CBA3M C 3TIM, 04eHb
BaXHO COXPAHATb KBUTAHLMIO W CHeT-haKTypy,
MOATBEpXAAIOLIME AATY MEpPBOHAYABHON MOKYMKA.

[IBYXNETHAR rapaHTUA PACTIPOCTPAHAETCA TOMLKO Ha Te M3JeNWA,
KOTOpbIE 3KCTYaTUPYKOTCA B COOTBETCTBIN C YKa3aHNAMNA
NPOM3BOAVTENA. Hanpumep, U3AeNA SOMKHbI O4LLATECA OT
HaKuM,UnbTPbI AOMKHBI MOAAEPKUBATECA B YUCTOM
COCTORHUM.

KomnannaMorphyRichardssnpase 0Tka3aTb B rapaHTUIHOM
3ameHe B CriefyHoLLmX Clly4anx:

Monomka Gbina Bbi3BaHa UMM CBA3AHA C UCMONb30BAHVEM
npuBopa He Mo Ha3HAYEHMIO, HEMPABUTbHBIMMPUMEHEHUEM,
HEaKKypaTHbIM UCTIONb30BAHIMEM WU VICTONb30BAHUEM C
HecobrtoaeHMeM PEKOMEHAALMANPOM3BOAUTENA, MONIOMKa
ABINACH CTIEACTBYEM NepenazoB HAMPAXEHWA B ANEKTPOCETH
WIW HapyLLEHWIA NPaBIN TPaHCTIOPTUPOBKE.

A3nenve ucnonb3oBanoch nogHanpAXeHueMm, oTnn4aroLmMmMea ot
YKa3aHHOro Ha usgenuu.

TpeanpyHUManCh MoMbITKV PEMOHTA U3AENUA LMK, KOTOPbIE
He ABMAIOTCA HalLMM 0BCNYXVBAIOLLMM NEPCOHANOM
(M1 nepcoHanom ouLmManbHoroaunepa).

MpnBop MCMONb30BANCA Ha YCTIOBUAX apeHAbl Ui MPUMEHANCA
[AnAHe BbITOBbIX LieNei.

OTCyTCTBYIOT OCHOBAHWA AIA MPOBEAEHUA KaKOro-nnoo
rapaHTUiiHOro pemoHTa komnaxueriMorphyRichards.

Mpr6op nprobpeTéH NofepkaHHbIM.

OTCyTCTBYIOT OCHOBAHUA AIA MPOBEAEHNA KaKOoro-nnbo
rapaHTuitHOro pemoHTa komnaHuel Morphy Richards.

[apaHT1A He pacnpoCTPaHAETCA Ha PACXOAHbIE MaTepualtbl,
TaKue Kak nakeTbl, (OULTPbI W CTEKMAHHBIE COCYAbI.

[apaHTWA He pacrpocTpaHAETCA Ha GaTapeiikin 1 NoBpeXaeHNA
OT YTEYKM ANeKTpoNuTa.

OumcTka 1 3ameHa (pUnbTPOB NPOBOANANCH C HAPYLLEHWEM
WHCTPYKLUMK.

[apaHTVA He PACTPOCTPaHAETCA Ha PACXOLHbIE MaTEpHansl,
TaKve KaknakeTbl, (UILTPbI 1 CTEKNIAHHbIE COCYabI.

[laHHan rapaHTUA He NPeaoCTaBAAET Kakux-Nbo Apyrux npas,
KpOMeE Tex, KOTOPbIE HETKO U3NOXEHbI BbiLLI, NPY 3TOM
U3rOTOBUTENb HE MPUHIMAET KaKiX-nBO MPETEH3MIA, CBA3AHHbIX
C KOCBEHHbIM YLLiep6amu 1 yObiTKamu. [laHHaA rapaHTuA
NpeanaraeTcA B Ka4ecTBe AOMONHUTENbHOM NbroThl 1 He
OrpaHMMBaeT BaLLMX NpasnoTpebuTens.
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P Ochrana zdravi a bezpeénost

Pouziti jakéhokoliv elektrického spotfebice vyzaduje dodrZzovani nasleduijicich bezpe€nostnich opatteni.
Pred pouzitim tohoto spotebice si pozorné prectéte tyto pokyny.

¢ Tento spotebi¢ 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 pripadnym
riziklm.

Déti si nesmi se spotrebi¢em hrat.

Tento spotrebi¢ nesmi pouZivat déti.

UdrZuijte spotrebi¢ a jeho kabel mimo dosah déti.

Nemixujte déle neZ po doporucené intervaly, uvedené v

kapitole ,,PouZiti“.

* Pokud spotfebiC nepouZivate, rozebirate Ci Cistite, vzdy jej
odpojte od zdroje napajeni.

* Pokyny pro péCi a Cisténi naleznete v odpovidajici kapitole.

* Nedotykejte se pohybuijicich se ¢asti. BEhem provozu drzte
ruce, vlasy, odév a rovnéz kuchynské nacini dale od Cepeli,
abyste predesli Urazu nebo poskozeni spotrebice.

* 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 bezpecnostni
doporuceni.

I Umisténi

¢ NepouZivejte spotfebi€ venku nebo v koupelné.

e Vzdy umistujte spotfebic déle od okraje pracovni plochy.

¢ Nepokladejte nddobu pouzivanou ve spotfebici na lestény
drevény nabytek s vysokym leskem, protoze by mohl poskodit
povrch.

[ sitovy kabel

¢ Nenechavejte sitovy kabel viset pres okraj pracovni plochy, kde by
na néj mohly dosahnout déti.

¢ Nenechavejte kabel prochazet otevienym prostorem, napf. mezi
z&suvkou u zemé a stolem.

¢ Nenechavejte kabel prochazet pres sporak nebo jing horka mista,
ktera by ho mohla poskodit.

¢ Napégjeci kabel by mél dosahnout od zasuvky k podstavci
spotfebice, aniz by dochazelo k namahani pfipojek.

[ Bezpeénost osob

¢ Pfi manipulaci s ostrymi ¢epelemi, vyprazdfiovani nadoby a
béhem ¢isténi dbejte opatrnosti.

I Dalsi bezpeénostni pokyny

¢ NepouZivejte spotiebi¢ k Zadnému jinému Ucelu, nez ke kterému
je urcen.

. Specificka bezpecnost spotrebice

VYSTRAHA: Gepele mixéru jsou velmi ostré. P¥i pouzivani a
Cisténi bud'te opatrni.

¢ Necistéte nastavce pod tekouci vodou, dokud jsou na svém
misté.

o DULEZITE: Pred pfidanim do mixéru nechte horké kapaliny
vychladnout.

¢ P¥i mixovani nebo prilévani horkych tekutin do mixéru budte
opatrni, jelikoz mohou diky nahlému odparovani vystiknout.

¢ Vypnéte spotebiC a odpojte jej od zdroje napajeni pred
vyménou prisluSenstvi nebo pokud potrebujete dosahnout na
dily, které se pfi pouziti pohybuiji.

I Pozadavky na napajeni

Zkontrolujte, zda napéti na vykonovém stitku spotiebice odpovida
sitovému napéti v domécnosti, které musi byt stridavé.

Kdyz je tfeba vyménit hlavni pojistku, pouZzijte 3A pojistku
BS1362.
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TOTAL
CONTROL

Kreativita s divérou ve vysledky.

Predstavujeme rucni mixér Total Control - jednoduchy zplisob,
jak vafit s ddvérou.

Ruéni mixér Total Control umozriuje vytvaret lahodné koktejly a
mixovat polévky a omacky s divérou ve vysledky, kterou nabizi
pouze technologie Smart Response.

Technologie Smart Response umoZziuje ziskat tplnou kontrolu
nad procesem mixovani jednoduchym stiskem tlacitka.
Technologie Smart Response propdjcuje mixéru piesné takovy
vykon, ktery potfebuijete, takze nedochazi k zadnym prudkym
pohybiim, rozstfikovani obsahu a poskytuje vam proto Uplnou
kontrolu nad praci v kuchyni.

Vyberte si otacky, které nejlépe odpovidajici provadéné praci a
to pomoci jednoduchého otoceni ovladace proménnych
otacek. Mlzete volit z 8 stupiili. | kdyz pouZijete vysoké otacky,
mUiZete si byt jisti, Ze technologie Smart Response poskytne
vykon, ktery se bude postupné zvySovat az na vami vybrany
stupen.

Jakmile dosahne poZadované konzistence rozmixovaného
produktu, jednoduse uvolnéte tlacitko ruéniho mixéru Total
Control a ten se pomalu zastavi a zajisti, aby nedochézelo k
zadnému sani nebo rozstfikovani obsahu.

Ruéni mixér Total Control vam poskytuje vykon, diky kterému
miZe pracovat s dvérou.

Ovlada¢ proménnych otadek
Presna spoust

Ergonomicka rukojet

Motor o vykonu 650 Wattl

0000
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B Uvod

I pied prvnim pouzitim

Dékujeme vam, Ze jste si koupili pracovni centrum pro ruéni
mixér od spole¢nosti Morphy Richards. Ru¢ni mixér je vybaven
pojistkou pro bezpe¢né spojeni. Pred pouZitim si dkladné
prostudujte informace o tom, jak ru€ni mixér bezpe¢né
pouzivat.

Nezapomerite navstivit web www.morphyrichards.co.uk a
zaregistrovat di dvouletou zaruku produktu.
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I Viastnosti

1) Regulétor rychlosti

@ Presnd spoust

®) Tlacitko Turbo

@ Hlavni jednotka

®) Mixovaci nastavec

©) Vroubkovana Cepel

Ul Viko nadoby

(] Nédoba

(©)] Privodni trubka

(10) Maly posunovaé

M) Posunova¢

(12) Rukojeti uvolnéni vika (2x)

(13)  Viko

(14) Nédoba

(15)  Cepel pracovnino centra

(16) Vlfeteno

(17) Strouhaci/fezaci kotoug, hruby

(18) Strouhaci/fezaci kotoug, jemny

(19)  Tiagitko pro uvolnéni nastavcli

20 Opéra

o VYSTRAHA: Protoze ¢epele jsou velmi ostré rozbalujte
pracovni centrum ruéniho mixéru velmi opatrné.

e Pred pouzitim omyjte vSechny soucast, kromé hlavni jednotky (4)
a vika (13) v horké mydiové vodé. Pak vechny sou¢asti dokonale
vysuste.

¢ Mixovaci nastavec neponofuite Uplné do vody. Omyjte pouze
hlavu vroubkované ¢epele (6).

e Otfete viko horkym vihkym hadrem docista. Neponofujte do vody.

¢ Neponofuijte hlavni jednotku do vody.

B Pousziti ruéniho mixéru

Upevnéte hlavni jednotku (4) k mixovacimu nastavci (5) a
zatlaCenim zajistéte na misté.

Pl Vyberte otacky na ovladadi (1). Ru¢ni mixér se nespusti, dokud
nestisknete presnou spoust (2) nebo tladitko Turbo (3).

W]

VloZte mixovaci nastavec do mixovaného pokrmu. Pro dosaZeni
nejlepsich vysledkd doporudujeme pouzivat nadobu (8).
Stisknéte presnou spoust a zaénéte mixovat. Cim vice stisknete
tlaCitko, tim se budou otacky zvySovat.

Uvolnénim tlagitka mixér zastavite. Pfed vyjmutim ru€niho mixéru
z mixovanych potravin nechte zastavit ¢epele.

2 @ B

Odpojte hlavni jednotku od napéjeni. Stisknéte tladitko uvolnéni
néstavce (19) a sejméte mixovaci nastavec z hlavni jednotky k
vyCisténi.

I Pousivéni &epeli pracovniho centra

VioZte Eepel pracovniho centra (15) na hfidel v misce (14).
VYSTRAHA: Cepele jsou ostré.

VloZzte potraviny do nadoby. Neprekrocte maximaini hladinu.
Vyrovnejte vycnélky na viku (13) s drézkami v nadobé. Umistéte
viko a posunova¢ (11) do nadoby. Stisknéte pojistku.

Zatlacte hlavni jednotku (4) do vika. Hlavni jednotka se z
bezpe¢nostnich dlivodd nezamkne.

E E @ @

Vlyberte otacky 6 nebo 7 pomoci ovladace (1) a stisknéte a
podrzte piesnou spoust (2) a spustte spotiebic. Béhem pouzivani
neotevirejte viko.

I Po dokongeni uvolnéte spoust a zvednéte hlavni jednotku z vika.
E] Vytahnéte rukojeti uvolnéni vika (12) a odijistéte a sejméte viko.
I OPATRNE sejméte Gepel pracovnino centra a pak vyprazdnéte
nadobu.

I Pousivéni strouhacich/fezacich kotou&i

H Vyberte strouhacifiezaci kotout (17), (18) podile potieby. Hruby a
jemny kotoud je moZné obrétit (jedna strana feze, druhd strouhd).
VYSTRAHA: KOTOUCE JSOU OSTRE

3 Unmistéte vieteno (16) na hfidel nadoby. VioZte vybrany kotou¢ na
vieteno a stisknéte, dokud se kotou¢ nezajisti na misté, pak
uslysite cvaknuti. Nasadte viko (13) na nadobu (14). Stisknutim
zajistéte na misté.

[ Zatlagte hlavni jednotku (4) na viko. Hlavni jednotka se z
bezpe¢nostnich dlivodd nezamkne.
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[ Vyberte otacky 6 pomoci oviadade (1) a stisknutim a podrzenim
spousté (2) zatnéte. BEhem pouZzivani neotevirejte viko.

EE] VioZzte do plnici trubky potraviny (9).

PI1] Stisknéte posunovac (1) a pritlacte potraviny na kotou¢. Po
dokonceni uvolnéte spoust.

PE1 Po dokongeni zvednéte hlavni jednotku z vika. Pfitahnéte rukojeti
uvolnéni vika (12) a odjistéte a sejméte viko.

P¥] Vyjméte strouhaci/fezaci kotou¢ a vieteno a poté vyprazdnéte

nadobu.
2 Vhodné potraviny
MnoZstvi uvedena niZe jsou pouze referenéni.
Nastavec ~ Potravina maksymalna Rychlost Cas
flosé
Mixovaci
néstavec Polévka nebo - 4 40-60 sekund
omacka
Mixovaci
nastavec*  Miéény 450ml 4-5 20-30 sekund
koktejl
Mixovaci
nastavec®  Led 3 kostky 8 5-15 sekund
Mixovaci
nastavec*  Mrkev 200g/300ml 6 40-60 sekund
s vodou
Strouhaci/fezaci
kotou¢ Syr 6 10-30 sekund
Strouhaci/fezaci
kotou¢ Ovoce 6 10-30 sekund
Strouhaci/fezaci
kotou¢ Zelenina 6 10-30 sekund
Strouhaci/fezaci
kotoug Cokolada 6 10-30 sekund
Cepel pracovniho
centra Zelenina 7 20-40 sekund

Cepel pracovniho

centra Strouhanka 7 45-60 sekund

Cepel pracovniho

centra Drobenka 7 45-60 sekund

Cepel pracovniho

centra Maslovy krém 7 50-60 sekund

Cepel pracovniho

centra Dusené hovézi 7 30-60 sekund

Cepel pracovniho

centra Mixovani 7 30-40 sekund

P Poznamka

e Pii pouziti epele pracovniho centraTotal Control (15) nebo
Skrabaciho/fezaciho kotouce (17), (18) nepouZivejte nizsi otacky,
nez je uvedeno vy3e. Mohlo by dojit k poSkozeni motoru.

I Tiagitko Turbo

¢ Rucni mixérTotal Control je opatfen tlacitkem Turbo (3). Stisknéte
tla¢itko Turbo a spustte ruéni mixér na vyssi otacky po
preruSované cykly.

I Pouziti

¢ Rucni mixérTotal Control je opatfen tlagitkem Turbo (3). Stisknéte
tla¢itko Turbo a spustte ruéni mixér na vyssi otacky po
prerusované cykly.

[ Mixovéni v hluboké panvi

¢ Nepouzivejte nepfilnavou panev, protoze mixovaci nastavec
by mohl nepfilnavy povlak poskodit.

1. Sejméte hiubokou péanev ze zdroje tepla.

2. Aby nedochézelo k nadmérému rozstiikovani, viozte mixovact
nastavec (5) do potravin jesté predtim, nez ruéni mixér zapnete.

3. Podrzte panev pevné jednou rukou a lehce stisknéte pfesnou
spoust (2). Zatnéte pomalu a zvyste otacky postupné pomoci
Spousts.

4. Presouvejte vroubkovanou epel (6) potravinami nahoru a doldi.
5. Pred vyjmutim Cepel z panve ji ponechte zastavit.

o VYSTRAHA: Zvednuté vroubkované &epele z potravin za
chodu nebo pouZiti vysokych otacek v malé panvi mize
zplsobit rozstFikovani horké kapaliny. PFi pouziti ruéniho
mixéru timto zplisobem je nutné byt velmi opatrny.

I Naéstavce

Mixovaci nastavec (5)

e Mixovaci nastavec je ur€en pro mixovani potravin, napiiklad
polévek, omadek, miécnych koktejld, détskych pokrm{i nebo pro
dreent ledu.

¢ Mixovaci nastavec neni vhodny pro drceni tvrdych predmétd,
napfiklad kavovych zm.

Pracovni centrum

o Cepel pracovniho centra (15) je vhodna pro sekani ofechd,
zeleniny, bylinek, paté, masa, suchého chleba a kombinovani
potravin.

¢ NepouZzivejte pracovni centrum pro mixovani tésta na kolace nebo
na chleba. Cepel neni uréena pro hnéteni tézkych smési.

o Cepel pracovniho centra neni uréena pro drcent tvrdych
predmétd, napfiklad kavovych zm nebo ledu.

¢ Nepouzivejte pracovni centrum pro drceni ledu.
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P Rady a tipy

¢ P¥i mixovani potravin se silnym barvivem (napiiklad mrkev) miize
dojit k obarveni plastovych soucésti spotfebice. Jakékoliv zabarvené
soucasti otfete olejem na vareni. Pied dal$im pouzitim omyjte
dikladné v horké mydlové vodé.

Pfi mixovani pomoci nastavce (5) zanéte viozenim nastavce do
pfisad. Tim zarucite, Ze do ¢epele budou zatlateny véechny
ingredience, které je tfeba zpracovat. Opatrné
otadejte mixovacim nastavcem, zvedejte jj a spoustéjte dolli do
pfisad. Pokracujte opakovanim tohoto pohybu, dokud smés neziska
poZzadovanou konzistenci. Nevyjimejte nastavec z kapaliny, dokud se
Cepele pohybuji.

¢ Nezvedejte mixovaci nastavec ze smési, pokud je v chodu, mohlo by
dojit k rozstiiknuti.

¢ P¥i pouziti nadoby pracovniho centra (12) méize byt béhem mixovani
nutné setfit boky nadoby pomoci silikonové stérky.
I Pége a cisténi
o VYSTRAHA: Pred ¢isténim a tdrzbou vidy spotiebié odpojte
od napajeni.

o VYSTRAHA: S &epelemi manipulujte opatrné, protoze jsou
ostré.

e Omyjte v8echny soucasti, kromé hlavni jednotky (4) a vika (13) v
horké mydlové vodé a ihned vysuste.

o Vygistéte hlavni jednotku vinkou latkou a véechny ¢asti dikladné
vysuste.

o VYSTRAHA: Nikdy neponofuite zakladni jednotku do vody ani
Z74dné jiné tekutiny.

¢ Neponofujte mixovaci nastavec do vody, omyjte pouze hlavu
vroubkované cepele.

[ Kontaktujte nas
Linka podpory

Pokud méte se svym piistrojem problémy, kontaktujte nas na
lince podpory, budeme vam patrné schopni pomoci lépe, nez v
obchodu, kde jste pfistroj zakoupili.

Pred telefonatem si pfipravte nazev vyrobku, modelové €islo a
sériové ¢islo, urychlite tak vyfizeni svého dotazu.

Promluvte si s nami

Pokud méte néjaké dotazy nebo komentére, nebo chcete ziskat
nékteré vhodné tipy &i recepty, abyste svdij produkt mohli
vyuzivat co nejlépe, spojte se s nami online:

Blog: www.morphyrichards.cz
Facebook: facebok.com/morphyrichardscz
Webové stranky: www.morphyrichards.cz
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I Recepty

Pripravili jsme pro vas vynikajici recepty, na kterych si miiZzete vyzkouset ruéni mixér
Total Control. Od koktejlii po polévky, vZdy existuje néco, co zachutna kazdému.
Recepty zde uvedené predstavuji pouze nékolik doporuceni, co byste mohli délat s

rucnim mixérem a jeho nastavci. KdyZ si zvyknete na praci s rucnim mixérem, budete
moci snadno prizpdsobit recepty pro pouZiti dle vasich oblibenych kucharskych knih.
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P Jahodo-bananovy koktejl

P omacka Matriciana (pro téstoviny)

Prisady:
¢ 1 zraly banén (asi 90 g), oloupany, nafezany na kousky
e 65 gomytych jahod, osudenych, odstopkovanych
o 2kostky ledu
e 135 ml jable¢ného dzusu
e 200 g nizkotucného vanilkového jogurtu
Postup:
1 Pridejte vSechny pfisady do nadoby v uvedeném pofadi.

2 Nasadte mixovaci nastavec na hlavni jednotku a zvolte otacky 4
na oto¢ném ovladagi.

3 Vlozte mixovaci nastavec na dno nadoby a opatrné stisknéte
pesnou spoust. Pohybuite ruénim mixérem nahoru a dolti v
n&dobé 20-30 sekund, aZ bude koktejl umixovan.

[ Porkové a rajské polévka

Porce: 4
Prisady:
* 259 masla nebo margarinu
e 2 stfedni porky (285 g), nafezané
e 1malacibule (100 g), jemné nafezana
e 500 g brambor, tence krajenych
e 1,1litru zeleninového vyvaru
* 1 polévkové Izice smési bylin
e 1kavova Izicka soli
o Cerny pept
¢ Paitka pro ozdobeni
¢ Kfupavy chiéb jako pfiloha
Postup:

1 Nechte roztéct maslo ve velké hluboké panvi (nepouzivejte
nepfilnavou) a pidejte pérek a cibuli. Opatrné smazte bez
zhnédnuti po dobu 10 minut, ob¢as promichejte.

2 Pridejte brambory, vyvar, bylinky a kofeni a uvedte do varu.
Zakryjte a zvolna varte 30 minut nebo do mékka.

3 Ponechte mimé vychladnout, pak nasadte mixovaci nastavec na
hlavni jednotku.

Nastavte ovlada¢ otacek na stupefi 4.

4 Viozte mixovaci nastavec do panve a pomoci presné spousti

mixujte polévku do jemné konzistence, pfiblizné 50 - 60 sekund.

To je mozné udélat v panvi, pokud nebude mit nepfilnavy povrch.

5  Zkontrolujte ochuceni kofenim, ozdobte trochou pazitky a
podaveite s kiupavym chlebem.

Porce: 4

Prisady:

1 cibule (130 g), jemné nasekana

1 strouzek Cesneku, rozmackany

1/2 zelené chilli papriky, zbavené seminek a nadrobno nakrajené
1,5 polévkové IZice extra panenského olivového oleje
100 g slaniny, zbavené kiize a nakrajené

400 g rajcat

100 ml (120 g) rajského protlaku

2 polévkové Izice bilého vina

SUl a Gerstvé drceny Cerny pepf

Cerstvé uvarené téstoviny

Pfipraveny parmazan

Postup:

Nalijte olej do velké hluboké panve (nepouZivejte nepfilnavou) a
nékolik minut zahfivejte.

Opatrné osmazte cibuli, Cesnek a chilli 2-3 minuty bez zhnédnuti,
ob¢as michejte vareckou.

Pidejte do panve nafezanou slaninu a smazte dalsi minutu.
Zakryjte poklickou panev a vaite na stfedni stupefi po dobu
5 minut.

Pridejte rajcata, rajsky protlak a vino, ochutte troskou soli a
pepiem podle chuti.

Polozte poklicku na panev a zvolna vaite 25 minut, nebo dokud
nebude cibule mékka.

Deset minut pred dovafenim omacky uvarte téstoviny podle
pokyndi na obalu.

Pomoci mixovaciho néstavce s ota¢kami na stupen 4 rozmixujte
oméacku do jemné konzistence. To je mozné udélat v panvi, pokud
nebude mit nepfilnavy povrch. Spustte ruéni mixér pomoci presné
spousté a opatrné jim pohybuite po celé panvi, dokud neni
dosazeno pozadované konzistence. Pro jemnou konzistenci by to
mélo trvat asi jednu minutu.

Slijte téstoviny a pak do nich vmichejte oméacku. V pfipadé potfeby
ohfejte, pak ihned podavejte s parmezanem.
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P Humus

Porce: 4-6

Prisady:

1 x 400 g konzervovaného cizrniku beraniho, slitého, tekutinu si
uschovejte

1 strouzek Cesneku, nafezany na poloviny

Stava z 1,5 nebo 2 citrénd, pode viastni chuti

2 kévové IZicky extra panenského olivového oleje
1 kévova Izicka mletého kminu

75 ml pasta tahini

Sl

Trocha cayennského pepre

Postup:

VioZte Eepel pracovniho centra do misky.

VioZte v8echny piisady (kromé slité tekutiny z cizriku beraného)
do nadoby. Pipojte viko a hlavni jednotku.

Mixujte kratkymi cykly na otaCky 7, obas zastavte a seSkrabejte
ze stén nadoby smés pomoci plastové stérky.

Pridejte trochu slité tekutiny z cizmiku/citronovou $tavu podle
potieby a podle viastni chuti.

Zkontrolujte ochuceni a podavejte v nadobé. Ozdobte trochou
cayennského pepfe a cersvého koriandru, v pifipadé potfeby.

I Karbanatky*

opatrné smazte nékolik minut na kazdé strané dozlatova.

Poznamka: Smés je pomérné pevna. Nepiidavejte zadnou
kapalinu ani falafel - placicky by byly piili§ mékke.

[ Rybi karbanatky

Kusd: 4 (2-4 porce)

Prisady:

400 g konzerva cizriku beraniho, oplachnutého a slitého
1 mala Cervend cibule, (asi 110 g) nafezana na 1” kostky
1 strouzek Cesneku, nafezany na poloviny

30 g Cerstvé petrzele, s odebranou lodyhou

2 kévoveé IZicky mletého kminu

2 kévoveé IZicky mletého koriandru

2 kévové IZicky pasty harissa

1,5 kévové Izicky hladké mouky

Spetka soli

1-2 polévkové IZice slunegnicového oleje

Postup:

VioZzte pracovni centrum do nédoby.

Osuste cizrmu kuchyfiskym papirem.

Viozte cizrnu, cibuli, esnek, petrZel, kofeni, mouku a stil do
né&doby. Nasadte viko a hlavni jednotku.

Mixujte kratkymi cykly pomoci piesné spousté a nastaveni otaéek
7 asi 30-40 sekund aZ je dosazeno jemné konzistence. Obcas
moZe byt mezi cykly nutné seskrabat obsah ze stran nadoby
pomoci plastové stérky.

Vytvarujte do étyr placicek. Polozte na talif, zakryjte f6lii a vioZte
do chladnicky az do doby pfipravy.

Zahiejte slunecnicovy olej na nepfilnavé panvi, pridejte placicky a

KusU: 6 (3 porce)

Prisady:

450 g brambor

15 g mésla

3 jarni cibulky, jemné nasekané
1x 160 g konzerva tunaka, slita
60 g ¢edaru

1 vejce, ulehané

1 kévova Izicka hladké mouky
3 krajice bilého chleba

Sl a pepf

1-2 kévové IZicky slunecnicového oleje na smazeni
Postup:

Nakréjejte brambory na malé kousky a varte asi 10 minut do
mékka. Slijte a nechte vychladnout.

Mezitim rozpustte maslo na smazici panvi a opatrné smazte
nakrajenou jarni cibulku nékolik minut, aniz by zhnédla.

Nasadte vieteno a jemny strouhaci kotou¢ do nadoby. Nasadte
viko a hlavni jednotku, pridejte syr do podévaci trubky. Pomoci
presné spousté a posunovace nastrouhejte syr (otacky 6) a to asi
po dobu 5-10 sekund.

VloZte brambory, jarni cibulku a tufidka do nadoby, pridejte syr,
mouku a polovinu udlehaného vejce. Lehce okoferite trochou soli
a dobie promichejte vidlickou. Smés bude pomérné mekka.

VloZte Eepel pracovniho centra do nadoby. Nastavte otacky 6,
stisknéte presnou spoust a za chodu vhazujte kusy chleba do
podavaci trubky, dokud neni hotova strouhanka. To by mélo trvat
asi 45 sekund - 1 minutu.

Vytvarujte rukama rybi smés do 6 rybich karbanétkd a ponofte je
jeden po druhém do zbyvajiciho vejce, pak do strouhanky. PoloZte
na talif, zakryjte f6lii a vioZte na hodinu nebo dvé do chladnicky.

Lehce osmazte rybi karbanatky na nékolik minut na kazdé strané
v tro$e slunecnicového oleje do zlatova, aZ je dobie propecené.

I Falafel

Kust: 4 (2-4 porce)

Prisady:

400 g konzerva cizrniku beraniho, oplachnutého a slitého
1 mala ervena cibule, (asi 110 g) nafezana na 1” kostky
1 strouzek Cesneku, nafezany na poloviny

30 g Cerstvé petrzele, s odebranou lodyhou

2 kévové Izicky mletého kminu

2 kavové IZicky mletého koriandru

2 kévové IZicky pasty harissa

1,5 kévové IZicky hladké mouky
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o Spetka soli

¢ 1-2 polévkové IZice slunecnicového oleje
Postup:

1 Viozte pracovni centrum do nadoby.

2 Osuste cizrmu kuchyfiskym papirem.

3 Vlozte cizmu, cibuli, Cesnek, petrzel, kofeni, mouku a stil do
néadoby. Nasadte viko a hlavni jednotku.

4 Mixujte kratkymi cykly pomoci presné spousté a nastaveni otacek
7 asi 30-40 sekund az je dosaZeno jemné konzistence. Ob¢as
mlize byt mezi cykly nutné seskrabat obsah ze stran nadoby
pomoci plastové stérky.

5  Vytvarujte do Etyf placi¢ek. Polozte na talif, zakryjte folii a viozte
do chladnicky aZ do doby pfipravy.

6  Zahfejte sluneCnicovy olej na nepiilnavé panvi, pfidejte placicky a
opatrné smazte nékolik minut na kazdé strané dozlatova.
Poznamka: Smés je pomérné pevna. Nepfidavejte Zzadnou
kapalinu ani falafel - placicky by byly pfilis mékké.

P Mrkvovy kolaé

Prisady:
Pro kolag:
e 2259 mrkve
e 225ghnédého cukru
e 225 g celozrnna mouka s kypficim praskem
e 75g ovesnych viotek
¢ 1 zarovnang polévkova IZice jedlé sody
e 1 zarovnand polévkova IZice smési kofeni
¢ 1 zarovnand polévkova lZice soli
e 200 ml rostlinného oleje
e 3 stfedni vejce, Slehana
e 1kavové Izicky zlatého sirupu

e Jemné strouhana kiira
1% pomerance

Pro maslovy krém.

¢ 100 g jemného margarinu

e Klra %2 pomerance

e 200 g mouckového cukru, prosévaného
Postup:

1 Vymazte jeden obly 8” hluboky plech a vylozte pecicim papirem
na dné a po stranach. Predehfejte troubu na 180 °C, stuperi 4 u
plynové trouby.

2 VioZte vSechny suché prisady do mixovaci nadoby.

3 Nasadte vieteno a jemny strouhaci kotou¢ do misky. Upevnéte
viko a hlavni jednotku, nastavte otacky 6, stisknéte presnou
spoust a pomoci posunovace nastrouhejte mrkev. To by mélo trvat
asi 20-30 sekund.

4 Pridejte mrkev do suchych pfisad, doplrite olej, vejce, syrup a
kdru z 1,5 pomerance.

5  Mixujte jednu nebo dvé minuty ruénim mixérem, az bude
dokonale promichané.

Rozlozte umixovanou smés na piipravena pecici plech, zakryty
kusem peciciho papiru a pecte uprosted trouby asi 1,5 hodiny,
nebo dokud nebude Spejle zapichnuta do kolace po vytazeni
Cista. Ponechte kola¢ na pecicim plechu vychladnout.

Nasadte epel do nadoby a pridejte margarin a kdru.

Pripojte viko a hlavni jednotku. Nastavte otacky 7, stisknéte
presnou spoust a mixujte nékolik sekund.

Postupné pridavejte mouckovy cukr po 2 kavovych Izickach skrze
podavaci trubku. Mixujte nékolik sekund mezi kazdou pfidanou
davkou, dokud nebude dokonale rozmixované. V pfipadé potieby
stirejte smés ze stén nadoby pomoci stérky.

Jakmile je kola¢ zcela studeny, rozfezte je vodorovné a napliite
pomerancovym maslovym krémem. Posypte kola¢ trochou
prosetého mouckového cukru.

[ Jableény drobenkovy koléé

Porce: 4

Prisady:

Napli:

150 g hladké mouky

75 g mésla nebo kus margarinu, rozdéleny na 1 cm kostky
75 g cukr krystal

25 g ovesnych viocek

1 polévkova IZice cukru

Jablka:

500 g jablek vhodnych na vafeni, oloupanych a vyjadfenych,
nafezanych na Etvrtiny

1/2 polévkové IZice skofice
50 g cukr krystal

3 kavoveé Izicky studené vody
Postup:

Zahtejte troubu na 180 °C / stuperi 4 u plynové trouby. Lehce
promazte 1,2litrovou mélkou misku na peceni.

Viozte Eepel pracovniho centra do nadoby. Pfidejte mouku a
margarin, upevnéte viko a hlavni jednotku. Nastavte otacky 6,
stisknéte presnou spoust a mixujte 20 - 30 sekund, nebo dokud
nebude smés piipominat strouhanku.

Pidejte cukr krystal a mixujte nékolik sekund do promichani.
Primichejte ovesné viocky rukou, aby je Cepele nerozsekaly.
Vyjméte z misky naplii a ulozte ji na stranu, nez pfipravite jablka.
Omyjte nadobu a vysuste. VioZte vieteno a hruby fezaci kotou¢ do
nédoby. Pfipojte viko a hlavni jednotku.

VioZte Etvrtky jablek do podavaci trubky, nastavte otacky 6,
stisknéte presnou spoust a pomoci posunovace narezte jablka na
platky. To trva asi 30- 40 sekund.

VioZte platky jablek do pecici misy, posypte skofici a cukrem a
pfidejte studenou vodu.

PoloZte néplfi na jablka a vyrovnejte bez stla¢ovani. Posypte
drobenkovy kola¢ Zlutohnédym cukrem.

Pecte ve stfedu trouby asi 40-45 minut.

Poznamka: Miizete pouzit jakékoliv sezonni ovoce. Nafezte ovoce
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v ruce, pokud davate prednost kustim pred plétky. Pridejte drobné
drceny zazvor s rebarborou, nebo pouZijte jablka s malinami nebo
ostruzinami.

[ Celozivotni zéruka na Eepel

[ DVOULETA ZARUKA

Vroubkovana ¢epel“ zaruCuje celoZivotni bezvadné dilenské
zpracovani a kvalitu pouzitych materiald. Tato zaruka plati pouze
pro ptivodniho kupce a je nepfenosna na zadnou dalsf stranu.
Tato zéruka je k dispozici zakazniktim, ktefi pouzivaji
Lvroubkovanou &epel“ k nekomerénim doméacim ucellim. Tato
zaruka nekryje poskozeni zplisobené nehodou, $patnym
pouzivanim ¢&i jakymkoliv jinym pouZzivanim, nez které je
uvedeno ve vaSem ndvodu k pouziti, nebo poskozeni, které je
vysledkem $patné udrzby nebo nedostatku ¢isténi tohoto
vyrobku, jak je uvedeno ve vasem navodu k pouZiti.

Na tento spotfebi¢ se vztahuje dvouletd zaruka opravy nebo
vymény.

Musite si uschovat stvrzenku od prodejce jako doklad o
nakupu. Stvrzenku pifipevnéte sesivackou na zadni obal pro
budouci referenéni tcely.

Pokud se vyrobek porouchd, poznamenejte si nasleduijici
informace. Tato ¢isla najdete na zakladné vyrobku.

C. modelu

Sériové ¢islo

VSechny vyrobky Morphy Richards prochazeji pfed opusténim
tovarny individualni kontrolou.V nepravdépodobném pfipadé,
Ze se prokaze zavada, se musi vyrobek do 28 dnli od data
koupé vrétit do mista, kde byl zakoupen, aby se mohl vyménit.

Pokud dojde k zavadé po 28 dnech a do 24 mésicti od data
plivodni koupé, musite kontaktovat mistniho prodejce a uvést
Cislo modelu a sériové Cislo vyrobku nebo napsat mistnimu
prodejci na uvedené adresy.

Budete pozadani, abyste vratili vyrobek (v nalezitém,
bezpecném baleni) spole¢né s kopif dokladu o nakupu na nize
uvedenou adresu.

S vyjimkou nize uvedenych pfipadd (1-9) bude vadny vyrobek
obvykle béhem sedmi pracovnich dni od data pfijeti opraven
nebo vyménén a odeslan zpét.

Pokud bude vyrobek z jakéhokoliv divodu béhem dvouleté
zaruéni Ity vyménén, zaruka na novy vyrobek se bude poditat
od data plvodni koupé. Proto je velmi dllezité, abyste
uschovali plvodni stvrzenku nebo fakturu s vyzna¢enym datem
plivodni koupé.

Platnost dvouleté zaruky na spottebi¢ je podminéna pouzivanim
podle pokynd vyrobce. Napfiklad spotfebice se musi zbavovat
vodniho kamene a filtry se musi udrzovat v &istém stavu podle
pokyn(.

Spole¢nost Morphy Richards nebo mistni prodejce nebudou
povinni opravit nebo vyménit vyrobek podle zaruénich
podminek v nasledujicich pifipadech:

Zavada byla zplisobena nebo zavinéna nevhodnym, chybnym
nebo nedbalym pouzivanim nebo pouzivanim zplisobem, ktery je
v rozporu s doporucenimi vyrobce, nebo proudovymi nérazy 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
personalem (nebo autorizovanym prodejcem).

Spotfebi¢ se pronajimal nebo pouzival k jingm Uceldm nez v
domacnosti.

Spotfebi€ je z druhé ruky.

Spoleénost Morphy Richards ani mistni prodejce neodpovidaji za
Zadné opravy provadéné v zaruéni In(ité.

Zaruka se nevztahuje na spotiebni zboZi jako sacky, filtry a
sklenéné karafy.

Baterie a poskozeni zplsobené jejich vytecenim neni zérukou
pokryto.

Filtry nebyly Gistény a ménény podle pokynt.

Tato zaruka nepropdjcuje Zadna jina nez vySe uvedena prava a
nevztahuje se na zadné reklamace tykajici se naslednych ztrat
nebo $kod. Tato zaruka je nabizena jako dalsi vyhoda a nema
vliv na vase zakonn4 prava spotfebitele.

Pro uznani reklamace je zakaznik povinen predloZit vypinény
zarudni list, ktery obdrzel pfi koupi produktu. Prosim ujistéte
se, ze pfi koupi produktu Vam prodejce Va3 zaruéni list vypinil.
Pokud ne, obratte se na svého prodejce.

www.morphyrichards.com



P saglik ve Giivenlik

Elektrikli bir cihazin kullanimi agagjidaki genel givenlik kurallarina uyulmasini gerektirir.
Uriinii kullanmadan 6nce bu talimatlan dikkatlice okuyunuz.

Baslarinda bir gozetmen bulunursa ya da cihazi givenli
kullanim talimatlari ve ilgili tehlikeler kendilerine anlatilirsa kisttl
fiziksel, duyusal ve akli kabiliyetlere ya da deneyime sahip
kisiler bu cihazi kullanabilirler.

Cocuklar cihaz ile oynamamalidrr.

Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan kullanimamalidr.

Cihaz ve kablosunu ¢ocuklardan uzak tutun.

‘Kullanim’ bolimiinde onerilen strelerden uzun karistirma
yapmayin.

Basl bos birakilirsa ve montaj, demontaj veya temizleme
oncesinde daima fisi prizden cekin.

Bakim ve temizleme igin ilgili bolime bakin.

Hareketli parcalara dokunmaktan kaginin. Yaralanma ve hasar
gibi durumlardan kacinmak icin kullanim esnasinda ellerinizi,
saclarnizi, giysilerinizi ve diger nesneleri cihazdan uzak tutun.
Elektrik kablosu hasar gorirse,

olasi bir tehlikeli durumdan kaginmak igin bu kablo Ureticisi,
servis yetkilisi ya da benzeri kalifiye kisiler tarafindan
degistiriimelidir.

www.morphyrichards.com



Ayrica, asagidaki glvenlik Onerilerini size sunanz.

P Konum

¢ Disarida ya da banyoda kullanmayin.

¢ Cihazinizi daima mutfak tezgahi kenarindan uzaga yerlestirin.
¢ Cihazla birlikte kullanilan kabr yiizeye zarar verebileceginden cilali
adac ylizeyler lizerine yerlestirmeyin.

P Elektrik kablosu

¢ Elektrik kablosu, bir gocugun erigebilecegi sekilde mutfak tezgah
kenarindan asagi sarkmamalidir.

¢ Kabloyu, érmegin alcak bir priz ile masa arasi gibi agik bir
alandan gegirmeyin.

¢ Kabloyu finn veya bagka bir sicak alan iizerinden gegirmeyin;
kablo hasar gorebilir.

¢ Elektrik kablosu baglantilari geriimeden prizden ana Uiniteye kadar
erismelidir.

I Kisisel giivenlik

¢ Kesici bicaklar kullanilirken, kap bosaltilirken ve temizlik sirasinda
dikkatli olunmalidir.

[ Diger giivenlik konulan

¢ Cihazi kendi amaci diginda herhangi bir amagla kullanmayin.

I Uriine 6zgii giivenlik

¢ UYARI: Blender bicaklan ¢ok keskindir. Kullanirken ve
temizlerken dikkatli olun.

*  Yerlerindeyken aparatlan asla akan suyun altinda temiziemeyin.

o ONEMLI: Blendere eklemeden 6nce sicak swvilarin sogumasini
bekleyin.

e Sicak sivi kanstirrken ya da blendere dokerken dikkatli olun, aksi
taktirde ani buharlasma sonucunda sigramalar meydana gelebilir.

*  Aksesuarlan degistirmeden ya da kullanim sirasinda hareketli
parcalara yaklasmadan 6nce cihazi kapatin ve prizden fisini
cikarin.

P Elektrik gereksinimleri

Cihazinizin etiketindeki voltajin A.C. (Alternatif Akim) olmasi
gereken evinizin elektrik beslemesine uygun oldugunu kontrol
edin.

Fiste bulunan sigortanin degistiriimesi gerektiginde, bir 3 amperlik
BS1362 sigorta takimalidir.

www.morphyrichards.com



TOTAL
CONTROL

Giivenle bir seyler yaratmaniz icin size gerekli giicii verir.

Karginizda Total Control EI Blenderi -, pisirmenize giiven
katmanin basit yolu.

Total Control EI Blenderi, Akilli Yanit Teknolojisinin sundugu
glven ile size lezzetli meyve pireleri ve shake’ler hazirlama,
corba ve sos karistirma imkani verir.

Akl Yanit Teknolojisi, tek bir diigmeye basarak karistirma
isleminde Tam Kontrole sahip olmanizi saglar. Akilli Yanit
Teknolojisi, giicti nazik sekilde istediginiz anda blendere verir ve
bu nedenle ani bir sarsinti olmaz ve mutfakta size tam bir
gliven saglar.

Basit doniis hareketli Degisken Hiz Kontrolii ile isinize en uygun

hizi 8 segenek arasindan segin. Daha yiksek bir hizi bile
kullanirken, Akilli Yanit Teknolojisinin elinizdeki is igin segtiginiz
hiza gére giicii kademeli sekilde vermesi ile kendinizi glivende
hissedersiniz.

istediginiz sekilde karistirdiktan sonra diigmeyi biraktiginizda
Total Control El Blenderi sakince yavaslayip duracak ve higbir
sigrama ya da emise mahal vermeyecektir.

Total Control El Blenderi, glivenle bir seyler yaratmaniz igin size
gerekli giicli sunar.

Degisken Hiz Kontrolii
Hassas Kumanda Tetigi

Ergonomik Yumusak Tutamakli
Sap

650 Watt'lik Motor

60 000

www.morphyrichards.com



M Giris

¥ ilk Kullanimdan Once

Bu Morphy Richards Total Control Workcentre'l satin aldiginiz
icin tesekkiir ederiz. El Blenderinizde givenlik igin bir kilitleme
baglantisi bulunur. Kullanim 6ncesinde El Blenderinizin nasil
kullanilacaguyla ilgili daha fazla bilgi icin talimatlan okuyunuz.
Uriindiniiziin iki yil garantisini kaydetmek igin
www.morphyrichards.co.uk adresini mutlaka ziyaret edin.
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I Ozellikler

) Hiz Kontrolii

@ Hassas Kumanda Tetigi

®) Turbo Diigmesi

@ Ana Unite

®) Karistirma Bacag

©6) Disli Bicak

@ Kap Kapagi

@  Kap

[©)] Besleme Tipl

(10) Kigik ftici

1y ltici

(12 Kapak Agma Kollar (x2)

(13) Kapak

(14) Hazne

(15) Workcentre Bicag

(16) Mil

(17) Kalin Rendeleme/Dograma Diski

(18) ince Rendeleme/Dograma Diski

(19) Aparat Ayirma Diigmesi

(20) Arkalik Dayamasi

UYARI: Bigaklar ¢ok keskin oldugundan Total Control El
Blenderi Workcentre'inizi dikkatlice paketinden ¢ikarin.

Ana Unite (4) ve Kapak (13) haricindeki tim pargalan kullanim
o6ncesinde sicak sabunlu suda yikayn. Kullanim éncesi tim
pargalar iyice kurutun.

Kangtirma Bacagini tam olarak suya batirmayin. Sadece Disli
Bigak kafasini yikayin (6).

Temizlemek igin Kapagi sicak nemli bir bez ile silin. Suya
batirmayin.

Ana Uniteyi suya batirmaym.

P El Blenderinizin Kullanimi

2]

W]

B @ B

Ana Uniteyi (4) Kanstrma Bacagina (5) takin ve yerine iterek
kilitleyin.

Hiz Kontroliinde (1) hizi segin. El Blenderi Hassas Kumanda Tetigi
(2) ya daTurbo Diigmesine (3) basiimadigi slirece galismaz.
Kanistirma Bacagini kanstinlacak yiyecegin igine yerlestirin. En iyi
sonug i¢in Kabi (8) kullanmanizi neririz.

Karnistirmaya baslamak icin Hassas Kumanda Tetigine basin.
Diigmeye ne kadar sert basarsaniz, hiz da bir o kadar artacakrr.
Durdurmak icin Hassas Kumanda Tetigini birakin. El Blenderini
yiyecekten gikarmadan ONCE bigaklarin durmasini saglayin.

Ana inite figini prizden gikarin. Aparat Ayirma Diigmesine (19)
basin ve Kanistirma Bacagini temizleme igin Ana Uniteden gikarin.

[ Workcentre Bicaginizin Kullanimi

BEE B B B ©8

Workcentre Bigaginizi (15) Canaktaki (14) mile yerlestirin.
UYARI: Bigaklar keskindir.
Yiyecegi Ganaga koyun. Maksimum seviyeyi asmayin.

Kapaktaki (13) tirmaklan Ganaktaki yuvalar ile hizalayin. Kapak ve
iticiyi (11) Ganaga koyun. Kilitlemek igin agag itin.

Ana Uniteyi (4) Kapaga itin. Ana Unite giivenlik nedeniyle yerine
kilitlenmez.

Hiz Kontroliinde (1) hiz 6 ve 7'yi segin ve galistirmak igin Hassas
Kumanda Tetigini (2) basili tutun. Kullanimdayken Kapagi agmayin.

isiniz bittiginde, Hassas Kumanda Tetigjini birakin ve Ana Uniteyi
Kapaktan kaldirn.

Kapak Ayirma Kollarini (12) cekerek Kapagin kilidini agip ¢ikarin.

DIKKATLICE Workcentre Bigagini isleme Ganagini bogaltmadan
6nee gikarin.

www.morphyrichards.com



I Rendeleme/Dilimleme Disklerinin Kullanimi

I Not

B8 istediginiz Rendeleme/Dilimleme Diskini (17),(18) secin. Kalin ve
ince diskler ters gevrilebilir (bir taraf dilimler, diger taraf rendeler).
UYARI: DISKLER KESKINDIR

3 Mili (16), isleme Canagindaki mile takin. Segili Diski Mile takin ve
bir klik sesi duyana dek iterek diski yerine kilitleyin. Kapagi (13)
Ganaga (14) takin. Yerine kilitlemek icin asagi bastirn.

B2 Ana Uniteyi (4) kapaga itin. Ana Unite giivenlik nedeniyle yerine
kilitlenmez.

] Hiz 6’y Hiz Kontroltinde (1) segin galistrmak igin Hassas
Kumanda Tetigini (2) basili tutun. Kullanimdayken Kapag agmayin.

EE] VYiyecegi Besleme Tiptine (9) koyun.

FIN iticiye (11) bastrrarak yiyecegi diske dogru bastirn. isiniz bittiginde
Hassas Kumanda Tetigjini birakin.

PX1 Isiniz bittiginde, Ana Uniteyi Kapaktan kaldinn. Kapak Agma
Kollarini (12) cekerek Kapagin kilidini agin ve ¢ikarin.

PF] isleme Ganagini bogaltmadan énce Rendeleme/Dilimleme Diskini
ve Milini ¢ikarin.

[ UygunYiyecekler

Asagida listelenen miktarlar bir kilavuz olarak kullaniimalidir.

Aparatlar Yiyecek Max Miktan Hiz Zaman
Karistirma Ayagi ~ Gorba veya Sos - 4 40-60
saniye
Karistirma Ayagi*  Milkshake 450m| 4-5 20-30
saniye
Karistirma Ayagr*  Buz 3 kipler 8 515
saniye
Karistirma Ayagi ~ Su ile havuglar  200g/300ml 6  40-60
saniye
Rendeleme/
Dilimleme Diski  Peynir 6  10-30 saniye
Rendeleme/
Dilimleme Diski ~ Meyve 6  10-30 saniye
Rendeleme/
Dilimleme Diski ~ Sebzeler 6  10-30 saniye
Rendeleme/
Dilimleme Diski ~ Gikolata 6  10-30 saniye
Workcentre Bigagi Sebzeler 7 20-40 saniye
Workcentre Bigagi Ekmek kirntilan 7 45-60 saniye
Workcentre Bicagi Ufalanmis Sos 7 45-60 saniye
Workcentre Bicagi Tereyagi kremasi 7 50-60 saniye
Workcentre Bicagi Biftek 7 30-60 saniye
Workcentre Bigadi Karistirma 7 30-40 saniye

¢ Total Control Workcentre Bigagi(15) veya Rendeleme/Dilimleme
Disklerini (17), (18) kullanirken yukarida belirtilenden daha diistk
bir hiz kullanmayin. Motorda hasar meydana gelebilir.

I Turbo Diigmesi

e Total Control El Blenderinizde bir Turbo Diigmesi (3) bulunur. Turbo
Diigmesine basarak El Blenderini istendidinde daha yliksek hizda
calistinn.

I Kullanim

¢ Total Control El Blenderinizde bir Turbo Diigmesi (3) bulunur. Turbo
Diigmesine basarak El Blenderini istendiginde daha yliksek hizda
caligtirn.

. Tencere iginde Karistirma

¢ Kanstirma Bacag yapismaz kaplamaya zarar
verebileceginden yapismaz bir tava kullanmayin.

1. Tencereyi ocaktan alin.

2. Asin sigramayi dnlemek igin, EI Blenderini agmadan 6nce
Kangtirma Bacagini (5) yiyecege koyun.

3. Diger elinizle tavayi siki tutun ve hafifce Hassas Kumanda Tetigine
(2) basin. Yavasca calistirin ve Kumanda Tetigi ile istendigi kadar
hizi artinn.

4. Yukan ve asagi hareket motoru ile Digli Bicag (6) yiyecekten
gegirin.

5. Tavadan ¢lkarmadan énce Bicaklarin durmasini saglayin.

¢ UYARI: Galisma sirasinda Disli Bicagin yiyecekten cikariimasi
veya kiiciik bir tavada yiiksek hizin kullanimi sicak sivi
sigramasina neden olabilir. El Blenderi bu sekilde kullanilirken
ozellikle dikkatli olunmalidir.

I Aparatlar

Karistirma Bacag (5)

. Kanistirma Bacag, corbalar, soslar, milkshake’ler, pireler, bebek
mamasi gibi yiyecekleri hazirlamayi ya da buzu kirmayi mimkiin
kilacak sekilde tasarlanmistir.

¢ Kanstirma Bacagi kahve cekirdegi gibi sert seyleri 6glitmeye
uygun degildir.

Workcentre

e Workcentre Bicagdi (15), findik, sebze, sifali bitki, hamur, et,
kurutulmus ekmek pargalamak ve yiyecekleri kanistirmak igin
uygundur.

e Workcentre'l kek hamuru veya ekmek hamurunu kanstirmak igin
kullanmayin. Bigak agir kanigimlar yogurmaya uygun degildir.

o Workcentre Bicag, kahve cekirdegi ya da buz gibi sert cisimleri
6gltmeye uygun degildir.

¢ Buz ezmek icin Workcentre’t kullanmayn.

www.morphyrichards.com



B ipuclari ve Yararl bilgiler.

o GUclu renkli yiyecekleri (6r. havug) karistinrken cihazin plastik
pargalarinin rengi solabilir. Solmug pargalan temizlemek icin pisirme
yagi ile silin. Yeniden kullanmadan énce iyice sicak sabunlu suyla
yikaymn.

* Karistirma Bacag (5) ile kanistinrken, Kanigtirma Bacagini
malzemelere sokarak islemi baglatin. Bu, tlim malzemelerin islenecek
bicaga cekilmesini saglar. Malzemeler icinde yukari ve asag
kaldirarak
Kanstirma Bacagjini nazikge cevirin. istenen kivamda karisim elde
edene dek bu hareketi sirdirin. Bigaklar hareket halindeyken
sividan ¢ikarmayin.

¢ Sigrama olabileceginden calisma sirasinda Karistirma Bacagini
kargimdan kaldirmayin.

o Workcentre Ganagini (12) kullanirken kanistirmanin yarisinda bir
silikon spatula ile canagin kenarlarini siyirabilirsiniz.

[ Bakim ve Temizleme

¢ UYARI: Temizlik ve bakimdan énce cihazin figini daima prizden
cikarin.

¢ UYARI: Keskin olduklarindan bigaklara dikkatli davranin.

o Ana Unite (4) ve Kapak (13) digindaki tiim parcalan sicak sabunlu
suda yikayin ve hemen kurutun.

o Ana Uniteyi nemli bir bezle temizleyin ve tiim parcalan iyice
kurutun.

o UYARI: Ana Uniteyi su ya da bagka bir siviya batirmaym.

¢ Blender Bacagini tam olarak suya daldirmayin, sadece Disli Bigak
kafasini yikayin.

B iletisim
Yardim hatti

Cihazinizda sorun varsa, Urlinli satin aldiginiz yerden ziyade
Yardim hattimizi ararsaniz daha fazla size yardimei olabiliriz.

Personelimizin sorunuza hizli bir sekilde cevap verebilmesi igin
litfen Urlin adi, model numarasi ve seri numarasini hazir
bulundurun.

Bize Danisin

Sorunuz ya da yorumunuz varsa ya da Urlnlerinizden en iyi
sekilde yararlanmak istiyorsaniz bizimle gevrim igi olarak temasa

gegin:

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

Web sitesi: www.morphyrichards.com

www.morphyrichards.com



B Tarifler

Yeni Total Control El Blenderiniz ile deneyebileceginiz lezzetli tarifler hazirladik.
Pirelerden corbaya kadar her damak zevkine uygun tarifler.

Verilen tarifler, El Blenderiniz ve aparatlari ile neler yapabileceginize iliskin birkag 6neriyi
icerir. El Blenderiniz ile calismaya alistiginizda, favori yemek kitaplarinizdan tarifleri
kolayca uygulayabileceksiniz.
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P cilekli Muzlu Meyve Piiresi

P Matriciana Sosu (Makarna icin)

Malzemeler:

* 1 adet soyulmus, iri pargalara ayrimig olgunlagmis muz
(vaklasik 90 g)

e 65 g ykanmis, kurutulmus, kabugu soyulmus cilek
e 2buzkibl
¢ 135mlelma suyu
* 200 g az yagh vanilyal yogurt
Metod:
1 Tum malzemeleri listelenen sirayla Kaba bosaltin.

2 Kanstrma Bacagjini Ana Uniteye takin ve Degisken Hiz
Kontroltinde hiz 40 segin.

3 Kangtirma Bacagini kabin altina koyun ve nazikge Hassas
Kumanda Tetigine basin. Pre karisana dek El Blenderini Kap
icinde 20-30 saniye yukari ve asagi oynatin.

P Pirasa ve Patates Corbasi

Kisi sayisi: 4
Malzemeler:
e 25gtereyadi veya margarin
e 2 orta blylklikte prasa (285 g), dilimlenmis
¢ 1 kiiclk sodan (100 g), ince dogranmis
¢ 500 g patates, ince dilimlenmis
e 1,1 litre sebze suyu
e 1caykasigi kansik bitki
e 1caykasi§i tuz
¢ Karabiber
e Stsleme icin yaprak sogani
e Servis igin gevrek ekmek
Metod:

1 Biytik bir tencerede tereyagi eritin (yapismaz tencere kullanmayin),
pirasa ve sogani ilave edin. Ara sira kangtirarak yakmadan 10
dakika hafifge kizartin.

2 Patatesi, sebze suyunu, kanisik bitkileri ve baharati ilave edin ve
kaynatin. Ustiinti értiin ve 30 dakika stireyle ya da yumusak hale
gelene kadar agir ateste kaynatin.

3 Biraz sogumasini bekleyin ve Kanigtrma Bacagini Ana Uniteye
takin. Degisken Hiz Kontroliinii 4’e getirin.

4 Kangtirma Bacagini tavaya koyun ve Hassas Kumanda Tetigi ile
corba akici olana dek yaklasik 50 - 60 saniye kanistinn. Bu, tavada
yapismaz kaplama olmadigji stirece tavada yapilabilir.

5 Baharatini kontrol edin ve birkag adet kirpiimis yaprak sogani ile
slisleyin ve gevrek ekmek ile servis edin.

Kisi sayisi: 4
Malzemeler:
¢ 1sogan (130 g), ince dogranmis
¢ 1 dig sarmisak, ezilmis
e Y2 kirmizi biber, taneleri ayklanmis ve ince dogranmig
e 1% corba kasi§i sizma zeytinyad
¢ 100 g pastirma, kabuk alinmis ve dogranmig
e 400 g kutuda kiraz domatesi
e 100 ml (120 g) salca
e 2 corba kasi§l beyaz sarap
o Tuz ve taze gekilmis karabiber
¢ Senvisigin yeni haslanmis makarna
e Servis igin parmesan peyniri
Metod:

1 Yagi biiyiik bir tencereye koyun (yapismaz kullanmayin) ve birkag
dakika Isitin.

2 Ahsap bir kasikla arada sirada kantirarak ve kizartmamaya dikkat
ederek sogani, sanmsag ve aci biberi 2-3 dakika hafifge pisirin.

3 Dogranmis pastirmay! tencereye ekleyin ve bir dakika daha pisirin.
Tencere kapagini kapatin ve orta isida 5 dakika pisirin.

4 Kiraz domateslerini, salgayi ve sarabi ekleyin, damak zevkine gore
biraz tuz ve karabiber ile terbiye edin.

5  Kapag tencereye ortiin ve 25 dakika boyunca ya da soganlar
yumusak hale gelene kadar agir ateste kaynatin.

6  Sos hazir olmadan on dakika 6nce, makarnayi paket talimatlarina
gore haglayin.

7 Pure kivaminda bir sos hazirlamak iin Degisken Hiz Kontroliinde
hiz 4'te Kanstirma Bacagini kullanin. Bu, tavada yapismaz
kaplama olmadig siirece tavada yapilabilir. EI blenderini Hassas
KumandaTetigi ile galistinn ve istenen kivam elde edilene dek tava
lizerinde yavasga gezdirin. Pire kivaminda bir sos yaklasik bir
dakika sure alr.

8  Makarnayi bosaltin ve igine sosu kantirn. Gerekirse Isitin
ve ardindan hemen Parmesan peynir ile servis yapin.
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P Humus

Kisi sayisi: 4-6
Malzemeler:
¢ 1x400 g tenekede nohut, bosaltimis ve sivisi korunmus
¢ 1 dis sarimsak, ikiye bélinmus
e Kisisel tercihe gore 1% veya 2 limonun suyu
e 2corba kasi§i sizma zeytinyagi
e 1% cay kasign 6gutiiimUs kimyon
e 75mltahin pekmezi
o Tuz

¢ Kigtik bir arnavut biberi

Metod:
Workcentre Bigagini Ganaga takin.

Tum malzemeleri (ayrimig nohut suyu harig) Ganaga koyun.
Kapagi Ana Uniteye takin.

Ara sira durdurarak canagin kenarlarini plastik bir spatula ile
temizleyerek hiz 7'de kisa araliklarla karigtirnn.

Ayrimis bir miktar nohut suyunu / limon suyunu (istenirse) isleme
yardimci olmasi ve tat vermesi igin ekleyin.

Terbiyeyi kontrol edin ve bir kasede servis edin. Ust kismi
isterseniz kligiik bir Aravut biberi ya da taze kisnis ile stisleyin.

I sigir etli sandvig

Yapim: 4 (2-4 kisilik)

Malzemeler:

400 g kutuda nohut, durulanmig ve suyu bosaltimis
1 kliik kirmiz: biber, (yakl. 110 g) 1” kip seklinde dogranmig
1 dis sarmisak, ikiye bolinmis

30 g taze maydanoz, saplan ¢ikarnimig

2 cay kasigi 6gitiimis kimyon

2 cay kasigi 6gtitiimus kisnis

2 cay kasigi harissa biber salcas

1%2 gorba kasigi saf un

Bir tutam tuz

1-2 gorba kasigi aygicek yagi

Metod:

1 Workcentre Bicagini Ganaga takin.

2
3

Nohutlan bir miktar mutfak havlusuyla kurutun.

Nohut, sogan, sanmsak, maydanoz, baharatlar, un ve tuzu Ganaga
bosaltin. Kapagi Ana Uniteye takin.

Biraz plre haline gelene dek Hassas Kumanda Tetii ile 7 hiznda
kisa araliklarla yaklasik 30-40 saniye stiresince karistirin.
Galistirmalar arasinda plastik bir spatula ile ganagin kenarlarini
styirmak gerekebilir.

Dért adet kéfte seklinde ayinn. Bir tepsiye koyun, streg film ile
Ortlin ve gerektigi kadar sogutun.

Aycicedi yagini yapismaz tavada isitin, kéfteleri ekleyin ve altin
rengini alana dek birkag dakika iki tarafini da kizartin.

Not: Karisim oldukga serttir. Sivi eklemeyin aksi taktirde falafel
kéfteleri cok yumusak olur.
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P Balik Koftesi

Yapim: 6 (3 kisilik)
Malzemeler:
e 450 g patates
e 15gtereyagd
¢ 3taze sogan, ince dogranmis
¢ 1x 160 g tuna balik konservesi, suyu bosaltimig
¢ 60 g cheddar peyniri
e 1cirpimis yumurta
e 1corba kasigi saf un
¢ 3dilim beyaz ekmek
¢ Tuz ve karabiber
¢ Kizartma igin 1-2 orba kasigi aycicek yagi
Metod:

1 Patatesleri kiiglk kilp seklinde dograyin ve yumusayana dek
yaklasik 10 dakika haglayin. Bosaltin ve sogumasini saglayin.

2 Busirada, tereyagi bir tavada eritin ve yakmadan birkag dakika
kiylmig taze sogani hafifge kizartin.

3 Mili ve ince Rendeleme Diskini Ganaga takin. Kapagi Ana Uniteye
takin ve Besleme Tlipline peynir ekleyin. Hassas Kumanda Tetigi
ve ltici ile, peyniri 6 hizinda yaklasik 5-10 saniye kadar rendeleyin.

4 Patates, taze sogan ve ton baligini bir kangtirma kasesine koyun;
peynir, un ve yanm cirpilmis yumurta ekleyin. Az miktarda tuzla
hafifce terbiye edin ve bir catal ile iyice karistirin. Karisim oldukga
yumusak olacaktir.

5  Workcentre Bigagini Ganaga koyun. 6 hizina getirin ve Hassas
Kumanda Tetigine basarak ekmek kiiglik lokmalara ayrilana dek
ekmegin dlisen parcalarini besleme tiiplinden gegisini saglayin.
Bu islem 45 saniye - ile 1 dakika arasi sure alr.

6  Balik kansimini 6 adet balik kéftesine ayirn ve teker teker kalan
yumurtaya ve ekmek kinntilarina bulayin. Bir tepsiye koyun, streg
film ile kaplayin ve bir ya da iki saat sogutun.

7 Altin rengini alana ve iyice pisene dek balik kdftelerin her iki tarafini
da aycicegi yaginda kizartin.

I Falafel

Yapim: 4 (2-4 kisilik)
Malzemeler:
¢ 400 g konserve nohut, durulanmig ve sivisi bosaltimis
o 1kiglk kirmizi biber, (yakl. 110 g) 1” kiip seklinde dogranmig
e 1dis sanmsak, ikiye bolinmus
¢ 30 g taze maydanoz, saplari gikarnimis
e 2 cay kagi§i 6gtitlimis kimyon
e 2cay kasig 6gtitiims kisnis
* 2 cay kasigi harissa biber salcas
e 1% corba kasigi saf un
¢ Birtutamtuz
e 12 corba kasigi aygicek yagi

7

Metod:
Workeentre Bigagini Ganaga takin.
Nohutlan bir miktar mutfak havlusuyla kurutun.

Nohut, sogan, sarmsak, maydanoz, baharatlar, un ve tuzu Ganaga
bosaltin. Kapagi Ana Uniteye takin.

Biraz plre haline gelene dek Hassas Kumanda Tetidi ile 7 hizinda
kisa araliklarla yaklagik 30-40 saniye stiresince karigtinn.
Galigtirmalar arasinda plastik bir spatula ile ¢anagin kenarlarini
slyirmak gerekebilir.

Dort adet kofte seklinde ayinn. Bir tepsiye koyun, streg film ile
6rtlin ve gerektigi kadar sogutun.

Aycicedi yagini yapismaz tavada isitin, kofteleri ekleyin ve altin
rengini alana dek birkag dakika iki tarafini da kizartin.

Not: Karigim oldukga serttir. Sivi eklemeyin aksi taktirde falafel
kofteleri cok yumusak olur.

Havuclu Kek

Malzemeler:

Kek igin:

225 g havug

225 g acik kahverengi yumusak seker
225 g kendiliginden kabaran tam bugday unu
75 g yulaf ezmesi

1 6lgek cay kasigi karbonat

1 dlgek cay kasigi karigik baharat

1 6lcek cay kasigi tuz

200 ml bitkisel yag

3 orta yumurta, ¢irpimig

1 gorba kasigi seker pekmezi

ince dilimlenmis 1% portakal kabugu
Tereyag icin:

100 g yumusak margarin

12 portakal kabugu

200 g elekten gegirilmis toz seker
Metod:

8” derinlikte yuvarlak kek kabini yadlayin ve taban ile kenarlarina
yag kagit koyun. Firni dncesinde 180°C, Gaz isareti 4'e kadar
Isttin.

Tum kuru bilesenleri bir kanigtirma canagina koyun.

Mili ve ince Rendeleme Diskini Ganagja takin. Kapak ve Ana
Uniteyi takin, 6 hizinda Hassas Kumanda Tetigini kullanarak
havucu dilimleyin. Bu islem 20-30 saniye srer.

Havucu kuru malzemelere ekleyin, yag, yumurta, surup ve 1%
portakal kabugunu da ekleyin.

Kangana dek bir el mikseri ile bir ila iki dakika kantirin.

Karisimi hazirlanmis bir kek kabina koyun, bir parca yag kagt ile
kaplayin ve firnnin ortasinda yaklasik 172 saat ya da keke konulan
bir kebap sisi temiz ¢ikana dek pisirin. Keki, kek kabinda
sogumaya birakin.

Bicadi Ganaga takin ve margarin ile kabugu ekleyin.
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Kapagji ve Ana Uniteyi takin. 7 hiznda Hassas Kumanda Tetigji ile
bir kag saniye karistirin.

Besleme Tlpiinden kademeli olarak 2 corba kasigi toz sekeri
ekleyin. Tam karisana dek her ekleme arasinda birkag saniye
karistirma. Gerekirse, Ganagin kenarlarini bir spatula ile kaziyin.
Kek tam soguduktan sonra, yatay olarak kesin ve portakalli

tereyag kremasi ile doldurun. Az miktarda elekten gegmis toz
sekeri kekin Ustline serpin.

I Kinintil Elma Tathsi

P Omiir Boyunca Bicak Garantisi

Kisi sayisi: 4

Malzemeler:

Ust kaplama igin:

150 g saf un

Kiip seklinde 75 g tereyag ya da kalip margarin
75 g pudra sekeri

25 g yulaf ezmesi

1 cay kasigi esmer seker

Elmalar igin:

500 g soyulmus, cekirdegi ¢ikariimis ve geyrek olarak bélinmus
pismis elma

Y2 Gay kasigi targin

50 g pudra sekeri

3 gorba kasigi soguk su
Metod:

Finni nceden 180°C / Gaz Isareti 4°e kadar isitin. 1,2 litrelik derin
olmayan firn tepsisini hafifge yaglayin.

Workcentre Bigagini Ganaga takin. Un ve margarin ekleyin, Kapak
ile Ana Uniteyi takin. 6 hizinda Hassas Kumanda Tetigi ile 20 - 30

saniye ya da karigim ekmek kinntisi seklini alana dek karistirn.

Pudra sekeri ekleyin ve karisim icin birkag saniye kanstirn.

Bigak tam kiyamayacak sekilde yulaflan elinizle kanitinn. Ust
kaplamay ¢anaktan alin ve elmalan hazirlarken bir tarafa koyun.
Ganagi yikayin ve kurutun. Mili ve Kalin Dilimleme Diskini Ganaga
koyun. Kapagi ve Ana Uniteyi takin.

Elma ceyrek dilimlerini Besleme Tiipline koyun ve 6 hizinda
Hassas Kumanda Tetidi ve itici ile elmalari dilimleyin. Bu yaklasik
30-40 saniye alir.

Elma dilimlerini pisirme tepsisine koyun, tarcin ve seker serpin ve
soguk su ekleyin.

Ust kaplamay elmalar (izerine koyun ve sikistrmadan diizlestirin.
Parcalar Uizerine esmer seker serpin.

Firnin ortasinda yaklasik 40-45 dakika pisirin.

Not: Herhangi bir mevsim meyvesi kullanilabilir. Dilim yerine
pargalar isterseniz meyveyi elinizle kesin. Yayla muzuna biraz
6gutiims zencefil ekleyin ya da elmalan ahududu ya da
bogtrtlen ile kullanin.

‘Disli Bigak’, malzeme ve isgilik kusurlari bakimindan émiir boyu
garantilidir. Bu garanti sadece orijinal satin alicly kapsar ve
baska bir kisi ya da tarafa aktarlamaz. Bu garanti ‘Disli
Bicaklan' ticaret disi ev ortamlarinda kullanan tilketiciler igin
gegcerlidir. Bu garanti, istenmedik kazalar, hatall kullanim veya
kullanici kilavuzunuzda agiklananlarin disinda kalan
kullanimlardan dogan hasarlari ya da kullanici kilavuzunuzda
belirtilen sekilde bu Uriinlin muhafaza edilmemesi ve
temizlenmemesinden kaynaklanan hasarlar kapsamaz.

[ iKiYILLIK GARANTINiZ

Bu cihaz, iki yillik onanim ya da deRifitirme garantisi kapsami
altindadir.

Satin alma kaniti olarak perakende fiflinin saklanmasi Gnemlidir.
Fiflinizi ileride kullanmak igin bu arka kisma zmbalayin.

Uriinde bir anza oluflursa liitfen aflaRidaki bilgileri belirtin. Bu
numaralar driinlin tabaninda bulunabilir.

Model no.
Seri no.

Tum Morphy Richards driinleri fabrikadan gikmadan énce tek tek
test edilmektedir. Cihazin satin alindiktan sonraki 28 giin iginde
anzali olduRu belirlenmesi durumunda, deRifttiriimesi igin satin
alindiR1 yere iade edimelidir

28 giin sonra veya satin aima iflleminden sonraki 24 ay iginde ariza
oluflursa, Urlinlin Uizerindeki Model numarasi ve Seri numarasini
belirterek bélgenizdeki distribitor ile iletifiim kurmali ya da aflaRida
verilen adresten bolgenizdeki distribiitére yazmalisiniz.

Uriinii, satin alma kanitinin bir kopyasiyla birlikte aflaRidaki adrese
geri géndermeniz (glvenli, yeterli diizeyde paketlenmifl olarak)
istenecektir.

AflaRida belirtilen garanti harici durumlara (1-9) tabi olarak, arizali
cihaz tamir edilecek veya deRifltirilecek ve geneliikle alindiktan
sonra 7 ifl guinii iginde génderilecektir.

Herhangi bir nedenle bu iiriin 2 yillik garanti ddneminde
deRifltrilirse, yeni tirtintin garantisi oriinal satin alma tarihinden
itibaren hesaplanacaktir. Bu nedenle ilk satin alma tarihini belirtmek
icin faturanizi saklamaniz dnemlidir.

2 yilik garantinin gegerli olmas! icifin cihazin, dreticinin talimatlarina
uygun olarak kullanimifl olmas! gerekmektedir. OmeRin, cihazda
kireg gozticti ifllemlerinin uygulanmas ve filtrelerin belirtildiRi gibi
temiz tutulmasi gerekmektedir.

Morphy Richards ya da yere! distribiitériiniiz aflaRidaki durumlarda
cihazi garanti kapsaminda deRifltirmek veya tamir etmek zorunda
olmayacakir:

Anza yanlifl kullanim, ihmal veya Uretici tavsiyelerine ters
kullanimdan kaynaklaniyorsa veya ariza gl ylklenmeleri ya da
taflima sirasinda oluflan hasardan kaynaklaniyorsa.

Cihaz, iirline belirtilen difinda bir besleme voltajiyla kullanidiysa.

Servis personeli (veya yetkili bayi) difinda kifliler tarafindan tamir
yapilmaya galiflimifisa.

Cihaz kiralama amaciyla veya ev diflinda kullanildiysa.
Cihaz ikinci eldir.
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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 a 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)169111191 F:+33(0)16086 1524

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 behdlt 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 usodoméstico. Consulte las
limitaciones de uso en un subtitulo de las instrucciones de seguridad importantes.

Morphy Richards tiene una politica de mejora en la calidad ydisefio de sus articulos. La comparifa,
por lo tanto, se reserva el derecho decambiar en cualquier momento las especificaciones de sus
modelos.

Os produtos Morphy Richards foram apenas para utilizaga éstica. Consulte as
limitagdes a utilizagdo no sub-cabegalho de posicionamento, nas instrugdes importantes de
seguranca. A Morphy Richards respeita uma poltica de aperfeicoamento continuo daqualidade e
design do produto. Desta forma, a companhia reserva-se o direitode alterar as especificagdes
destes modelos a qualquer momento.

Imporaudio Lda

Rua D. Marcos Da Cruz 1281
4455-482 Perafita

Portugal

T: +351 22 996 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 qualit e il design dei propri prodotti, pertanto si riserva il diritto di
modificare le specifiche dei diversi modelli in qualunque momento.

PER ASSISTENZATECNICA:

HELPLINE 199.193.328 LUN-VEN 9,30-13,00 e 14,30-1730.

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 9. Se i under
overskriften om placering i de vigtige sikkerhedsinstruktioner. Det er praksis hos

Morphy Richards at fortsaette udviklingen af produktets kvalitet og design. Firmaet forbeholder sig
derfor retten til at &endre modellernes specifikationer nér som helst.

Albaline AS
Avedoreholmen 84
2650 Hvidovre

Denmark
T: (45) 3678 8083

Produkter fran Morphy Richards ar endast avsedda for hushallsbruk.

Se anvandarbegransningar under rubriken i de viktiga sakerhetsinstruktionerna.

Morphy Richards har en policy for kontinuerlig forbattring i produktkvalitet och utformning.
Féretaget forbehéller sig dérfor rétten att nér som helst dndra specifikationen for sina modeller.

Prcdukty Morphy Richards 53 przeznaczone wquczme do uzytku domowego. Zapozna1 sigz
urzadzenia, ktére znajduja sie w podrozdziale
instrukeji dotyczacych bezpieczefistwa. Morphy Richards prowadzi polityke ciagtej poprawy jakosci
i wzoru produktdw. 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

W3nenua Morphy Richards npeaHasHayeHb! TOﬂbKO an ﬁmoaoro YCrOMb30B2HUR. Cm.

06 orp: " B nase “BaxHbie
Mepb! mp " Morphy Richards KayecTso U An3aiH
B0/ NPoAYKLWK. Takm 06pa3oM, KOMNaHWA 0cTaBnAET 3a coBoil NPaBo B NGO BPEMA BHOCHTL
U3MEHEHIA B TEXHUHECKUE XaPaKTEPUCTKM CBOMX M3ASM.

Technopark Holding

Prt Mira 119, VVC EN1, FI 1, pav. 61
Moscow 129223

Russia

T: 74957 555777

@@ Vyrobky Morphy Richards jsou urSeny pouze k pouZiti v domacnostech. Podivejte se na omezeni

poutiti v podtitulku umisténi v dileZitjch bezpecnostnich pokynech
Morphy Richards usiluje o neustalé zdokonalovani kvality a provedeni.
Proto si vyhrazuje prévo kdykoliv zménit specifikace svych modeld.

Solight Holding, s.r.0.,
Svatoplukova 47,

796 01 Prostéjov:
+420491512083

Morphy Richards Griinleri sadece ev ici kullanim amaglidir.
Morphy Richards, Uriin kalitesi ve tasanminda sirekli gelistirme politikasina sahiptir.
Bu nedenle Sirket, modellerinin &zelliklerini herhangi bir zamanda degistirme hakkini sakli tutar.

Gizpa Dayanikil Tiiketim Mamiilleri

Tic. ve Paz. Ith. lhr. AS.

Atatiirk Cd. 19 Mayis Mah. Esin Sok. No: 2/2
Koyzyatagi-ISTANBUL

T:+90(0216) 41123 77 F : +90(0216) 369 33 42
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@@  Pro elektrické vyrobky prodavané v Evropském spolecenstvi.

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  la fin de leur vie utile, il ne faut pas les jeter
a la 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 solite das Gerét nicht im regularen Hausmiill entsorgt
werden.

Bitte einer Recycling-Sammelstelle zufiihren.

Informationen tiber geeignete Recycling-Annahmestellen erhalten Sie bei lhrer 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.

Para produtos eléctricos vendidos na Comunidade Europeia.

Quando 0s produtos eléctricos annglrem o final da sua vida (til, ndo devem ser
com o lixo

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 seelges inden for EU.

Nér det elekiriske produkt har néet 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.

Galler elektriska produkter som sljs inom Europeiska Unionen.

Nar elektriska produkter inte ldngre kan anvandas ska de inte kastas med vanliga
hushéllssopor.

Lamna dem till atervinning dér det finns moﬂlghet

Kontakta lokala eller forsaljni och vad som galler for
atervinning i ditt land.

Dla produktow elektrycznych sprzedawanych na terenie Wspdlnoty Europejskiej.

Po zakonczeniu okresu uzywalnoscw produktow e\ektrycznych nie nalezy ich wyrzuca¢
wraz z
Jezeli istnieja odpcwwdme zak’ady zajmujgce sig uty\lzaqq produkty nalezy poddac¢
recyklingowi.

W celu uzyskania porady na temat recyklingu w Twoim kraju zwré¢ sie do miejscowych
wiadz lub lokalnego sprzedawcy.

Elektrické vyrobky se po skonéeni Zivotnosti nesmi vyhazovat do domovniho odpadu.
Nechte je recyklovat v pfislusnych zafizenich.
Informace o recyklaci ve vasi zemi si zjistéte od mistnich Ufad{i nebo prodejce.

Vnnoprep: 000 «Cega» 123001, r. Mocksa,
yn. Bonbuuan, Caaosas, . 10, now. 1, 1. 4

Mop®i Putiapac Sasuk Mapk,
Marepc 10Xt Viopkump S63 SAB
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