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Soup Maker
Please read and keep these instructions

Soupiére électrique
Merci de bien vouloir lire et conserver ces instructions

Suppenbereiter
Lesen Sie diese Bedienungsanleitung durch und heben Sie sie gut auf

Maquina de Fazer Sopa
Leia e guarde estas instrugdes

Soup Maker
Leggere e conservare le presenti istruzioni

Suppemaskine
Laes og gem denne vejledning

Urzadzenie do przygotowywania zup
Zapoznaj sie z niniejsza instrukcja obslugi i zachowaj ja do wykorzystania w przyszlosci

Vyrobnik polévky
Prectete si tyto pokyny a uschovejte si je
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[ Health And Safety

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

* This appliance can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities, 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.

e Children shall not play with the appliance.

* The appliance shall not be used by children.

* Keep the appliance and cord out of the reach of children.

* After one operation cycle, you must allow the appliance to cool
down completely, then clean the appliance.

e This appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote control system.

¢ |f the supply cable is damaged, it must be replaced with a
special cable assembly available from the manufacturer or
its service agent.

o WARNING: The mixing blade is very sharp. Handle with care
when using and cleaning.

* For care and cleaning refer to pages 11 & 18.

In addition, we offer the following safety advice. ¢ Do not let the mains cable hang over the edge of a worktop

. Locati where a child could reach it.
ocation
¢ Do not let the cable run across an open space e.g. between a low

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

worktop. ¢ Do not let the cable run across a cooker or toaster or other hot

Ensure that the appliance is used on a firm, flat surface. area which might damage the cable.

Do not use the appliance outdoors, or near water.

i [ Personal Safety

. Mains Cable ¢ WARNING:To protect against fire, electric shock and
o The mains cable should reach from the socket to the base unit personal injury, do f_iot_immerse cord, plug and appliance in

without straining the connections. water or any other liquid.

www.morphyrichards.com
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¢ WARNING: Misuse of appliance could cause personal injury. . Features
¢ WARNING: Avoid contact with moving parts.

Ul Lid Handle

¢ Extreme caution must be observed when moving an @ Control Panel

appliance with hot contents. ) Seal
o Do not use product with wet or moist hands. 4 Lid
¢ Unplug the appliance from the outlet when not in use and ©) E)Aver Flll_ll Sensor

before cleaning. ® otor Housing

] Removable Vessel
I Treating Scalds ®  Serator Blade
] ] (©] Vessel Release Button

¢ Run cold water over the affected area immediately. Do not stop to (10) Jug Body

remove clothing, get medical help quickly. ) Jug Handle

Other Safety Considerations (12) Power Socket
. Y (13) Smooth Function Indicator
¢ [fthe mains lead of this appliance is damaged do not use it. (14) Medium Function Indicator

Telephone Morphy Richards helpline for advice. (15) Chunky Function Indicator
o The use of accessory attachments not recommended by the (16)  Sauté Function Indicator

manufacturer may cause damage to the unit. (17)  Drinks Function Indicator

. (18) Reheat Function Indicator

¢ Do not place the appliance on or near heat sources such as gas 19) Blend Function Indicator

or electric stove, ovens, or burners. ©20) Pre-Clean Funcion Indicator
¢ Keep the appliance and the cable away from heat, direct sunlight, 1) LED Screen

moisture, sharp edges and the like. 22 Mode Button
o When using the unit, ensure the lid is in place before switching on. (23)  Start/Stop Button

. : (24) Portion Button

¢ Do not remove the lid until the Serrator Blade has stopped. 05 Keep Warm Indicator

¢ Do not operate the appliance for making soup continuously.

[ Before First Use

e Be careful if hot liquid is poured into the Total Control Soup Maker

as it can be ejected out of the appliance due to sudden steaming. It is important to clean your Total Control Soup Maker before first

. . use or if it has not been used for a long period of time. See the

. Electrical Requirements ‘Dream to clean’ section for more information.

Check that the voltage on the rating plate of your appliance When you first use your Total Control Soup Maker you may notice
corresponds with your house electricity supply which must be some smoke/vapour emitting from the Lid, this is normal and is
A.C. (Alternating Current). simply grease that is used on some parts of the appliance applied
WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED. ::JOr;)ng the manufacturing process. After using a few times this will
Should the fuse in the mains plug require changing a 13 amp '
BS1362 fuse must be fited. [ How To Use Your Total Control Soup Maker

i Ensure the Total Control Soup Maker is unplugged from the mains.

Pl Remove the Lid (4), be careful not to touch the Serrator Blade (8).
WARNING: Sharp Blade.

El  Place all the ingredients into the Removable Vessel (7). Add the
liquid last, filling up to the desired portion marked on the
Removable Vessel (7). See individual recipes for more information
regarding liquid.

1 Place the Lid (4) back onto the Jug Body (10) ensuring it is
securely in place.

You may need to twist the lid/motor housing to allow the Blade (8)
to pass through the ingredients to locate the Lid (4) onto the
Jug Body (10) correctly.

H Plug the lead into the Power Socket (12).

[ Press the Mode Button (22) to select the program. The Smooth
Function Indicator (13) will illuminate. Continue pressing Mode
Button (22) to go through the settings. Select Smooth Function
Indicator (13) for a smooth soup.

4 Select Medium Function Indicator (14) for a medium soup.
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B Select Chunky Function Indicator (15) for a chunky soup.

E]l  Press the Start/Stop Button (23) and the processing time will
countdown on the LED screen (21). Portion control is set to 2
portions. If 3 or 4 portions are required it must be set before the
Start/Stop Button (23) is pressed. See portion control on page 8.
Smooth and drinks function will be set to
3 portions.

I When finished, the Total Control Soup Maker will beep for 10
seconds. Unplug from the mains, remove the Lid (4) and serve.

WARNING: Take care removing the Lid (4) when making soup
to avoid splashing with hot liquid and steaming.

[ How To Use Portion Control

K]l Ensure the Total Control Soup Maker is unplugged from the mains.

Remove the Lid (4), be careful not to touch the Serrator Blade (8).
WARNING: Sharp Blade.

[P Fill up the Total Control Soup Maker to the level shown on the
Removable Vessel (7) for the desired portion. See individual
recipes for more information.

EE] Place the Lid (4) back onto the Jug Body (10) ensuring it is
securely in place and plug the Total Control Soup Maker into the
mains. See page 7.

K Press the Mode Button (22) to select the program. The Smooth
Function Indicator (13) will illuminate. Continue pressing Mode
Button (22) to go through the settings to select your soup
consistency.

[ After selecting your soup consistency press the Portion Button
(24) to select the portion of soup you would like to make (2, 3 or
4).
NOTE: Portion control available on certain recipes only.
Please see recipes from page 16 for details.

I3 Press the Start/Stop Button (23) and the processing time will
countdown on the LED screen (21). When finished, the Total
Control Soup Maker will beep for 10 seconds. Unplug from the
mains, remove the Lid (4) and serve.

NOTE: Depending on the type of soup you make the
ingredients will absorb the added liquid and can reduce in
volume, hence the portions may be less than when started.

B How To Use Sauté Function

Ensure the Total Control Soup Maker is unplugged from the mains.

Remove the Lid (4), be careful not to touch the Serrator Blade (8).
WARNING: Sharp Blade.

[ Add a little oil to the Removable Vessel (7). Plug the Total Control
Soup Maker into the mains.

EE] Press the Mode Button (22) until the Sauté Function Indicator (16)
is highlighted. Replace the Lid (4).

PI0] Press the Start/Stop Button (23) and your Soup Maker will now
begin to heat up.

PXI After a minute, remove the Lid (4) and carefully add the
ingredients for sautéing to the Removable Vessel (7). Replace the
Lid (4) and allow the program to continue. You may need to
remove the Lid and stir the ingredients part way through, refer to
individual recipes from page 16.

WARNING: Add ingredients carefully to avoid fat splashing.

P¥] When finished press the Start/Stop Button (23). Add the rest of
the ingredients to the Removable Vessel (7) and begin the soup
making process by selecting the desired soup program as shown
on page 7.

When the Lid (4) is removed during sauté function to stir or add
ingredients simply replace the Lid (4) to continue the process. The
Lid (4) needs to be in place to continue sautéing. The Soup Maker
memory will retain the setting, there is no need to reset.

[ How To Use Drinks Function

PE] Ensure the Total Control Soup Maker is unplugged from the mains.
Remove the Lid (4), be careful not to touch the Serrator Blade (8).
WARNING: Sharp Blade.

PX Place the ingredients for 3 or 4 portions into the Removable Vessel
(7). Add the liquid last.

P Place the Lid (4) back onto the Jug Body (10) ensuring it is
securely in place and plug the Total Control Soup Maker into the
mains.

PI3 Press the Mode Button (22) until the Drinks Function Indicator (17)
is highlighted.

P¥A Press the Start/Stop Button (23) and the processing time will
countdown on the LED screen (21).

NOTE: Drinks function can be used for 3 and 4 portions only.
Portion size does not need to be set.

PX3 When finished, the Total Control Soup Maker will beep for 10
seconds. Unplug from the mains, remove the Lid (4) and serve.

[ How To Use Reheat Function

PE] Ensure the Total Control Soup Maker is
unplugged from the mains. Remove the Lid (4), be careful not to
touch the Serrator Blade (8). WARNING: Sharp Blade.

EI0] Place the home made soup you would like to reheat into the
Removable Vessel (7). 2 portions minimum, 4 portions maximum.

EXI Place the Lid (4) back onto the Jug Body (10) ensuring it is
securely in place. Plug the Total Control Soup Maker into the
mains.

EF1 Press the Mode Button (22) until the Reheat
Function Indicator (18) is highlighted. Press the Portion Button (24)
to select your portion size (2, 3 or 4).

EE] Press the Start/Stop Button (23) and the processing time will
countdown on the LED screen (21) .

EXA When finished, the Total Control Soup Maker will beep for 10
seconds. Unplug from the mains, remove the Lid (4) and serve.

NOTE:The correct portion size must be selected on the
control panel to match with the portions of soup added,
failure to do this will not heat the soup to the correct
temperature.

Soup consistency may vary after the reheat process.

When reheating chunkier soups the soup will become
smoother in consistency.

www.morphyrichards.com
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[ How To Use Blend Function

EF Ensure the Total Control Soup Maker is
unplugged from the mains. Remove the Lid (4), be careful not to
touch the Serrator Blade (8). WARNING: Sharp Blade.

EI3 Place the chunky soup into the Removable Vessel (7).

NOTE: Only use to blend chunky or medium soup or other
cooked soft ingredients.

E¥d Place the Lid (4) back onto the Jug Body (10) ensuring it is
securely in place. Plug the Soup Maker into the mains.

EX] Press the Mode Button (22) until the BlendFunction Indicator (19)
is highlighted.

EE] Press and hold the Start/Stop Button (23) for the desired blend
time. This is a manual setting allowing you to blend for up to 20
seconds, and will stop automatically when you take your finger off
the button. If you need to blend for a few more seconds, repeat
the process.

EX] Unplug from the mains, remove the Lid (4) and serve.

ALTERNATIVE: If you wish to blend soup you have made
already in the Removable Vessel (7), continue from stage 4.

I HowTo Use Pre-Clean Function

X1 Ensure the Total Control Soup Maker is unplugged from the mains.
Remove the Lid (4), be careful not to touch the Serrator Blade (8).
WARNING: Sharp Blade.

I3 Pour in 800ml of water into the Removable Vessel (7) and add a
small amount of washing up liquid.

IE] Place the Lid (4) back onto the Jug Body (10) ensuring it is
securely in place. Plug the Total Control Soup Maker into the
mains.

XA Press the Mode Button (22) until the Pre-Clean Function Indicator
(20) is highlighted.

EH Press the Start/Stop Button (23) and the processing time will
count down on the LED screen (21). The Pre-Clean program will
run for 4 minutes.

X3 When the Pre-Clean cycle has finished ensure the Total Control
Soup Maker is unplugged from the mains. Remove the Lid (4), be
careful not to touch the Serrator Blade (8).

WARNING: Sharp Blade.

NOTE: The Pre-Clean function will clean the base only.
Additional cleaning is required for the Removable Vessel (7)
and Lid (4). See A Dream to Clean on page 32. Rinse out your
Soup Maker with water until the water is clear of soap
bubbles.

WARNING: Take care as the Removable Vessel (7) will be hot
after the Pre-Clean cycle.

[ A DreamTo Clean

The Total Control Soup Maker has a Pre-Clean Function (20). See
page 13. Please note: Pre-Clean only helps to clean the
Removable Vessel base (7). Additional cleaning may be required.

DO NOT immerse lid or jug body in water.

The Total Control Soup Maker Removable Vessel (7) may be
removed from the Jug Body (10) for cleaning. Simply press the
Vessel Release Button (9) and remove. Simply hand wash the
Removable Vessel (7) with warm soapy water and wipe the Jug
Body with a soft, damp cloth.

Ensure the Removable Vessel contacts are dried carefully after
washing. To refit the Removable Vessel into the Jug Body, ensure it
is correctly aligned and then press into place.

Certain food types can burn if in contact with the base
heating element. If this happens select the Pre-Clean
Function. If staining persists this is discolouration and will
remain. It will not affect the performance or quality of the
food produced. Do not use abrasive scouring pads on the
Total Control Soup Maker or damage may occur.

. Removing & Replacing the Seal ¥

Occasionally it will be necessary to remove the Lid Seal (3) for
cleaning. Wash with hot soapy water, rinse and dry carefully
before replacing.

X WARNING: DO NOT immerse the Lid or Jug Body in water, as
they contain electrical components that can be damaged by
water. Do not allow water to get onto the electrical
connections.

Dry thoroughly before use.
[ Using your Soup Maker

Your Total Control Soup Maker has 3 Soup programs and 1 Drinks
program.

Select your choice of program:
Smoothly does it... (13)

The Smooth Soup program is perfect for delicious soup recipes
requiring a smooth consistency. The program ensures the
ingredients are blended to the right consistency and gently
cooked at the right temperature. (The program lasts for 21
minutes for 4 portions and then your soup is ready to serve &
enjoy!)

Medium Setting (14)

The Medium Soup program is perfect for delicious soup recipes
requiring a medium consistency. The program lasts for 25 minutes
for 4 portions and then your soup is ready to serve & enjoy!

Chunky Setting (15)

The Chunky Soup program is perfect for rustic soup recipes
requiring a chunkier consistency. The program allows the
ingredients to be heated for longer to ensure the chunky
ingredients are fully cooked. The program lasts for 28 minutes for
4 portions. For chunky soup there is no blending process, just
heating. It is therefore recommended that you cut any vegetables
into small dice sized pieces. If your soup is a little too chunky after
cooking, select the Blend function to gain your desired
consistency. Press and hold the Start/Stop Button for 5 seconds

The Total Control Soup Maker is not dishwasher safe, but it is and check.
simple and easy to clean. After use, simply wipe the Motor
Housing (6) and Serrator Blade (8) with warm soapy water, and
dry.
www.morphyrichards.com
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Sauté... (16) I Recipes

The Sauté Function heats the Soup Maker up so food such as ,

onions or bacon lardons can be sautéed before the rest of the We have developed recipes for you to use
ingredients are added to the soup. Add a little oil to the H

Removable Vessel (7), select the Sauté Function and press the ny OUI" new Total COI’)thI SOUp Makel;
Start/Stop Button (23). Heat the oil for a minute before adding the from rich hear ty Soups to refr esh/ng

ingredients. The Sauté function is only available when the Lid (4) is

in place on the Jug Body (10). The Sauté Function will be smoothies and milkshakes.

deactivated when the Lid is removed. Note: Do not use the The Chunky Setting (15) only cooks the
Sauté function for more than 10 minutes. . . o

Drinks (17) ingredients, it will not chop them. If after
The Drinks setting on the Total Control Soup Maker is ideal for COOklng, the soup 1s a little too Chunky for
ma'king smoothies or milkshakes from fresh ingredients. For drinks your taste, you can use the Blend Setting
recipes see pages 29-30. The program lasts for

2 minutes before your drink is ready to serve. ( 19) to help break down some of the

The Drinks setting does not heat the ingredients, so it’s perfect for
cold drinks in hot weather.

Note: Do not place ice cubes in yourTotal Control Soup The reCipeS have been deve/oped to ﬁt
Maker. oy . .
oK within the minimum and maximum
A perfect Blend! (19) .
working levels of the Total Control Soup

The Blend setting allows you to further blend the soup to your

chunks.

desired consistency, f required. This function works without Maker (800m/- 1600m/)
additional heating.
To access this function after cooking, press the Start/Stop button The rt eCip es have been devel O,D ed fOI’
to exitl the Keep Warm mode. Remove the lid then refer to page 12 smooth, medium and Chunky
following stages 4 - 6. . , T .
Keep Warm consistencies, providing ingredient
When the Soup Program has finished, the unit goes into Keep quanti ties for 2! 3or4 pOI’ tions.
e e NOTE:2 portons ar avaiable ormedim
The keep warm will end, when the lid is removed. & chunky soup recipes on/y.
I Program Guide
Smooth 19, 21 mins 3,4
Medium 22,24, 26 mins 2,3,4
Chunky 25, 27,29 mins 2,3,4
Sauté Max 10 mins
Drinks 2 mins 3,4
Reheat 11, 14,17 mins 2,3,4
Blend As required Max 4
Pre-Clean 4 mins
Keep Warm 30 mins 2,3,4
www.morphyrichards.com
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[ smooth Function (13)
[ Basic Vegetable Soup
3 portions 4 portions
Preparation time: 5 minutes 5 minutes
Cooking time: 19 minutes 21 minutes
Setting: Smooth Smooth
Ingredients:
5259 700g vegetables comprising celery, swede, potato, carrot, onion, parsnip,
all chopped
hot vegetable stock
pinch mixed herbs
salt and pepper
Method:

1 Place all vegetables into the Removable Vessel (7), add stock up to desired level for the recipe and stir with a wooden spoon.
2 Add a pinch of mixed herbs, select Smooth Function (13), desired portion size and press the Start/Stop Button (23).
3 When ready check the seasoning and serve.

[ Simple Tomato and Basil Soup

3 portions 4 portions

Preparation time: 5 minutes 5 minutes

Cooking time: 19 minutes 21 minutes

Setting: Smooth Smooth

Ingredients:
* 110g 1509 red onion, diced
* 220g 3009 potato, diced
* 759 100g carrot, diced
* 3009 4009 tinned chopped tomatoes
* % thsp 1 tbsp tomato puree
o1 1 garlic clove, crushed
*5g 79 basil leaves, roughly torn
* Approx. 500ml| Approx. 700ml hot chicken stock

Method:

Place the vegetables into the Removable Vessel (7).
Add the remaining ingredients, adding stock last to the desired level and stir with a wooden spoon.
Fit the Lid (4), select Smooth Function (13), desired number of portions and press Start/Stop Button (23).

S~ W

When ready, add salt and freshly milled black pepper to taste.

www.morphyrichards.com
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[ Medium Function (14)

[ Mushroom Soup

2 portions 3 portions 4 portions
Preparation time: 15 minutes 15 minutes 15 minutes
Sauté: 10 minutes 10 minutes 10 minutes
Cooking time: 21 minutes 23 minutes 25 minutes
Setting: Medium Medium Medium
Ingredients:
* 3109 4659 6259 mushrooms, finely chopped
* 1 thsp 172 tbsp 2 thsp olive oil
* 759 1159 1509 onion, chopped
* 60g 859 1209 celery, chopped
o1 1 2 garlic clove, crushed
e 59 79 10g fresh parsley, roughly chopped
¢ Approx. 400ml Approx. 530ml Approx. 700m| hot vegetable stock
© 75ml 115ml 150ml single cream
salt and freshly ground black pepper
Method:

1 Place the oil in the Removable Vessel (7), fit Lid (4), select Sauté Function (16) and press Start/Stop
Button (23). Heat for 1 minute.

2 Carefully add the onion, celery, garlic, parsley and half the mushrooms, stir with a wooden spoon and sauté for 4 minutes, stirring occasionally.
(As the mushrooms cook their volume will reduce).

3 Add the remaining mushrooms to the Removable Vessel (7), stir, and sauté for a further 5 minutes, stirring from time to time.
4 Carefully add the hot stock to the desired level for the recipe. Select Medium Function (14), required portion size and press Start/Stop Button

23).

5  Atthe end of cooking, add the cream, stir with a wooden spoon and season to taste.

[ carrot and Coriander Soup

2 portions 3 portions 4 portions
Preparation time: 15 minutes 15 minutes 15 minutes
Cooking time: 21 minutes 23 minutes 25 minutes
Setting: Medium Medium Medium
Ingredients:
* 50g 759 100g onion, chopped
* 60g 90g 1209 celery, finely chopped
* 250g 3759 5009 carrot, cut into small dice
* Y2 level tsp % level tsp 1 level tsp ground coriander
e 7g 129 159 fresh coriander, chopped
* Approx. 400ml Approx. 600ml Approx. 800ml hot vegetable stock
25 - 50ml 50 - 100ml 50 - 100ml semi skimmed milk
salt and pepper to taste
Method:

1 Place the onion, celery, carrot, ground and chopped coriander into the Removable Vessel (7), and mix with a wooden spoon.

2 Add the stock to the required level, select Medium Function (14), required number of portions and then press Start/Stop Button (23).
3 Atthe end of cooking, stir in enough milk with a wooden spoon to give the desired consistency and then season to taste.

4 Serve sprinkled with chopped coriander leaves if desired.

www.morphyrichards.com
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[ Chunky Function (15)

[ French Style Pistou

2 portions 3 portions 4 portions
Preparation time: 15 minutes 15 minutes 15 minutes
Cooking time: 24 minutes 26 minutes 28 minutes
Setting: Chunky Chunky Chunky
Ingredients:
¢ 759 110g 1509 courgette, cut into small dice
* 359 50g 709 potato, cut into small dice
* 35g 50g 709 onion, finely chopped
* 259 359 50g carrot, cut into small dice
¢ 200g 300g 4009 canned chopped tomatoes
* 259 35g 50g petit pois
* 259 359 50g french beans, cut into 1cm pieces
* 259 359 509 spaghetti, broken into small pieces
* Approx. 350ml Approx. 475ml Approx. 650ml hot vegetable stock
* Y2 thsp % tbsp 1 tbsp tomato puree (mix into the stock)
salt and ground black pepper
To serve:
¢ Pesto

* Parmesan cheese
Method:

1 Place the vegetables and spaghetti into the Removable Vessel (7), add the vegetable stock/ tomato puree mixture to the desired level and stir
with a wooden spoon.

2 Select Chunky Function (15), required number of portions and press the Start/Stop Button (23).

3 When ready, season to taste and serve with a spoonful of pesto and freshly grated Parmesan cheese.

[ Winter Lamb and Lentil Broth

2 portions 3 portions 4 portions

Preparation time: 20 minutes 20 minutes 20 minutes

Sauté: 7 minutes 7 minutes 7 minutes

Cooking time: 24 minutes 26 minutes 28 minutes

Setting: Chunky Chunky Chunky

Ingredients:
* Y2 thsp 1 tbsp 1 tbsp olive ol
¢ 359 559 759 raw minced lamb
* 50g 759 100g onion, finely chopped
o1 1% 2 garlic clove, crushed
* 259 359 509 carrot, finely chopped
* 759 110g 1509 potato, finely chopped
* 509 759 100g swede, finely chopped
¢ 1%2tbsp 21> tbsp 3 thsp plain flour
* 1209 1759 2359 tinned cooked green

lentils, drained
o Vi tsp 2 tsp 2 tsp chopped fresh rosemary
* Yitbsp Yatbsp 1tbsp chopped fresh parsley
www.morphyrichards.com
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o1 1 2 bay leaf
e Yatsp Yatsp 1tsp Worcestershire sauce
¢ Approx. 450ml Approx. 675ml Approx. 900ml hot lamb stock

Method:

1 Place the olive oil in the Removable Vessel (7), fit the Lid (4), select Sauté Function (16) and press the Start/Stop Button (23). After 1 minute
carefully add the lamb mince, refit the Lid (4) and sauté for
2 minutes, stirring occasionally with a wooden spoon until evenly browned.

2 Carefully add the onion, garlic, carrot, potato and swede to the Removable Vessel (7) and sauté for
4 minutes. Stir in the flour then add the rest of the ingredients and hot stock up to the desired level.

3 Stir with a wooden spoon or spatula. Press and hold the Start/Stop Button (23) then select Chunky Function (15), required portion size and
press the Start/Stop Button (23).

4 Season to taste and remove bay leaves (leaf) before serving.

[ sauté Function (16)
I Celery Soup
3 portions 4 portions
Preparation time: 10 minutes 10 minutes
Sauté: 7 minutes 7 minutes
Cooking time: 19 minutes 21 minutes
Setting: Smooth Smooth
Ingredients:
¢ 1tbsp 1tbsp olive ol
¢ 350g 450g celery, roughly chopped (including leaves)
* 759 100g onion, chopped
* 110g 1509 potato, chopped
* Approx. 700ml Approx. 800ml hot vegetable stock
salt and ground black pepper
fresh parsley to garnish
Method:

1 Place the olive oil in the Removable Vessel (7), fit the Lid (4), select Sauté Function (16) and press the Start/Stop Button (23). After 1 minute
carefully add the lamb mince, refit the Lid (4) and sauté for 2 minutes, stirring occasionally with a wooden spoon until evenly browned.

2 Carefully add the onion, garlic, carrot, potato and swede to the Removable Vessel (7) and sauté for 4 minutes. Stir in the flour then add the rest
of the ingredients and hot stock up to the desired level.

3 Stir with a wooden spoon or spatula. Press and hold the Start/Stop Button (23) then select Chunky Function (15), required portion size and
press the Start/Stop Button (23).

4 Season to taste and remove bay leaves (leaf) before serving.
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[ Broccoli and Stilton Soup

3 portions
Preparation time: 10 minutes
Sauté: 6 minutes
Cooking time: 19 minutes
Setting: Smooth
Ingredients:

* % tbsp

* 759

¢ 180g

o1

* 180g

* 750ml

* 1159
Method:
1
2
3
4

4 portions

10 minutes

6 minutes

21 minutes

Smooth

1tbsp olive oil

100g onion, chopped

2509 potato, diced

2 cloves garlic, crushed
2509 broccoli florets and stalks, roughly chopped
1 litre hot vegetable stock
150g Blue Stilton, crumbled

freshly ground black pepper

a little salt

Place the oil in the Removable Vessel (7), select the Sauté Function (16) and press the Start/Stop Button (23). Heat the oil for one minute.
Carefully add the onion, stir with a wooden spoon and sauté for 3 minutes stirring occasionally.

Stir in the potato and garlic, and sauté for 2 minutes stirring occasionally.

Add the vegetable stock (do not add any more than the specified quantity), press and hold the

Start/Stop Button (23) and then select Smooth Function (13), required portion size and press the Start/Stop Button (23).

(3]

When 11 minutes remain on the timer, carefully add the broccoli, and then stir with a wooden spoon.

6 When the programme finishes, add the Stilton, select the Blend Function (19) and press and hold the Start/Stop Button (23) until of the desired

consistency.

7 Adjust the seasoning (the soup may not need any salt) and serve.

Note: Potato thickens the soup. If you prefer to use less than we recommend the soup will be of a thinner consistency.

[ Drinks Function (17)

[ Peanut Butter Milkshake

3 portions
Preparation time: 5 minutes
Program time: 2 minutes
Ingredients:
 900ml 1.2L
¢ 125¢ 175g

4% level tbsp 6 level tbsp
o 4%, thsp 6 tbsp
Method:

4 portions
5 minutes
2 minutes

semi skimmed milk
vanilla ice cream
smooth peanut butter
maple syrup

1 Place all ingredients into the Removable Vessel (7) and stir with a wooden spoon.
2 Fit the Lid, select Drinks Function (17) and press the Start/Stop Button (23).

3 Serve immediately.

Note: Clear honey may be used in place of maple syrup.
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. Blueberry and Oat Breakfast Smoothie (made with Natural Yogurt)

3 portions 4 portions
Preparation time: 5 minutes 5 minutes
Program time: 2 minutes 2 minutes
Ingredients:
* 6759 800g low fat natural yogurt
* 325ml 400ml semi skimmed milk
* 459 60g rolled oats
* 115g 1509 blueberries
* 2 thsp 3 tbsp clear honey
Method:

1 Place all ingredients into the Removable Vessel (7) and stir with a wooden spoon.
2 Fitthe Lid (4) select Drinks Function (17) and press the Start/Stop Button (23).

I FAQ's?

If you have any questions about the use of your Total Control
Soup Maker, check the list below where we have answered
some of the more common frequently-asked-questions (FAQ’s).
If you require further help, please contact our Helpline:

0344 871 0944,

Does the heating function work when | remove the Lid (4)?
No. Removing the Lid cuts the power to the unit for maximum
safety. The heating function only activates when you have
placed on the Lid (4) and selected either Smooth (13), Medium
(14), Chunky (15), Sauté (16) or Reheat (18) soup programs.

Can | remove the Lid mid-cycle?

The Total Control Soup Maker will allow you 1 minute in the
cycle to add any missed ingredients and enable you to stir
during Sauté (16).

Can | use my Soup Maker to make anything other than soup?
No. The available programs are set to make perfect soup and
drinks from scratch. Follow the recipes and adapt them to your
own taste.

Can | use raw meat in soup recipes made in my Soup Maker?
Aside from bacon or small amounts of fine minced meat (100g),
no. You should first cook meat separately before transferring
into your Soup Maker with additional ingredients from your
recipe, as your Total Control Soup Maker is only designed to
gently Sauté (16) bacon or onions, then heat the soup.
WARNING: You should not use the sauté function to brown
raw meat, other than bacon or minced meat (100g max).

What is the capacity of my Soup Maker?

The capacity of your Total Control Soup Maker is 1600ml. This is
marked on the inside and outside of the Removable Vessel (7).
Ensure you do not fill your Total Control Soup Maker above this
line, otherwise the overfill detector will cut the power to the
Serrator Blade (8) and the LED screen (21) will display ‘E1’. If
this happens, simply remove some of your ingredients so the
1600ml fill mark is not exceeded and wipe clean the Over Fill
Sensor (5) on the Lid (4). Ensure your ingredients (including
liquid) are above the 2 portions line, failure to do this will impair
the blending function.

Can | change the times on the Smooth, Medium and Chunky
soup settings?
No. The times for these settings are preset.

Can | reheat tinned/carton soup?

No. The programs are set to make perfect soup from scratch.
Tinned or soup in cartons whilst convenient could burn to the
base of the element causing damage to the product.

What if myTotal Control Soup Maker stops working?

Your Total Control Soup Maker is fitted with a safety thermostat,
which cuts the power and stops the product from working to
prevent overheating if it is used continuously on 3 or more
cycles. If this happens, remove any food from the Removable
Vessel and allow the Total Control Soup Maker to cool for 30
minutes, before continuing.

If the Blend Function (19) is used continuously for more than 20
seconds a safety cut out will cut the power to prevent
overheating. When this happens wait for 10 seconds before
reusing the Blend Function (19).

Can | make cold soups like Gazpacho in myTotal Control
Soup Maker?

Yes, but you will first need to cook the soup using either the
Smooth (13), Medium (14) or Chunky (15) soup setting. Then
simply allow to cool or refrigerate before enjoying.

What if food burns on the base of myTotal Control Soup
Maker?

Due to the starch and sugars present in some foods, a slight
burning may occur if they are placed in direct contact with the
inside base of the Removable Vessel. To prevent this, add half a
cup of water or stock to the Total Control Soup Maker before
placing in any solid ingredients. Then top up with the remaining
liquid specified in your recipe.

Cancelling or changing programs

If you have selected a program incorrectly and the Start/Stop
Button (23) has been pressed,

or you want to cancel the program, simply press the Start/Stop
Button (23) and hold for 2 seconds. Press the Mode Button (22)
to select the correct program and press the Start/Stop Button
(23) to restart.
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I 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

[ Morphy Richards Cook & Create App

é Y

Morphy Richards

Cook & Create
#  Download on the
« App Store

> Goog[e play

THIS SECTION IS ONLY APPLICABLE FOR
CUSTOMERS IN UK AND IRELAND

[ REGISTERING YOURTWO YEAR GUARANTEE

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

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

[ YOUR ONE YEAR GUARANTEE

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

Model no.
Serial no.

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

[ EXCLUSIONS

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

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

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

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

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

5  The appliance is second hand.

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

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

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

9 Thefilters have not be cleaned and replaced as instructed.

This guarantee does not confer any rights other than those
expressly set out above and does not cover any claims for
consequential loss or damage. This guarantee is offered as an
additional benefit and does not affect your statutory rights as a
consumer.

I YOUR INTERNATIONALTWOYEAR
GUARANTEE

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

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

Please quote the following information if the product develops a
fault. These numbers can be found on the base of the product.

Model no.
Serial no.

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

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

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

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

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

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

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

1 The fault has been caused or is aftributable 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.

2 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.

If 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.

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.
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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

[ santé et sécurité~

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

o Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant
d’expérience et de connaissances, pourvu qu’elles soient
surveillées ou qu’on leur fournisse des instructions pour
qu’elles se servent de I'appareil de maniére sécurisée et
qu’elles comprennent les risques que cela comporte.

¢ |es enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

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

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

o Apres un cycle d'utilisation, vous devez impérativement laisser
refroidir 'appareil complétement avant de le nettoyer.

o |‘appareil n'est pas congu pour étre commandé par un
programmateur externe ni par une télécommande.

o Sile cordon d’alimentation est endommagé, il est impératif de
le remplacer par un cable spécial disponible auprés du
fabricant ou de son agent de service apres-vente.

o ATTENTION : La lame de mixage est trés coupante. Manipulez
I'appareil avec précaution pendant ['utilisation ou le nettoyage.

* Pour toute information concernant I'entretien et le nettoyage,
reportez-vous aux pages 25 et 33.
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Voici en outre quelques conseils supplémentaires de sécurité.

B Emplacement

¢ Positionnez toujours votre appareil loin du bord du
plan de travail.

e Posez 'appareil sur une surface solide et plate.
e Nutilisez jamais I'appareil dehors ou prés d’une source d’eau.

I Cordon d’alimentation

N'utilisez pas I'appareil pour faire de la soupe en continu.
Attention lorsque vous versez du liquide chaud a I'intérieur de
votre soupiére électrique Total Control ; il pourrait étre projeté de
I'appareil en raison d’une formation de vapeur soudaine.

I Configuration électrigue

. Placez I'appareil de maniére que le cordon d’alimentation secteur
puisse atteindre une prise électrique sans étre trop tendu.

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

¢ Nelaissez jamais le cordon traverser un espace ouvert, par
exemple entre une prise murale basse et une table.

e Nelaissez pas passer le cable sur une cuisiniére, un grille-pain ou
une autre surface chaude qui pourrait 'endommager.

[ sécurité personnelle

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

ATTENTION : CET APPAREIL DOIT ETRE MIS A LATERRE.

Si le fusible de la prise secteur doit &tre changé, utilisez un fusible
de remplacement (modele BS1362) de 13 ampéres.

[ caractéristiques

e AVERTISSEMENT : pour vous protéger des risques
d’incendie, de choc électrique et
de blessure, ne plongez pas le cordon d’alimentation, la fiche
électrique ou I'appareil lui-méme dans I'eau ou dans d’autres
liquides.

e ATTENTION : Une mauvaise utilisation de I'appareil pourrait
provoquer des blessures.

o ATTENTION : Evitez de toucher les piéces mobiles.

e Soyez extrémement prudent lorsque vous déplacez un
appareil dont le contenu est chaud.

¢ Nutilisez pas I'appareil lorsque vos mains sont mouillées ou
humides.

e Débranchez I'appareil de la prise lorsque vous ne I'utilisez pas et
avant de le nettoyer.

I Traitement des brilures

¢ Faites couler immédiatement de I'eau froide sur la zone touchée.
Ne prenez pas le temps d’enlever les vétements, et appelez
rapidement un médecin.

[ Autres consignes de sécurité

1) Poignée du couvercle
@ Bandeau de commande
© Joint

@ Couvercle

G

Détecteur de remplissage excessif
Carter du moteur

Récipient amovible

Lame dentelée

Bouton de déverrouillage du récipient
Verseuse

Poignée de la verseuse

Prise électrique

Témoin du mode Soupe onctueuse
Témoin du mode Soupe moulinée
Témoin du mode Soupe avec morceaux
Témoin du mode Sauté

Témoin du mode Boissons

Témoin du mode Réchauffage
Témoin du mode Mixage

) Témoin du mode Pré-nettoyage

1) Ecran DEL

) Bouton Mode

3) Bouton Marche/Arrét

4) Bouton Portions

(25) Témoin de Conservation au chaud

T=33Is

«©

NS orTLi=2o—

L

TN
N (=}
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[ Avant la premiére utilisation

e Sile cordon d’alimentation de cet appareil est endommagé, ne
I'utilisez pas. Appelez le service d’assistance de Morphy Richards
pour demander conseil.

e Sivous utilisez des accessoires non recommandés par le
fabricant, vous risquez d’endommager I'appareil.

e Ne placez pas I'appareil sur ou pres de sources de chaleur telles
que fours ou brileurs gaz ou électriques.

e Tenez I'appareil et son cordon d’alimentation éloignés de la
chaleur, des rayons du soleil, de 'humidité, des arétes vives et
autres risques.

e Lorsque vous utilisez I'appareil, assurez-vous que le couvercle est
bien en place avant de le mettre sous tension.

e Neretirez pas le couvercle avant que la lame dentelée soit
immobilisée.

Il'est important de nettoyer votre soupiére électrique Total Control
avant la premiére utilisation ou aprés une période de non
utilisation prolongée. Reportez-vous a la section « Un bonheur &
nettoyer » pour plus d'informations.

Lors de la premiére utilisation de votre soupiére électrique Total
Control, vous pourrez remarquer de la fumée/vapeur s'échappant
du couvercle. Ce phénomene est normal. La fumée/vapeur
provient de la graisse appliquée sur certaines pieces de I'appareil
durant sa fabrication. Ce phénoméne disparait au bout de
quelques utilisations.
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I Mode opératoire de la soupiére électrique
Total Control

il Véifiez que la soupiére électrique Total Control est débranchée du
secteur.

P1  Retirez le couvercle (4) en veillant & ne pas toucher la lame
dentelée (8).
ATTENTION : Lame tranchante.

El  Placez tous les ingrédients dans le récipient amovible (7). Ajoutez
le liquide en dernier en remplissant jusqu’au trait du nombre de
portions souhaité sur le récipient amovible (7). Reportez-vous a
chaque recette pour en savoir plus sur le remplissage du liquide.

1 Replacez le couvercle (4) sur la verseuse (10) en veillant & bien le
mettre en place.

II'est possible que vous ayez a faire tourner le couvercle/carter du
moteur pour que la lame (8) passe a travers les ingrédients et que
le couvercle (4)

se positionne correctement sur la verseuse (10).

H  Branchez le cordon a la prise secteur (12).

[@ Appuyez sur le bouton Mode (22) pour sélectionner votre
programme. Le témoin du mode Soupe onctueuse (13) s'allume.
Continuez & appuyer sur le bouton Mode (22) pour parcourir les
réglages. Sélectionnez le témoin du mode Soupe onctueuse (13)
si vous souhaitez une soupe veloutée.

4 Sélectionnez le témoin du mode Soupe moulinée(14) si vous
souhaitez une soupe moulinée.

Bl Sélectionnez le témoin du mode Soupe avec morceaux (15) si
vous souhaitez une soupe avec des morceaux.

El  Appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23) et le compte & rebours
du temps de préparation s'affichera sur I'écran DEL (21). La
commande des portions est définie sur 2 portions. Si vous
souhaitez préparer 3 ou 4 portions, vous devez régler la
commande avant d’appuyer sur le bouton Marche/Arrét (23).
Reportez-vous a la commande des portions a la page 8.

Le mode Onctueux et Boissons est défini sur
3 portions.

M Lorsqu'elle a terming, la soupiére électrique Total Control bippe
pendant 10 secondes. Débranchez-la du secteur, 6tez le
couvercle (4) et servez.

ATTENTION : soyez prudent lorsque vous 6tez le couvercle
(4) afin de ne pas vous briler avec des éclaboussures ou la
vapeur.

. Mode opératoire de la commande des
portions

K1 Vérifiez que la soupiére électrique Total Control
est débranchée du secteur. Retirez le Couvercle (4) en veillant &
ne pas toucher la lame dentelée (8).
ATTENTION : Lame tranchante.

Pl Remplissez la soupiére électrique Total Control jusqu’au trait du
nombre de portions souhaité sur le récipient amovible (7).
Reportez-vous a chaque recette pour en savoir plus.

K] Replacez le couvercle (4) sur la verseuse (10) en veillant & bien le
mettre en place, puis branchez la soupiére électrique Total Control
au secteur. Plus d'informations a la page 7.

I Appuyez sur le bouton Mode (22) pour sélectionner votre
programme. Le témoin du mode Soupe onctueuse (13) s'allume.
Continuez & appuyer sur le bouton
Mode (22) pour parcourir les parametres et sélectionner la texture
de la soupe.

EE Une fois que vous avez sélectionné la texture de votre soupe,
appuyez sur le bouton Portions (24) pour sélectionner le nombre
de portions de soupe que vous souhaitez préparer (2, 3 ou 4).

REMARQUE : Commande des portions disponible
uniquement pour certaines recettes. Veuillez vous reporter
aux recettes a partir de la page 16 pour en savoir plus.

I3 Appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23) et le compte a rebours
du temps de préparation s'affichera sur I'écran DEL (21).
Lorsqu’elle a terminé, la soupiére électrique Total Control bippe
pendant 10 secondes. Débranchez-la du secteur, 6tez le
couvercle (4) et servez.

REMARQUE : Selon le type de soupe que vous préparez, les
ingrédients peuvent absorber le liquide et le volume peut
réduire. Ainsi, le nombre de portions affiché a la fin de la
préparation peut étre inférieur au nombre de départ.

I Mode opératoire du mode Sauté

W4 \Vérifiez que la soupiére électrique Total Control est débranchée du
secteur. Retirez le couvercle (4) en veillant & ne pas toucher la
lame dentelée (8). ATTENTION : Lame tranchante.

[ Versez un peu d’huile dans le récipient amovible (7). Branchez la
soupiére électrique Total Control au secteur.

EE] Appuyez sur le bouton Mode (22) jusqu’a ce que le témoin du
mode Sauté (16) soit mis en surbrillance. Refermez le couvercle
@.

FI8] Appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23) et votre soupiére
électrique commencera a chauffer.

PEI Au bout d’'une minute, tez le couvercle (4) et ajoutez
prudemment les ingrédients a faire revenir dans le récipient
amovible (7). Refermez le couvercle (4) et laissez le programme
suivre son cours. \lous devrez peut-étre Gter le couvercle pour
remuer les ingrédients en cours de cuisson. Reportez-vous aux
recettes & partir de la page 16.

ATTENTION : Ajoutez les ingrédients délicatement afin
d’éviter les éclaboussures de matiére grasse.

PF1 Lorsque vous avez terminé, appuyez sur le bouton Marche/Arrét
(23). Ajoutez le reste des ingrédients dans le récipient amovible
(7), puis commencez la préparation de la soupe en sélectionnant
le programme souhaité, comme indiqué a la page 7.

Si vous 6tez le couvercle (4) pour mélanger ou ajouter des
ingrédients en mode Sauté, la préparation se poursuivra dés que
vous le refermerez (4). Le couvercle (4) doit étre bien refermé pour
que la préparation continue. La mémoire

de la soupiére électrique conservera ces parametres ; il ne sera
donc pas nécessaire de recommencer le réglage.
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[ Mode opératoire du mode Boissons

. Mode opératoire du mode Mixage

PE] Vérifiez que la soupiére électrique Total Control est débranchée du
secteur. Retirez le couvercle (4) en veillant a ne pas toucher la
lame dentelée (8). ATTENTION : Lame tranchante.

PX Placez les ingrédients pour 3 ou 4 portions dans le récipient
amovible (7). Ajoutez le liquide en dernier.

PE Replacez le couvercle (4) sur la verseuse (10) en veillant & bien le
mettre en place, puis branchez la soupiére électrique Total Control
au secteur.

PI3 Appuyez sur le bouton Mode (22) jusqu’a ce que le témoin du
mode Boissons (17) soit mis en surbrillance.

Appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23) et le compte & rebours
du temps de préparation s'affichera sur I'écran DEL (21).
REMARQUE : La fonction Boissons n’est disponible que pour
3 ou 4 portions. Il n'est donc pas nécessaire de configurer le
nombre de portions.

PX Lorsquelle a terminé, la soupiére électrique Total Control bippe

pendant 10 secondes. Débranchez-la du secteur, Gtez le
couvercle (4) et servez.

I Mode opératoire du mode Réchauffage

PE] Vérifiez que la soupiére électrique Total Control est
débranchée du secteur. Retirez le couvercle (4) en veillant a ne
pas toucher la lame dentelée (8). ATTENTION : Lame
tranchante.

ET0] Placez la soupe maison que vous souhaitez réchauffer dans le
récipient amovible (7). 2 portions minimum, 4 portions maximum.

EXI Replacez le couvercle (4) sur la verseuse (10) en veillant & bien le
mettre en place. Branchez la soupiére électrique Total Control au
secteur.

EP1 Appuyez sur le bouton Mode (22) jusqu’a ce que le témoin du
mode
Réchauffage (18) soit mis en surbrillance. Appuyez sur le bouton
Portions (24) pour sélectionner le nombre de portions (2, 3 ou 4).

EE] Appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23) et le compte & rebours
du temps de préparation s'affichera sur I'écran DEL (21).

EX Lorsquelle a terminé, la soupiére électrique Total Control bippe
pendant 10 secondes. Débranchez-la du secteur, 6tez le
couvercle (4) et servez.

REMARQUE : Le nombre de portions sélectionné sur le
bandeau de commandes doit correspondre au nombre de
portions de soupe ajoutées. Si ce n'est pas le cas, la soupe
ne sera pas réchauffée a la température adéquate.

La texture de la soupe peut changer suite au réchauffage.

Lorsque vous réchauffez des soupes moulinées, leur texture
peut devenir plus onctueuse.

EF Vérifiez que la soupiére électrique Total Control est
débranchée du secteur. Retirez le couvercle (4) en veillant a ne
pas toucher la lame dentelée (8). ATTENTION : Lame
tranchante.

EI3 Placez la soupe avec morceaux dans le récipient amovible (7).
REMARQUE : Mode réservé au mixage des soupes avec
morceaux et moulinées, ou d’autres ingrédients cuits et
mous.

E¥d Replacez le couvercle (4) sur la verseuse (10) en veillant a bien le
mettre en place. Branchez la soupiére électrique au secteur.

EX3 Appuyez sur le bouton Mode (22) jusqu'a ce que le témoin du
mode Mixage (19) soit mis en surbrillance.

EE] Appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23) et maintenez-le enfoncé
pendant la durée de mixage souhaitée. Il s'agit d’un paramétre
manuel vous permettant de mixer jusqu’a 20 secondes. Le
mixage s'arréte dés que vous retirez votre doigt du bouton.
Recommencez I'opération si vous devez poursuivre le mixage
pendant encore quelques secondes.

V] Débranchez la soupiére électrique du secteur, dtez le couvercle (4)
et servez.

ALTERNATIVE : Si vous souhaitez mixer la soupe déja
préparée dans le récipient amovible (7), commencez a partir
de P'étape 4.

. Mode opératoire du mode Pré-nettoyage

X1 Vérifiez que la soupiére électrique Total Control est débranchée du
secteur. Retirez le couvercle (4) en veillant & ne pas toucher la
lame dentelée (8). ATTENTION : Lame tranchante.

¥1 Versez 800 ml d’eau dans le récipient amovible (7) et ajoutez une
petite quantité de liquide vaisselle.

E] Replacez le couvercle (4) sur la verseuse (10) en veillant & bien le
mettre en place. Branchez la soupiére électrique Total Control au
secteur.

XA Appuyez sur le bouton Mode (22) jusqu'a ce que le témoin du
mode Pré-nettoyage (20) soit mis en surbrillance.

X Appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23) et le compte & rebours
s'affichera sur 'écran DEL (21). Le programme de pré-nettoyage
dure 4 minutes.

EX3 Une fois le cycle de pré-nettoyage terming, vérifiez que la
soupiére électrique Total Control est débranchée du secteur.
Retirez le couvercle (4) en veillant a ne pas toucher la lame
dentelée (8).

ATTENTION : Lame tranchante.

REMARQUE : Le mode de pré-nettoyage nettoie uniquement
la base. Il est nécessaire de procéder a un nettoyage
supplémentaire du récipient amovible (7) et du couvercle (4).
Reportez-vous a la section Un bonheur a nettoyer a la

page 32. Rincez votre soupiére a I'eau jusqu’a ce qu'il 'y ait
plus de bulles de liquide vaisselle.

ATTENTION : Le récipient amovible (7) est chaud aprés le
cycle de pré-nettoyage.
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[ Un bonheur a nettoyer

[ utilisation de la soupiére électrique

La soupiére électrique Total Control est dotée d’une fonction de
pré-nettoyage (20). Plus d'informations a la page 13. Remarque
importante : Le pré-nettoyage facilite uniquement le nettoyage de
la base du récipient amovible (7). Un nettoyage supplémentaire
peut étre nécessaire.

La soupiére électrique Total Control ne passe pas au lave-vaisselle
mais elle est facile a nettoyer. Aprés utilisation, essuyez
simplement le carter du moteur (6) et la lame dentelée (8) avec de
I'eau tiede savonneuse, puis séchez le tout.

NE plongez PAS le couvercle ou la verseuse dans I'eau.

Le récipient amovible (7) de la soupiére électrique Total Control
peut étre retiré de la verseuse (10) pour le nettoyage. Il vous suffit
d’'appuyer sur le bouton de déverrouillage du récipient (9) et de
retirer ce dernier. Lavez simplement le récipient amovible (7) a la
main avec de I'eau tiede savonneuse et essuyez la verseuse avec
un torchon doux humidifié.

Séchez soigneusement les contacts du récipient amovible aprés
le lavage. Pour repositionner le récipient amovible dans la
verseuse, vérifiez qu'il est bien droit puis appuyez pour
I'enclencher.

Certains types d’aliments peuvent briler s’ils sont en contact
avec la résistance chauffante au fond de I'appareil. Si cela se
produit, sélectionnez le mode Pré-nettoyage. Si les taches ne
partent pas, il s’agit d’'une décoloration qui restera. Cela
n'affectera ni les performances, ni la qualité des préparations.
N'utilisez pas de grattoirs sur la soupiére électrique

Total Control, vous risqueriez de 'endommager.

[ Retirer et repositionner le joint ¥

II'sera parfois nécessaire de retirer le joint du couvercle (3) pour le
nettoyer. Lavez-le avec de I'eau chaude savonneuse, rincez-le et
séchez-le soigneusement avant de le repositionner.

X} ATTENTION : NE plongez PAS le couvercle ni la verseuse

dans I'eau. Ces piéces contiennent des composants
électriques qui peuvent étre endommagés au contact de
I’eau. Veillez a ne pas mouiller les connexions électriques.

Sécher soigneusement avant utilisation.

Vlotre soupiére électrique Total Control propose 3 programmes
pour les soupes et 1 programme pour les boissons.

SOlectionnez le programme de votre choix :
Pour une soupe onctueuse... (13)

Le programme Soupe onctueuse (9) est parfait pour les recettes
de soupes a la texture veloutée. Le programme assure un mixage
des ingrédients a la texture voulue et une cuisson en douceur a la
température adéquate. (Le programme dure 21 minutes pour

4 portions, puis la soupe peut étre servie et dégustée )

Mode Soupe moulinée (14)

Le programme Soupe moulinée (9) est parfait pour les recettes de
soupes a la texture moulinée. Le programme dure 25 minutes
pour 4 portions, puis la soupe peut étre servie et dégustée !

Mode Soupe avec morceaux (15)

Le programme Soupe avec morceaux (9) est parfait pour les
recettes de soupes rustiques dont la texture est plus grossiére. Ce
programme chauffe les ingrédients plus longtemps pour garantir
une cuisson parfaite des morceaux. Il dure 28 minutes pour

4 portions. Pour les soupes avec morceaux, il n'y a pas de
mixage. L'appareil assure uniquement la cuisson. Il est donc
recommandé de bien couper les [égumes en petits dés. Lorsque
votre soupe contient trop de morceaux apres la cuisson,
sélectionnez la fonction Mixage pour obtenir la consistance
désirée. Appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23) et maintenez-le
enfoncé pendant 5 secondes, puis Vérifiez la texture.

Mode Sauté... (16)

Le mode Sauté chauffe la soupiére de maniére a pouvoir faire
revenir des aliments tels que les oignons et des lardons avant
I'ajout des autres ingrédients dans la soupe. Versez un peu d’huile
dans le

récipient amovible (7), sélectionnez le mode Sauté et appuyez sur
le bouton Marche/Arrét (23). Faites chauffer I'huile pendant une
minute avant d’ajouter les ingrédients. Le mode Sauté est
uniquement disponible lorsque le couvercle (4) est fermé sur la
verseuse (10). Le mode Sauté se désactive lorsque le
couvercle est soulevé. Remarque : N'utilisez pas le mode
Sauté pendant plus de 10 minutes.

Boissons (17)

Le mode Boissons de la soupiére électrique Total Control est idéal
pour préparer des smoothies et des milkshakes a partir
d'ingrédients frais. Pour consulter des recettes de boissons,
reportez-vous aux pages 29 - 30. Au bout de

2 minutes, la boisson peut étre servie.

Le mode Boissons ne chauffe pas les ingrédients et convient
parfaitement a la préparation de boissons rafraichissantes quand
il fait chaud.

Remarque : Ne mettez pas de glacons dans la soupiére
électrique Total Control.
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Un mixage parfait ! (19) . Recettes

Le mode Mixage vous permet de mixer davantage la soupe pour

obtenir la texture souhaitée. Ce mode ne prolonge pas la cuisson SoupeS riches et génél’euses Oou encore

del ) . N

6 a soupe o smoothies rafraichissants : nous avons

Pour utiliser ce mode aprés la cuisson, appuyez sur le bouton , )

Marche/Arrét. Vous quitterez ainsi le mode Conservation au élaboré pour vous toute une gamme de

;h;:gé?tzez le couvercle, puis reportez-vous aux étapes 4 a 6 de recettes a réaliser avec votre nouvelle

Conservation au chaud soupiére électrique Total Control.

Lorsque le programme de préparation de la soupe est terming, Le mode Soupe avec morceaux (1 5) permet

F'unité passe en mode Conservation au chaud. Ce mode s'affiche , , , , .

sur le bandeau de commandes (2). Si vous souhaitez servir la Un/quement de cuire leS /ngfedlenTS, il ne

soupe sanls attendre, soulevel:z le f:ouve‘:rcle et servez. Le mode permet en aucun cas de Ies découpen

Conservation au chaud se désactive dés que vous soulevez le K

couvercle. Lorsque la soupe contient trop de morceaux
I Guide des programmes & votre gout, vous pouvez utiliser le mode

Soupe onctueuse 19, 21 min 3.4 Mixage (19) pour la rendre plus onctueuse.

Soupe moulinée 22, 24, 26 min 25,4 Les recettes ont été congues pour des

Soupe avec morceaux 25, 27, 29 min 2,3,4

quantités situées entre les capacités

Mode Sauté 10 minutes maximum . , "
8ol . minimale et maximale de la soupiére
oissons 2 minutes 3,4 ) ) . .

Réchauffage 11,14, 17 min 23,4 électrique Total Control (de 800 ml & 1,6 litre).

Mixage Ala demande 4 mapimum Les recettes ont été élaborées pour des

Pré-nettoyage 4 minutes ) textures onctueuses, moulinées ou avec

Conservation au chaud 30 minutes 2,3,4 wr gn ‘e
morceaux, et les quantités d’ingrédients sont
indiquées pour 2, 3 ou 4 portions.
REMARQUE : Les quantités pour deux
portions sont fournies uniquement pour les
soupes moulinées et avec morceaux.

www.morphyrichards.com

—®—



‘ FP501020MEE Rev2.gxp_Morphy Richards Instruction B 26/10/2016 12:09 Page 28

I Mode Soupe onctueuse (13)

[ Soupe de légumes simple

3 portions 4 portions
Temps de préparation : 5 minutes 5 minutes
Temps de cuisson: 19 minutes 21 minutes
Réglage : Soupe onctueuse Soupe onctueuse
Ingrédients :
5259 7009 légumes, dont céleri, rutabaga, pommes de terre, carottes, oignons,
panais
tous coupés en morceaux
bouillon de légumes chaud
une pincée de mélange d’herbes
sel et poivre
Préparation :

1 Placez tous les légumes dans le récipient amovible (7), ajoutez le bouillon jusqu’au niveau souhaité et mélangez avec une cuillére en bois.

2 Ajoutez une pincée d’herbes, sélectionnez le mode Soupe onctueuse (13), sélectionnez le nombre de portions souhaité et appuyez sur le
bouton Marche/Arrét (23).

3 Alafin de la préparation, rectifiez I'assaisonnement et servez.

[ Soupe de tomates au basilic facile

3 portions 4 portions

Temps de préparation : 5 minutes 5 minutes

Temps de cuisson: 19 minutes 21 minutes

Réglage : Soupe onctueuse Soupe onctueuse

Ingrédients :
1109 150 g d’oignons rouge coupés en dés
2209 3009 de pommes de terre coupées en dés
*759 1009 de carottes coupées en dés
*3009g 4009 de tomates pelées en conserve
*%CS 1CS de purée de tomate
o1 1 de gousses d'ail écrasées
e5¢g 79 de feuilles de basilic, déchirées grossierement
* Environ 500 ml Environ 700 ml de bouillon de volaille chaud

Préparation :

1 Placez les légumes dans le récipient amovible (7).
2 Ajoutez les ingrédients restants, puis le bouillon jusqu’au niveau souhaité. Mélangez avec une cuillére en bois.

3 Fermez le couvercle (4), sélectionnez le mode Soupe onctueuse (13), sélectionnez le nombre de portions souhaité et appuyez sur le bouton
Marche/Arrét (23).

4 Lorsque la préparation est terminée, ajoutez du sel et du poivre fraichement moulu a votre convenance.
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I Mode Soupe moulinée (14)

. Soupe de champignons
2 portions 3 portions 4 portions
Temps de préparation : 15 minutes 15 minutes 15 minutes
Mode Sauté : 10 minutes 10 minutes 10 minutes
Temps de cuisson: 21 minutes 23 minutes 25 minutes
Réglage : Soupe moulinée Soupe moulinée Soupe moulinée
Ingrédients :
*3109g 465 g 6259 de champignons coupés en fines lamelles
*1CS 1% CS 2GS d’huile d'olive
*75¢g 1159 150 g d’oignons hachés
*60g 8¢ 1209 de céleri coupé en morceaux
o1 1 2 de gousses d'ail écrasées
e5g 79 109 de persil frais grossierement haché
¢ Environ 400 ml Environ 530 ml Environ 700 ml de bouillon de légumes chaud
e 75ml 115 ml 150 ml de créme fraiche liquide
Sel et poivre noir fraichement moulu
Préparation :

1 Versez I'huile dans le récipient amovible (7), fermez le couvercle (7), sélectionnez le mode Sauté (16) et appuyez sur le bouton
Marche/Arrét (23). Laissez chauffer 1 minute.

2 Ajoutez délicatement I'oignon, le céleri, I'ail, le persil et la moitié des champignons. Mélangez avec une cuillére en bois et faites revenir pendant
4 minutes en remuant de temps en temps. (Le volume des champignons réduira avec la cuisson).

3 Ajoutez les champignons restants dans le récipient amovible (7), mélangez et faites revenir encore 5 minutes en remuant de temps en temps.

4 Ajoutez délicatement le bouillon chaud jusqu’au niveau souhaité. Sélectionnez le mode Soupe moulinée (14), sélectionnez le nombre de
portions souhaité et appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23).

5 Une fois la préparation terminée, ajoutez la creme, mélangez avec une cuillére en bois et assaisonnez a votre go(it.

[ Soupe de carottes a la coriandre

2 portions 3 portions 4 portions
Temps de préparation :15 minutes 15 minutes 15 minutes
Temps de cuisson: 21 minutes 23 minutes 25 minutes
Réglage : Soupe moulinée Soupe moulinée Soupe moulinée
Ingrédients :
*50g 759 100g d’oignons émincés
*60g 90g 1209 de céleri coupé en petits morceaux
2509 375¢g 500 g de carottes coupées en petits dés
e l>cc.aras % cc. aras 1cc.aras de coriandre moulue
°7g 129 159 de coriandre fraiche hachée
* Environ 400 ml Environ 600 ml Environ 800 ml de bouillon de légumes chaud
0 25-50ml 50 - 100 ml 50 - 100 ml de lait demi-écrémé
Sel et poivre selon la convenance
Préparation :

1 Placez I'oignon, le céleri, les carottes, la coriandre moulue et la coriandre hachée dans le récipient amovible (7), et mélangez avec une cuillere
en bois.

2 Ajoutez le bouillon jusqu’au niveau souhaité (4), sélectionnez le mode Soupe moulinée (14) puis le nombre de portions souhaité et appuyez sur
le bouton Marche/Arrét (23).

3 Une fois la préparation terminée, ajoutez suffisamment de lait et mélangez avec une cuillére en bois pour obtenir la texture voulue. Assaisonnez
a votre convenance.

4 Parsemez de feuilles de coriandre hachées (facultatif) et servez.
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. Mode Soupe avec morceaux (15)

[ Pistou & la francaise

Temps de préparation :
Temps de cuisson :
Réglage :

Ingrédients :

Pour servir :
o Pesto

¢ Parmesan
Préparation :

2 portions
15 minutes
24 minutes

Soupe avec morceaux

°75¢g
*35¢g
*35¢g
259
#2009
e25¢g
e25¢g
e25¢g
¢ Environ 350 ml
*%CS

3 portions 4 portions
15 minutes 15 minutes
26 minutes 28 minutes

Soupe avec morceaux

1109 150 g

50g 709

50¢g 709

359 509

3009 4009

35¢g 509

35¢g 509

35¢g 509

Environ 475 ml Environ 650 ml
% CS 1CS

Soupe avec morceaux

de courgettes coupées en petits dés

de pommes de terre coupées en petits dés
d’oignons finement émincés

de carottes coupées en petits dés

de tomates pelées en conserve

de petits pois

de haricots verts coupés en morceaux de 1 cm
de spaghettis brisés en petits morceaux

de bouillon de légumes chaud

de purée de tomates (a incorporer au bouillon)
Sel et poivre noir moulu

1 Placez les légumes et les spaghettis dans le récipient amovible (7), ajoutez le bouillon et la purée de tomate jusqu’au niveau souhaité et
mélangez avec une cuillére en bois.

2 Sélectionnez le mode Soupe avec morceaux (15) puis le nombre de portions souhaité et appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23).

3 Une fois la préparation terminée, assaisonnez a votre convenance et servez avec une cuillerée de pesto et de parmesan fraichement rapé.

[ Bouillon d’agneau d'hiver aux lentilles

Temps de préparation :
Mode Sauté :

Temps de cuisson :
Réglage :

Ingrédients :

2 portions
20 minutes
7 minutes

24 minutes

Soupe avec morceaux

* 2 CS
*35¢g
*50¢g
o1
e25¢g
°75¢g
*50¢g
*1%CS
1209
Y ce.
* % CS
o

e Yace.

* Environ 450 ml

3 portions 4 portions
20 minutes 20 minutes
7 minutes 7 minutes

26 minutes 28 minutes

Soupe avec morceaux

1CS 1CS
55¢g 759
759 1009
1% 2
35¢g 509
1109 150 g
759 1009
212 CS 3Cs
1759 2359
Y2 cc. Y2 cc.
1% CS 1CS
1 2

Y2 cc. 1cc.

Environ 675 ml Environ 900 ml
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Soupe avec morceaux

d’huile d’olive

de viande d’agneau crue hachée

d’oignons finement émincés

de gousses d'ail écrasées

de carottes coupées en fines rondelles

de pommes de terre coupées en petits morceaux
de rutabaga coupée en petits morceaux

de farine

de lentilles vertes cuites en conserve, égouttées
de romarin frais haché

de persil frais haché

feuille de laurier

de sauce Worcestershire

de bouillon d’agneau chaud
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Préparation :

1

Versez 'huile d’olive dans le récipient amovible (7), fermez le couvercle (7), sélectionnez le mode Sauté (16) et appuyez sur le bouton
Marche/Arrét (23). Au bout d’une minute, ajoutez délicatement la viande d’agneau hachée, refermez le couvercle (4) et faites revenir pendant
2 minutes en remuant de temps en temps avec une cuilléere en bois jusqu’a obtenir une coloration homogeéne.

Ajoutez délicatement les oignons, I'ail, les carottes, les pommes de terre et le rutabaga dans le récipient amovible (7), puis faites revenir
pendant
4 minutes. Versez la farine puis ajoutez le reste des ingrédients et le bouillon chaud jusqu’au niveau souhaité.

Remuez avec une cuillere en bois ou une spatule. Appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23) et maintenez-le enfoncé, sélectionnez le mode
Soupe avec morceaux (15) puis le nombre de portions souhaité et appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23).

Assaisonnez a votre convenance et retirez les feuilles de laurier avant de servir.

I Mode Sauté (16)

[ soupe de céleri
3 portions 4 portions
Temps de préparation : 10 minutes 10 minutes
Mode Sauté : 7 minutes 7 minutes
Temps de cuisson: 19 minutes 21 minutes
Réglage : Soupe onctueuse Soupe onctueuse
Ingrédients :
*1CS 1CS d’huile d'olive
*350¢g 4509 de céleri coupé grossierement (avec les feuilles)
°75¢g 100g d’oignons émincés
*110g 150 g de pommes de terre coupées
¢ Environ 700 ml Environ 800ml de bouillon de légumes chaud
Sel et poivre noir moulu
Persil frais pour la garniture
Préparation :

1

Versez I'huile d’olive dans le récipient amovible (7), fermez le couvercle (7), sélectionnez le mode Sauté (16) et appuyez sur le bouton
Marche/Arrét (23). Au bout d'1 minute, ajoutez délicatement la viande d’agneau hachée, refermez le couvercle (4) et faites revenir pendant
2 minutes en remuant de temps en temps avec une cuillére en bois jusqu’a obtenir une coloration homogene.

Ajoutez délicatement les oignons, I'all, les carottes, les pommes de terre et le rutabaga dans le récipient amovible (7), puis faites revenir
pendant 4 minutes. Versez la farine puis ajoutez le reste des ingrédients et le bouillon chaud jusqu’au niveau souhaité.

Remuez avec une cuillére en bois ou une spatule. Appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23) et maintenez-le enfoncé, sélectionnez le mode
Soupe avec morceaux (15) puis le nombre de portions souhaité et appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23).

Assaisonnez a votre convenance et retirez les feuilles de laurier avant de servir.
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[ Soupe de brocolis et de fromage Stilton

3 portions 4 portions
Temps de préparation : 10 minutes 10 minutes
Mode Sauté : 6 minutes 6 minutes
Temps de cuisson: 19 minutes 21 minutes
Réglage : Soupe onctueuse Soupe onctueuse
Ingrédients :
*%CS 1CS d’huile d’olive
*75¢ 1009 d’oignons émincés
*180 g 250 g de pommes de terre coupées en dés
e 2 gousses d’ail écrasées
*180¢g 250 g de bouquets et de tiges de brocoli, coupés grossierement
* 750 ml 1 litre de bouillon de légumes chaud
e 115g 150 g de fromage Stilton bleu, émietté
Poivre noir fraichement moulu
Une pincée de sel
Préparation :

1 Versez I'huile dans le récipient amovible (7), sélectionnez le mode Sauté (16) et appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23). Faites chauffer 'huile
pendant une minute.

2 Ajoutez délicatement I'oignon, remuez avec une cuillére en bois et faites revenir pendant 3 minutes en mélangeant de temps en temps.
3 Ajoutez I'ail et les pommes de terre, et faites revenir pendant 2 minutes en mélangeant de temps en temps.

4 Ajoutez le bouillon de Iégumes (respectez la quantité indiquée), appuyez sur le bouton
Marche/Arrét (23) et maintenez-le enfoncé, sélectionnez le mode Soupe onctueuse (13) puis le nombre de portions souhaité et appuyez sur le
bouton Marche/Arrét (23).

5 Lorsque le minuteur indique 11 minutes restantes, ajoutez délicatement le brocoli et mélangez avec une cuillére en bois.

6  Une fois le programme terminé, ajoutez le fromage de Stilton, sélectionnez le mode Mixage (19) et maintenez enfoncé le bouton Marche/Arrét
(23) jusqu’a obtention de la texture souhaitée.

7 Rectifiez I'assaisonnement (il n'est peut-étre pas nécessaire de saler cette soupe) et servez.

Remarque : Les pommes de terre épaississent la soupe. Si vous préférez en utiliser moins que dans notre recette, la soupe sera plus liquide.

[ Mode Boissons (17)

[ Milkshake au beurre de cacahuétes

3 portions 4 portions
Temps de préparation : 5 minutes 5 minutes
Durée du programme : 2 minutes 2 minutes
Ingrédients :
900 ml 1,2 litre de lait demi-écrémé
e 125¢g 1759 de glace a la vanille
* 4% CS aras 6CSaras beurre de cacahuetes doux
* 41, CS 6CS de sirop d'érable
Préparation :

1 Placez tous les ingrédients dans le récipient amovible (7) et remuez avec une cuillére en bois.
2 Fermez le couvercle, sélectionnez le mode Boissons (17) et appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23).
3 Servez immédiatement.

Remarque : Il est possible d'utiliser du miel liquide a la place du sirop d’érable.
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. Smoothie de petit-déjeuner aux myrtilles et a 'avoine (avec du yaourt nature)

3 portions 4 portions
Temps de préparation : 5 minutes 5 minutes
Durée du programme : 2 minutes 2 minutes
Ingrédients :

* 6759 800g

©325ml 400 ml

* 459 609

e 1159 150 g

°2CS 3CS
Préparation :

1
2

de yaourt nature allégé
de lait demi-écrémé
de flocons d’avoine

de myrtilles

de miel liquide

Placez tous les ingrédients dans le récipient amovible (7) et remuez avec une cuillére en bois.

Fermez le couvercle (4), sélectionnez le mode Boissons (17) et appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23).

Foire aux questions

Si vous avez des questions & propos de I'utilisation de votre
soupiére électrique Total Control, reportez-vous a la liste ci-
dessous. Vous y trouverez les réponses aux questions les plus
fréquemment posées (FAQ).

Pour toute assistance supplémentaire, contactez notre service
d’assistance :

0344 871 0944.

Est-ce que la soupiére continue a chauffer lorsque je souléve
le couvercle (4) ?

Non. Pour une sécurité maximale, I'alimentation s'interrompt
des que vous soulevez le couvercle. La soupiére chauffe
uniquement lorsque le couvercle (4) est fermé et que le
programme Soupe onctueuse (13), Soupe moulinée (14), Soupe
avec morceaux (15), Sauté (16) ou Réchauffage (18) a été
sélectionné.

Puis-je oter le couvercle en cours de cycle ?

A chaque cycle, la soupiére électrique Total Control vous
permet d’ajouter les ingrédients oubliés ou de remuer le Sauté
(16) pendant 1 minute.

Puis-je utiliser ma soupiére électrique pour d’autres
préparations que des soupes ?

Non. Les programmes disponibles sont réglés de maniere a
concocter des soupes et des boissons idéales a partir des
ingrédients d’origine. Suivez les recettes et adaptez-les a votre
golt.

Puis-je utiliser de la viande crue avec la soupiére électrique ?
Non, sauf les lardons et les petites quantités de viande hachée
(jusqu'a 100 g). Vous devez d’abord cuire la viande séparément
avant d'utiliser celle-ci dans la soupe avec les autres
ingrédients de la recette car la soupiére électrique Total Control
est uniquement congue pour faire revenir doucement des
petites quantités de lardons fumés et d’oignons avant de cuire
la soupe. ATTENTION : Vous ne devez pas utiliser le mode
Sauté pour cuire de la viande crue autre que les lardons
fumés et la viande hachée (100 g max.).

Quelle est la capacité de la soupiére électrique ?

La capacité de votre soupiere électrique Total Control est de
1,6 litre. Ceci correspond au trait de repére qui figure a
I'intérieur et a I'extérieur du récipient amovible (7). Veillez & ne
pas remplir votre soupiére électrique Total Control au-dessus
de ce repeére. Dans le cas contraire, le détecteur de
remplissage excessif coupera I'alimentation électrique de la
lame dentelée (8) et I'écran DEL (21) affichera le message

« E1 ». Si cela se produit, il suffit de retirer une partie des
ingrédients de fagon a ne pas dépasser le repére de
remplissage 1 600 ml et d’essuyer le détecteur de remplissage
excessif (5) sur le couvercle (4). Assurez-vous que les
ingrédients (y compris les liquides) se trouvent au-dessus du
trait pour 2 portions, sinon le mode de Mixage ne pourra pas
fonctionner.

Puis-je modifier le temps des modes Soupe onctueuse,
Soupe moulinée et Soupe avec morceaux ?
Non. Les temps de ces modes sont prédéfinis.

Puis-je réchauffer de la soupe en conserve/brique ?

Non. Les programmes sont réglés de maniére & concocter des
soupes idéales a partir des ingrédients d’origine. Bien que
pratiques, les soupes en conserve/brique peuvent brller sur la
résistance inférieure et endommager le produit.

Que dois-je faire si ma soupiére électrique Total Control
cesse de fonctionner

“otre soupiere électrique Total Control est équipée d’un
thermostat de sécurité qui coupe I'alimentation électrique et
arréte I'appareil pour prévenir toute surchauffe si vous I'utilisez
de fagon continue sur 3 cycles ou plus. Si cela venait a se
produire, retirez tous les aliments du récipient amovible et
laissez la soupiére électrique refroidir pendant 30 minutes avant
de reprendre la préparation.

Si vous utilisez le mode Mixage (19) en continu pendant plus
de 20 secondes, un arrét de sécurité coupe I'alimentation
électrique pour prévenir toute surchauffe. Si cela se produit,
patientez pendant 10 secondes avant de réutiliser le mode
Mixage.
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Puis-je préparer des soupes froides comme les gaspachos
dans ma soupiére électrique Total Control ?

Oui, mais vous devrez d’abord cuire la soupe en utilisant le
mode Soupe onctueuse (13), Soupe moulinée (14) ou Soupe
avec morceaux (15). Ensuite, il vous suffira de laisser la soupe
refroidir ou de la mettre au réfrigérateur avant de la déguster.

Que dois-je faire si de la nourriture briile sur la résistance de
la base de la soupiére électrique Total Control ?

En raison de I'amidon et du sucre présents dans certains
aliments, ces derniers peuvent Iégérement briler lorsqu’ils sont
en contact avec la résistance inférieure du récipient amovible
(4). Pour éviter ce probléme, versez une demi-tasse d’eau ou de
bouillon dans la soupiére électrique Total Control avant d’y
placer des ingrédients solides. Complétez ensuite avec le
restant du liquide préconisé dans votre recette.

Annuler ou modifier les programmes

Si vous vous étes trompé(e) de programme et que vous avez
appuyé sur le bouton Marche/Arrét (23),

ou si vous souhaitez annuler le programme sélectionné,
appuyez sur le bouton Marche/Arrét (23) et maintenez-le
enfoncé pendant 2 secondes. Appuyez sur le bouton Mode (22)
pour sélectionner le programme adéquat puis sur le bouton
Marche/Arrét (23) pour redémarrer.

[ 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 ol vous avez
acheté l'article.

Munissez-vous du nom de produit, du numéro de modele 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 Web : www.morphyrichards.com

[ Appli Morphy Richards Cook & Create

N

,
Morphy Richards

Cook & Create
#  Download on the
s App Store

> Google play

\

. VOTRE GARANTIE DE DEUX ANS

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 modele

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 ou vous avez
acheté votre appareil muni de votre ticket de caisse, celui cile
renverra a Glen Dimplex France pour expertise.

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

Si, pour quelque raison que ce soit, Iarticle 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
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circonstances suivantes :

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

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

Si des personnes autres que nos techniciens (ou I'un de nos
revendeurs agréés) ont tenté de faire des réparations.

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
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 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.

Pour la clientéle en Belgique

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

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

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

Numéro du modele
Numéro de série

Si, pour quelque raison que ce soit, I'article est remplacé
pendant la période de garantie (deux ans), la période de
garantie du nouvel article sera calculée a partir de la date
d’achat d'origine. Il est donc trés importants de conserver votre
bon d’achat original afin de connaitre la date initiale d’achat.

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

Morphy Richard ne sera pas dans I'obligation de remplacer ou

réparer les articles aux termes de la garantie dans les
circonstances suivantes

Si le probléme, prévient d’une utilisation accidentelle, d’une
utilisation abusive ou négligente, ou si I'appareil a été utilisé de
maniére contraire aux recommandations du fabricant, ou encore
lorsque le probléme provient de source de puissance ou de
dégéts 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 & 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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I Gesundheit und Sicherheit

Ftr die Benutzung elektrischer Haushaltsgerste sind folgende Grundregeln gesunden Menschenverstandes zur Wahrung der Sicherheit
einzuhalten.
Lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung vor der Verwendung des Produkts aufmerksam durch.

* Dieses Gerst kann von Personen, deren kUrperliche oder
geistige Unversehrtheit oder deren Wahrnehmungsfshigkeit
eingeschrsnkt 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 Gersts und die
damit verbundenen Gefahren erhalten haben.

o Kinder dkrfen nicht mit dem Gerst spielen.

e Das Gerst darf nicht von Kindern benutzt werden.

* Gerst und Netzkabel nicht in Reichweite von Kindern
aufbewahren.

* Nach einem Durchlauf das Gerst vollstSndig abkkhlen lassen
und danach reinigen, um Einbrennen zu verhindern.

o Dieses Gerst ist nicht fr den Betrieb Lber eine externe
Zeitschaltvorrichtung oder eine separate Fernsteuerung
vorgesehen.

* Wenn das Netzkabel besch&digt ist, muss es durch eine
spezielle Kabeleinheit ausgetauscht werden, die vom Hersteller
oder seinem Kundenservice erhsltlich ist.

o WARNUNG: Die Mischblstter sind sehr scharf. Bei der
Benutzung und Reinigung vorsichtig vorgehen.

* Hinweise zu Pflege und Reinigung finden Sie auf Seite 39 und
48.
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AuRerdem enthslt der Text folgende Sicherheitshinweise.

I Aufstellungsort

Das Gerdt stets weit entfernt von der Kante einer
Arbeitsplatte aufstellen.

Das Gerst auf einer fest stehenden, flachen OberflSche benutzen.

Das Gerst darf nicht im Freien oder in der N$he von Wasser
benutzt werden.

I Netzkabel

Das Gerst darf nicht ununterbrochen zur Zubereitung von Suppen
verwendet werden.

Vorsicht beim EingieRen heiRer Flkssigkeiten in den Total Control

Suppenbereiter, da diese durch plytzliches Verdampfen aus dem
Gerst spritzen kUnnen.

[ Elekrischer Anschluss

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

Das Netzkabel nicht kber die Kante einer Arbeitsplatte
herabh$ngen lassen. Ein Kind kUnnte daran ziehen.

Das Kabel nicht tber eine offene FlSche verlegen, z. B. zwischen
einer tief angebrachten Steckdose und einem Tisch.

Das Netzkabel nicht kber eine warme Herdplatte, einen Toaster
oder andere heiRe FlSchen verlegen, da das Kabel sonst
beschsdigt werden kann.

I Eigene Sicherheit

berprfen Sie, ob die Spannung auf dem Typenschild des Gersts
mit jener Ihrer Hausstromversorgung tbereinstimmt, der Strom
muss Wechselstrom (AC) sein.

WARNUNG: DIESES GERAT MUSS GEERDET WERDEN.

Falls die Sicherung in dem Sicherungshalter ausgetauscht werden
muss, ist eine Sicherung mit 13 A gem$R BS1362 zu verwenden.

[ Besonderheiten

WARNHINWEIS: Zum Schutz vor Feuer, elektrischen SchiSgen
und vor

Verletzungen weder das Kabel, noch den Stecker oder das
Gerst in Wasser oder andere Flkssigkeiten tauchen.

WARNUNG: Ein Missbrauch des Gersts kann Verletzungen
verursachen.

WARNUNG: Berthren Sie keine beweglichenTeile.

Beim Transportieren von Gersten mit heiRem Inhalt
sehr vorsichtig vorgehen.

Das Gerst nicht mit feuchten oder nassen HSnden benutzen.

Den Netzstecker ziehen, wenn das Gerst nicht benutzt wird oder
vor Reinigung.

[ Behandlung von Verbrennungen

Verbrennungen unverzkglich mit kaltem Wasser kkhlen. Mit dem
Kthlen der Wunde auch beim Ausziehen von Kleidungssttcken
nicht aufhYren und rasch einen Arzt rufen.

[ Weitere Anmerkungen zur Sicherheit

1) Deckelgriff
@ Bedienfeld

® Dichtung
@ Deckel
®) <berlaufsensor

6) MotorgehSuse

Ul Herausnehmbarer Behslter
®) Serrator Schneide

©) Behlter-Entriegelungsknopf
(10) Kanne

(1) Kannengriff

(12) Netzbuchse

(13) Anzeige ACremige Supped’
(14) Anzeige AMedium Supped
(15) Anzeige AStkckige Supped’
(16)  Anzeige ASauttd

(17)  Anzeige AGetrSnked

(18)  Anzeige AAufwSrmend’

(19) Anzeige AZerkleinernd

(20)  Anzeige AVorreinigungd’
(1) LED Anzeige

(22) Modustaste

(23) Start/Stop Taste

(24) Portionstaste

(25) Warmhalteanzeige

[ Vor der ersten Verwendung

Gerst nicht verwenden, wenn das Netzkabel des Gersts
beschidigt ist. Weitere Hilfe erhalten Sie telefonisch bei Morphy
Richards.

Der Einsatz von ZubehUrein- oder -aufsstzen, die vom Hersteller
nicht empfohlen werden, kann zu Schiden am Gerst fthren.
Das Gerst nicht auf oder dicht neben Wsrmequellen aufstellen,
wie z. B. Gas- oder Elektroherde oder Herdplatten.

Das Gerdt und das Kabel vor W8rme, direkter Sonnenbestrahlung,
Feuchtigkeit, scharfen Kanten und $hnlichen Gefahrenquellen
fernhalten.

Bei der Benutzung sicherstellen, dass der Deckel vor Einschalten
des Gersts angebracht ist.

Den Deckel nicht abnehmen, solange die Serrator Schneide noch
ISuft.

Es ist wichtig, dass Sie lhren Total Control Suppenbereiter vor dem
ersten Gebrauch oder nach 18ngerem Nichtgebrauch reinigen.
Weitere Informationen kinnen Sie dem Abschnitt AReinigung und
Pfleged entnehmen.

Bei der ersten Benutzung des Total Control Suppenbereiters kann
aus dem Deckel ein wenig Qualm/Rauch aufsteigen. Dies ist
normal und kommt vom Fett, das bei der Fertigung des Gersts auf
einigen Teilen aufgetragen wird. Diese Qualm-/Rauchbildung wird
nach einigen Eins$tzen verschwinden.

. Benutzung des Total Control Suppenbereiters

i Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker des Suppenbereiters aus

der Steckdose gezogen ist.

Pl Deckel entfernen (4) und dabei wenn mglich nicht die Serrator-

Schneide (8) berkhren.
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WARNUNG: Scharfe Schneiden.

El  Ftlien Sie alle Zutaten in den herausnehmbaren Behslter (7).
Ftllen Sie zuletzt die Fltssigkeit bis zur gewknschten
Portionsmarkierung am herausnehmbaren Behslter (7) ein. Weitere
Informationen zu den Flkssigkeitsmengen finden Sie in den
einzelnen Rezepten.

1 Setzen Sie den Deckel (4) wieder auf die Kanne (10), achten Sie
darauf, dass er fest aufsitzt.

Den Deckel/das MotorgehSuse ein wenig drehen, damit die
Schneide (8) durch die Zutaten dringen und den Deckel (4) der
Kanne (10) finden kann.

B Stecken Sie das Kabel in die Steckdose (12).

[@ Wshlen Sie mit der Modustaste (22) das gewknschte Programm.
Die Anzeige ACremige Supped (13) leuchtet auf. Mit der
Modustaste (22) kUnnen Sie die einzelnen Programme
durchlaufen. W8hlen Sie die Anzeige ACremige Supped’ (13) ftr
eine cremige Suppenkonsistenz.

4 Wshlen Sie die Anzeige AMedium Supped (14) ftr eine Suppe mit
mittelcremiger Konsistenz.

B Wshlen Sie die Anzeige ASttckige Supped (15) ftr eine stt.ckige
Suppe.

El Drkcken Sie die Start/Stop Taste (23) und die Zubereitungszeit
wird auf der LED-Anzeige (21) heruntergezshit. Die PortionsgrlyRe
ist auf 2 Portionen eingestellt. Wenn Sie 3 oder 4 Portionen
zubereiten m{Jchten, mkssen Sie dies vor Drkcken der Start/Stop
Taste (23) einstellen. Siehe Portionsgrl)Ren auf Seite 8.

Die Programme ACremige Supped’ und AGetrSnked sind auf
3 Portionen eingestellt.

[ Wenn das Programm beendet ist, piept der Total Control
Suppenbereiter 10 Sekunden lang. Ziehen Sie den Netzstecker,
entfernen Sie den Deckel (4) und servieren Sie.

WARNUNG: Vorsicht beim Entfernen des Deckels (4) bei der
Zubereitung von Suppe! HeiRe Flkssigkeiten und heiRer
Dampf kUnnen austreten.

I PortionsgryRen einstellen

EEd Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
des Total Control Suppenbereiters aus der Steckdose gezogen ist.
Deckel entfernen (4) und dabei wenn mUglich nicht die Serrator-
Schneide (8) berkhren. WARNUNG: Scharfe Schneiden.

i1 Beftllen Sie den Total Control Suppenbereiter bis zur
gewknschten Portionsmarkierung am herausnehmbaren Behslter
(7). Weitere Informationen finden Sie bei den einzelnen Rezepten.

KE] Den Deckel (4) fest auf die Kanne (10) setzen und den Total Control
Suppenbereiter mit dem Netzstecker anschlieRen. Siehe Seite 7.

A Mit der Modustaste (22) ein Programm wshlen. Die Anzeige
ACremige Supped (13) leuchtet auf. Mit der Modustatste
(22) die einzelnen Programme fkr die gewknschte
Suppenkonsistenz durchlaufen.

EE Nach Auswahl der Suppenkonsistenz mit der Portionstaste (24) die
gewknschte Anzahl Portionen ftr Suppe einstellen (2, 3 oder 4).
HINWEIS: Die Portionsauswahl ist nicht bei allen Rezepten
mUglich. Weitere Details finden Sie in den Rezepten ab Seite
16.

I3 Drtcken Sie die Start/Stop Taste (23) und die Zubereitungsdauer
wird auf der LED-Anzeige (21) heruntergezshlt. Bei Ende des
Programm piept der Total Control Suppenbereiter 10 Sekunden
lang. Ziehen Sie den Netzstecker, entfernen Sie den Deckel (4)
und servieren Sie.

HINWEIS: Je nach Art der Suppe nehmen die Zutaten die

Flkssigkeit auf, wodurch sich das Suppenvolumen im
Vergleich zur Einftlimenge reduziert.

[ Verwendung dertSautt-Funktion

Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker des Total Control
Suppenbereiters aus der Steckdose gezogen ist. Deckel entfernen
(4) und dabei wenn mUglich nicht die Serrator-Schneide (8)
berthren. WARNUNG: Scharfe Schneiden.

[E Eine kleine Menge =l in den herausnehmbaren Behslter geben (7).
SchiieRen Sie den Total Control Suppenbereiter an.

EE] Die Modustaste (22) drk.cken, bis die Anzeige Sautt (16)
aufleuchtet. Setzen Sie den Deckel wieder (4) auf.

PI0] Drtcken Sie die Start/Stop Taste (23). Ihr Suppenbereiter heizt nun
auf.

PEI Den Deckel (4) nach einer Minute abnehmen und die Zutaten zum
Sautieren vorsichtig in den herausnehmbaren Behslter (7) ftllen.
Setzen Sie den Deckel (4) wieder auf. Das Programm ISuft weiter.
Bei einigen Rezepten ist es nUtig, den Deckel zu entfernen und
die Zutaten zwischendurch umzurthren.

Siehe Rezepte ab Seite 16.

WARNUNG: Zutaten vorsichtig hinzugeben, um Spritzer zu
vermeiden.

P¥] Am Ende die Start/Stop Taste (23) drt.cken. Die restlichen Zutaten
in den herausnehmbaren Behslter (7) ftllen und die
Suppenzubereitung durch Auswahl des gewknschten Programms
starten (siehe Seite 7).

Wenn der Deckel (4) bei der Sautt-Funktion zum Umrkhren und
Einftllen von Zutaten abgenommen wurde, wird die Zubereitung
fortgesetzt, sobald der Deckel (4) wieder aufgesetzt wurde. Der
Deckel (4) muss aufgesetzt werden, bevor das Sautieren
fortgesetzt wird. Der Suppenbereiter

speichert die gewshlten Einstellungen.

[ Verwendung der Getrsnke-Funktion

PE] Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker des Total Control
Suppenbereiters aus der Steckdose gezogen ist. Deckel entfernen
(4) und dabei wenn mUglich nicht die Serrator-Schneide (8)
berthren. WARNUNG: Scharfe Schneiden .

PXA Zutaten fir 3 oder 4 Portionen in den herausnehmbaren Behslter
(7) ftllen. Die Flssigkeit zum Schiuss einftllen.

P Den Deckel (4) auf die Kanne (10) fest aufsetzen und denTotal
Control Suppenbereiter an die Steckdose anschlieRen.

PI3 Die Modustaste (22) drk.cken, bis die Getrinke-Funktion (17)
aufleuchtet.

Die Start/Stop Taste (23) drt.cken. Die Zubereitungsdauer wird in
der LED-Anzeige (21) heruntergezshit.
HINWEIS: Die Getrsnke-Funktion kann nur ftr 3 oder 4
Portionen verwendet werden. Die PortionsgrlRe muss nicht
eingestellt werden.
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PX3 Am Ende des Programms piept der Total Control Suppenbereiter
10 Sekunden lang. Ziehen Sie den Netzstecker, entfernen Sie den
Deckel (4) und servieren Sie.

[ Verwendung der Aufwsrmfunktion

PE] Stellen Sie sicher, dass der
Netzstecker des Suppenbereiters aus der Steckdose gezogen ist.
Deckel entfernen (4) und dabei wenn mUglich nicht die Serrator-
Schneide (8) berthren. WARNUNG: Scharfe Schneiden.

EX0] Ftllen Sie die Suppe, die Sie aufwsrmen mUchten, in den
herausnehmbaren Behglter (7). Sie knnen zwischen 2 bis 4
Portionen einftllen.

EXI Setzen Sie den Deckel (4) wieder auf die Kanne (10), achten Sie
darauf, dass er fest aufsitzt. SchlieRen Sie denTotal Control
Suppenbereiter an.

EF1 Die Modustaste (22) drt.cken, bis die Aufw$rm-

Funktion (18) aufleuchtet. Wshlen Sie mit der Portionstaste (24) die
PortionsgrRe aus (2, 3 oder 4).

EX] Die Start/Stop Taste (23) drk.cken. Die Zubereitungsdauer wird in

der LED-Anzeige (21) heruntergezshlt.

E¥3 Am Ende des Programms piept der Total Control Suppenbereiter
10 Sekunden lang. Ziehen Sie den Netzstecker, entfernen Sie den
Deckel (4) und servieren Sie.

HINWEIS: Die korrekte PortionsgryRe muss im Bedienfeld
entsprechend der eingeftliten Suppenportionen eingestellt
werden, damit die Suppe auf die korrekte Temperatur erwsrmt
werden kann.

Die Suppenkonsistenz kann sich durch das AufwSrmen
verSndern.

Stkckige Suppen werden durch das AufwSrmen cremiger.

[ Verwendung der Mixerfunktion

EF Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker des
Suppenbereiters aus der Steckdose gezogen ist. Deckel entfernen
(4) und dabei wenn mUglich nicht die Serrator-Schneide (8)
berthren. WARNUNG: Scharfe Schneiden.

EI3 Die sttckige Suppe in den herausnehmbaren Behslter (7) ftllen.
HINWEIS: Nur zum Pkrieren von stk.ckigen oder Medium-
Suppen oder anderer weich gegarter Zutaten.

E¥d Setzen Sie den Deckel (4) wieder auf die Kanne (10), achten Sie
darauf, dass er fest aufsitzt. Den Suppenbereiter mit dem
Stromnetz verbinden.

EX] Die Modustaste (22) drk.cken, bis die Mixerfunktion (19)
aufleuchtet.

EE] Die Start/Stop Taste (23) ftr die gewknschte Ptrierdauer gedrk.ckt
halten. Mit dieser manuellen Einstellung kUnnen Sie bis zu 20
Sekunden lang ptrieren. Bei Loslassen der Taste stoppt die
Pkrierfunktion automatisch. Wenn Sie weiter prieren m{chten,
drcken Sie die Taste ereut.

X0 Den Netzstecker ziehen, Deckel (4) entfernen und servieren.
ALTERNATIVE: Wenn Sie eine Suppe pkrieren mychten, die
Sie im herausnehmbaren Behslter (7) zubereitet haben,
befolgen Sie die Anweisungen an Schritt 4.

[ Verwendung der Vorreinigungs-Funktion

EX] Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker des Total Control
Suppenbereiters aus der Steckdose gezogen ist. Deckel entfernen
(4) und dabei wenn mUglich nicht die Serrator-Schneide (8)
berthren. WARNUNG: Scharfe Schneiden.

[¥1 800 ml Wasser mit einer kleinen Menge SpkImittel in den
herausnehmbaren Behslter (7) ftllen.

¥ Setzen Sie den Deckel (4) wieder auf die Kanne (10), achten Sie
darauf, dass er fest aufsitzt. SchlieRen Sie denTotal Control
Suppenbereiter an.

¥ Die Modustaste (22) drk.cken, bis die Vorreinigungs-Funktion (20)
aufleuchtet.

H Die Start/Stop Taste (23) drk.cken. Die Programmlaufzeit wird in
der LED-Anzeige (21) heruntergezshit. Das Vorreinigungs-
Programm ISuft 4 Minuten.

X3 Nach derVorreinigung den Total Control Suppenbereiter von der
Steckdose trennen. Deckel entfernen (4) und dabei wenn myglich
nicht die Serrator-Schneide (8) berkhren.

WARNUNG: Scharfe Schneiden.

HINWEIS: Die Vorreinigungs-Funktion reinigt nur den Boden.
Der herausnehmbare Behslter (7) und der Deckel (4) mkssen
separat gereinigt werden. Siehe Reinigungshinweise auf Seite
32. Den Suppenbereiter aussptlen, bis keine Spkimittelreste
mehr vorhanden sind.

WARNUNG: Der herausnehmbare Behslter (7) ist nach der
Vorreinigung heiR.

[ Einfache Reinigung

DerTotal Control Suppenbereiter hat eine Vorreinigungs-Funktion
(20). Siehe Seite 13. Hinweis: Mit der Vorreinigung wird nur der
Boden des herausnehmbaren Behslters (7) gereinigt. Andere Teile
mkssen separat gereinigt werden.

DerTotal Control Suppenbereiter ist nicht sptImaschinenfest, 18sst
sich jedoch einfach reinigen. Wischen Sie nach der Benutzung
einfach das Motorgeh$use (6) und die Serrator Schneide (8) mit
warmem Wasser und SptImittel ab und trocknen Sie es.

Deckel und Kanne NICHT in Wasser eintauchen.

Der herausnehmbare Behslter (7) des Total Control
Suppenbereiters kann zur Reinigung aus der Kanne (10)
entnommen werden. Dazu einfach die Taste (9) drkcken und den
Behslter herausnehmen. Waschen Sie den herausnehmbaren
Behslter (7) einfach mit warmem Wasser und SptImittel ab und
wischen Sie die Kanne mit einem weichen, feuchten Tuch ab.

Alle elektrischen Kontakte am Behslter nach dem Waschen
sorgf3ltig trocknen! Den herausnehmbaren BehSlter in der Kanne
korrekt ausrichten und fest eindrk.cken.

Bestimmte Lebensmittel brennen an, wenn sie mit dem
Heizelement im Boden des Gersts in Berthrung kommen.
Nutzen Sie in diesem Fall die Vorreinigungs-Funktion. Wenn
die VerfSrbung anhslt, kann sie nicht mehr entfernt werden.
Die Funktionsweise des Produkts und die Qualitst der
Gerichte werden dadurch nicht beeintrSchtigt. ImTotal Control
Suppenbereiter keine kratzenden Scheuerschw§mme
verwenden. Sie kinnen die OberflSche beschdigen.
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[ Entfernen & Austauschen der Dichtung

Die Deckeldichtung (3) muss gelegentlich gereinigt werden.
Waschen Sie sie in heiRem Sptiwasser ab und trocknen Sie sie
sorgfSitig. Danach wieder einsetzen.

X3 WARNUNG: Den Deckel oder die Kanne NIE in Wasser

eintauchen, da diese Teile elektrische Komponenten enthalten,
die durch das Eindringen von Wasser besch$digt werden
kUnnen. Lassen Sie kein Wasser auf die elektrischen
Anschitsse gelangen.

Vor Gebrauch grkndlich trocknen.

[ Bedienung Ihres Suppenbereiters

Ihr Total Control Suppenbereiter hat 3 Suppenprogramme und 1
Getrdnkeprogramm.

Wahlen Sie Ihr gewbnschtes Programm aus:
Cremig-lecker (13)

Das Programm ACremige Supped ist ideal ft.r delikate
Suppenrezepte, die eine cremige Konsistenz erfordern. Das
Programm sorgt daftr, dass die Zutaten auf die richtige
Konsistenz zerkleinert und bei korrekter Temperatur zubereitet
werden. (Fkr 4 Portionen benUtigt das Programm 21 Minuten.
AnschlieRend ist Ihre kUstliche Supper servierfertig!)

Medium (14)

Das Medium-Suppenprogramm ist ideal ftr delikate
Suppenrezepte, die eine mittlere Cremigkeit erfordern. Fkr 4
Porionen benUtigt das Programm 25 Minuten. AnschlieRend ist
Ihre kUstliche Suppe servierfertig!

Stkckige Suppe (15)

Das Programm AStk.ckige Supped ist ideal ft.r die Zubereitung
von eher rustikalen Suppenrezepten, die eine grobere Konsistenz
erfordern. Das Programm erhitzt die Zutaten ISnger, um
sicherzustellen, dass die stkckigen Zutaten vollstSndig gegart
werden. Das Programm dauert 28 Minuten fkr vier Portionen. Fkr
stkckige Suppen gibt es keinen Mixervorgang, sie werden
lediglich erhitzt. Daher wird empfohlen, Gemkse in kleine Wirfel
zu schneiden. Sollte Ihre Suppe nach dem Garen zu grobstt.ckig
sein, wshlen Sie einfach die Mixerfunktion, um die gewknschten
Konsistenz nachtrsglich zu erzielen. Start/Stop Taste (5) 5
Sekunden lang drkcken und die Konsistenz dann tberprtfen.

Sautt ... (16)

Mithilfe der Sautt-Funktion wird die Kanne aufgeheizt, so dass
beispielsweise Zwiebeln oder Speckwkrfel noch vor der Zugabe
der restlichen Zutaten zur Suppe sautiert werden. In den
herausnehmbaren Behslter (7)

ein wenig +| geben, die Sautt-Funktion wshlen und dann die
Start/Stop Taste (23) dr.cken. Das I eine Minute lang erhitzen,
anschlieRend die Zutaten einftllen. Die Sautt-Funktion steht nur
dann zur Verftgung, wenn der Deckel (4) auf der Kanne (10)
aufgesetzt ist. Die Sautt-Funktion wird ausgeschaltet, sobald
der Deckel entfernt wurde. Hinweis: Verwenden Sie die Sautt-
Funktion nicht ISnger als 10 Minuten.

Getrsnke (17)

Die Suppenbereiter-Funktion AGetrSnked' ist ideal ftr die
Herstellung von Smoothies oder Milchshakes aus den frischesten

Zutaten. Rezepte ftr Getrénke finden Sie auf Seite 29E30. Das
Programm ISuft

2 Minuten. AnschlieRend ist Ihr GetrSnke servierfertig.

Die GetrSnke-Funktion erhitzt die Zutaten nicht und eignet sich
perfekt ftr kkhle Erfrischungsgetrsnke.

Hinweis: Keine Eiswkrfel in denTotal Control Suppenbereiter
ftllen.

Die perfekte Konsistenz (19)

Mithilfe der Mixerfunktion kinnen Sie Ihre Suppe noch weiter
zerkleinern, um die gewknschte Konsistenz zu erhalten. Bei dieser
Funktion wird die Suppe nicht weiter erhitzt.

Nach dem Kochen der Suppe einfach die Start/Stop Taste
drkcken, um den Warmhaltemodus zu verlassen. Deckel entfernen
und Schritte 4E6 auf Seite 12 befolgen.

Warmhalten

Wenn das Suppenprogramm beendet ist, wechselt das Gerst in
den Warmhaltemodus, der im Bedienfeld (2) angezeigt wird. Wenn
Sie die Suppe sofort servieren mJchten, entfernen Sie den Deckel
und servieren Sie. Die Warmhaltefunktion wird durch das
Abnehmen des Deckels gestoppt.

I Programm

Cremig 19, 21 Min. 3,4
Medium 22,24, 26 Min. 2,3,4
Stkckig 25, 27,29 Min. 2,34
Sautt Maximal 10 Min. -
Getrsnke 2 Min. 3,4
11, 14,17 Min. 2,34
Nach Bedarf Max. 4
Vorreinigung 4 Min. -
Warmhalten 30 Min. 2,3,4

Aufwsrmen
Mixerfunktion
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I Rezepte

Wir haben spezielle Rezepte ftr Ihren Total
Control Suppenbereiter entwickelt, von
herzhaften, sttckigen Suppen bis hin zu
erfrischenden Smoothies und
Milchshakes.

Bei der Einstellung ASttckige Supped
(15) werden die Zutaten nur gekocht und
nicht zerkleinert. Sollte die Suppe fLr lhren
Geschmack etwas zu stckig ausfallen,
kUnnen Sie mithilfe der Mixerfunktion (19)
einige Stk.cke zerkleinern.

I Cremige Suppe (13)

Die Rezepte wurden speziell an die
minimalen und maximalen FtlistSnde des

Total Control Suppenbereiters (800 mIE1,6

|) ausgerichtet.

Die Rezepte wurden ftr eine cremige,
mittlere und stk.ckige Konsistenz

entwickelt und enthalten Zutatenmengen
fkr 2, 3 oder 4 Portionen.

HINWEIS: Die Einstellung von 2 Portionen

ist nur fer Medium- und stk.ckige Suppen
mbJglich.

. Einfache Gemksesuppe

3 Portionen 4 Portionen
Zubereitungsdauer: 5 Minuten 5 Minuten
Garzeit: 19 Minuten 21 Minuten
Einstellung: Cremig Cremig
Zutaten:

5259 7009
Zubereitung:

1

Kleingeschnittenes Gemtkse, z. B. Sellerie, Ribe, Kartoffel, Karotte,
Zwiebel, Pastinake

heiRe Gemksebrthe
Prise MischkrSuter
Salz und Pfeffer

Das Gemtse in den herausnehmbaren Behslter (7) ftllen, Gemksebrihe bis zur gewknschten Menge fir das Rezept einftllen und mit einem

HolzIffel umrthren.

Eine Prise MischkrSuter hinzugeben, die Funktion Cremige Suppe (13) und die gewknschte Portion einstellen und die Start/Stop Taste (23)

drkcken.
Nach dem Garen abschmecken und servieren.
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. Einfache Tomatensuppe mit Basilikum

3 Portionen 4 Portionen

Zubereitungsdauer: 5 Minuten 5 Minuten

Garzeit: 19 Minuten 21 Minuten

Einstellung: Cremig Cremig

Zutaten:
. 110g 150 g rote Zwiebel, gewkrfelt
. 2209 3009 Kartoffel, gewkrfelt
. 759 100g Karotte, gewkrfelt
. 3009 4009 Dose gehackte Tomaten
. 3/4 EL 1EL Tomatenmark
. 1 1 Knoblauchzehe, zerdrt.ckt
. 5¢g 79 Basilikumblstter, gerupft
. Ca. 500 ml Ca. 700 ml heiRe Hthnerbrthe
Zubereitung:

B~ W

Gemtse in den herausnehmbaren Behslter (7) ftllen.

Die restlichen Zutaten hinzugeben, Brthe bis zur gewknschten Markierung eingieRen und mit einem Holzllffel umrthren.

Deckel (4) aufsetzen, die Funktion Cremige Suppe (13) und gewknschte PortionsgrlRe auswshlen und die Start/Stop Taste (23) drk.cken.
Nach dem Garen mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

I Medium (14)

I Pilzsuppe
2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen
Zubereitungsdauer: 15 Minuten 15 Minuten 15 Minuten
Sautt: 10 Minuten 10 Minuten 10 Minuten
Garzeit: 21 Minuten 23 Minuten 25 Minuten
Einstellung: Medium Medium Medium
Zutaten:
o 310¢g 465 g 6259 Pilze, fein gehackt
. 1EL 1LEL 2EL Oliveny!
. 759 15¢g 150 g Zwiebeln, gehackt
. 60g 8¢ 1209 Sellerie, gehackt
. 1 1 2 Knoblauchzehe, zerdrt.ckt
. 59 79 10g frische Petersilie, gehackt
. Ca. 400 ml Ca. 530 m Ca. 700 ml heiRe Gemksebrthe
. 75ml 115ml 150 ml Sahne
Salz und frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer
Zubereitung:

1

+lin den herausnehmbaren Behslter (7) geben, Deckel (4) aufsetzen, die Sautt-Funktion (16) auswshlen und die Start/Stop
Taste (23) drkcken. 1 Minute erhitzen.

Vorsichtig Zwiebeln, Sellerie, Knoblauch, Petersilie und die Hslfte der Pilze hinzugeben, mit einem HolzllJffel umrkhren und 4 Minuten unter
Umrkhren andknsten. (Das Volumen der Pilze reduziert sich beim Kochen.)

Die restlichen Pilze in den herausnehmbaren Behslter (7) geben, umrkhren, 5 Minuten weiterdknsten, dabei gelegentlich umrkhren.

Die heiRe Brthe vorsichtig bis zur gewtnschten Markierung eingieRen. Die Medium-Funktion (14) und PortionsgrlRe einstellen und die
Start/Stop Taste (23) dr.cken
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5  Am Ende des Garvorgangs die Sahne mit einem Holzlffel unterrthren und abschmecken.

. Karottensuppe mit Koriander

2 Portionen

Zubereitungsdauer: 15 Minuten
Garzeit: 21 Minuten
Einstellung: Medium
Zutaten:

. 509

o 60g

o 250 g

. 1/2 gestrichener TL

. 79

. Ca. 400 ml

. 25E50 ml
Zubereitung:

3 Portionen
15 Minuten
23 Minuten
Medium

759

90g

3759

3/4 gestrichener TL
129

Ca. 600 m

50E100 ml

4 Portionen
15 Minuten
25 Minuten
Medium

1009
1209

500 g

1TL

159

Ca. 800 ml
50E100 ml

Zwiebeln, gehackt

Sellerie, fein gehackt

Karotten, klein gewkrfelt
gemahlenen Koriander

Koriander, gehackt

heiRe Gemksebrthe

fettarme Milch

Salz und Pfeffer nach Geschmack

1 Zwiebeln, Sellerie, Karotten, gemahlenen und gehackten Koriander in den herausnehmbaren Behsiter (7) ftllen und mit einem HolzIUffel umrkhren.
2 Brthe bis zur gewknschten Markierung einfllen, die Medium-Funktion (14) und Portionsmenge auswshlen und die Start/Stop Taste (23) drt.cken.
3 Am Ende der Garzeit Milch bis zur gewknschten Konsistenz mit einem Holzllffel einrthren und abschmecken

4 Mit gehackten Korianderblttern servieren.

[ stkckige Suppe (15)

. FranzUsische Pistou-Suppe

2 Portionen

Zubereitungsdauer: 15 Minuten
Garzeit: 24 Minuten
Einstellung: Stkckig
Zutaten:

. 759

. 35¢g

o 35¢g

o 25¢g

. 2009

. 259

. 259

o 25¢g

. Ca. 350 ml

. 12 EL
Zum Servieren:
o Pesto

. Parmesanksse
Zubereitung:

3 Portionen
15 Minuten
26 Minuten
Stkckig

1109
509

509

35¢g
3009
35¢g

35¢g

35¢g
Ca.475m
3/4 EL

4 Portionen
15 Minuten
28 Minuten
Stkckig

1509
709

709

509

400 g
509

509

509

Ca. 650 m
1EL

Zucchini, klein gewkrfelt

Kartoffeln, klein gewkrfelt

Zwiebel, fein gehackt

Karotten, klein gewkrfelt
Dosentomaten, gehackt

feine Erbsen

Brechbohnen, in 1 cm groRe Stkcke geschnitten
Spaghetti, in kleine Stkcke gebrochen
heiRe Gemksebrthe

Tomatenmark (in die Brihe mischen)
Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Gemkse und Spaghetti in den herausnehmbaren Behslter (7) ftllen, Gemksebrihe mit Tomatenmark bis zur gewknschten Markierung einfllen

und mit einem HolzIffel umrthren.

2 Die Funktion Stt.ckige Suppe (15) und PortionsgrlJRe einstellen und die Start/Stop Taste (23) drk.cken.
3 Nach dem Garen abschmecken und mit einem LUffel Pesto und frisch geriebenem Parmesanksse servieren.
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. Winterlammsuppe mit Linsen

2 Portionen 3 Portionen 4 Portionen
Zubereitungsdauer: 20 Minuten 20 Minuten 20 Minuten
Sautt: 7 Minuten 7 Minuten 7 Minuten
Garzeit: 24 Minuten 26 Minuten 28 Minuten
Einstellung: Stkckig Stkckig Stkckig
Zutaten:
. 12 EL 1EL 1EL Oliven!
o 35¢g 559 759 rohes Lammhackfleisch
. 509 759 1009 Zwiebel, fein gehackt
. 1 1L 2 Knoblauchzehe, zerdrk.ckt
. 259 35¢g 509 Karotte, fein gehackt
. 759 1109 150 g Kartoffel, fein gehackt
. 509 759 100g Rkbe, fein gehackt
. 12TL 21/2 EL 3EL Mehl
o 1209 1759 2359 gekochten grkne Linsen
aus der Dose, abgetropft
. ITL L LT frischer Rosmarin, gehackt
. I'EL LEL 1EL frische Petersilie, geha
. 1 1 2 Lorbeerblatt
. 12TL 12TL 1TL Worcestershire-Sauce
. Ca. 450 ml Ca. 675 ml Ca. 900 ml heiRer Lammfonds
Zubereitung:

1 Olivenyl in den herausnehmbaren Behslter (7) ftllen, Deckel (4) aufsetzen, die Sautt-Funktion (16) auswshlen und die Start/Stop Taste (23)
dr.cken. Nach 1 Minute das Lammhackfleisch hinzugeben, den Deckel (4) wieder aufsetzen und 2
Minuten unter Rthren mit einem HolzI$ffel andknsten, bis das Hackfleisch gleichm$Rig gebrsunt ist.

2 Zwiebeln, Knoblauch, Karotten, Kartoffeln und Rkben vorsichtig in den herausnehmbaren Behslter (7) fillen und
4 Minuten andknsten. Mehl unterrthren, die restlichen Zutaten einftllen und mit Lammfonds bis zur gewknschten Markierung aufgieRen.

3 Mit einem Holzffel oder Spatel umrthren Die Start/Stop Taste (23) gedrt.ckt halten, dann die Funktion Stt.ckige Suppe (15) und die
PortionsgrlRe einstellen und die Start/Stop Taste (23) drk.ck

4 Abschmecken, Lorbeerblatt entfernen und servieren.
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[ Sautt-Funktion (16)

[ selleriesuppe

Zubereitungsdauer:
Sautt:

Garzeit:
Einstellung:
Zutaten:

.
.

Zubereitung:

3 Portionen
10 Minuten
7 Minuten
19 Minuten
Cremig

1EL
3509

759

109

Ca. 700 mi

4 Portionen

10 Minuten

7 Minuten

21 Minuten

Cremig

1EL Oliveny!

4509 Selleriekopf, grob geschnitten (inkl. Blattwerk)
100g Zwiebeln, gehackt

1509 Kartoffeln, gehackt

Ca. 800 ml heiRe Gemtsebrthe

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

frische Petersilie zum Garnieren

1 OlivenUlin den herausnehmbaren Behsiter (7) ftllen, Deckel (4) aufsetzen, die Sautt-Funktion (16) auswshlen und die Start/Stop Taste (23)
drkcken. Nach 1 Minute vorsichtig das Lammhackfleisch hinzugeben, den Deckel (4) wieder aufsetzen und 2 Minuten unter Rthren mit einem
HolzlUffel andknsten, bis das Hackfleisch gleichm3Rig gebrsunt ist.

2 Zwiebeln, Knoblauch, Karotten, Kartoffeln und Rkben vorsichtig in den herausnehmbaren Behslter (7) ftllen und 4 Minuten andtnsten Mehl
unterrthren, die restlichen Zutaten einftllen und mit Lammfonds bis zur gewknschten Markierung aufgieRen.

3 Mit einem HolzUffel oder Spatel umrkhren Die Start/Stop Taste (23) gedrk.ckt halten, dann die Funktion Stt.ckige Suppe (15) und die
PortionsgrlRe einstellen und die Start/Stop Taste (23) drk.ck

4 Abschmecken, Lorbeerblatt entfernen und servieren.
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[ Brokkoli-Stilton-Suppe

3 Portionen 4 Portionen
Zubereitungsdauer: 10 Minuten 10 Minuten
Sautt: 6 Minuten 6 Minuten
Garzeit: 19 Minuten 21 Minuten
Einstellung: Cremig Cremig
Zutaten:
. /4T EL 1EL Oliveny!
o 759 100g Zwiebeln, gehackt
. 180 g 250 g Kartoffel, gewkrfelt
. 1 2 Knoblauchzehen, zerdrkckt
o 180 g 2509 BrokkolirlJschen und Strunk, grob gehackt
. 750 ml 1 Liter heiRe Gemksebrthe
. 115¢g 150 g Blauer Stilton, krkmelig
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Prise Salz
Zubereitung:
1 +lin den herausnehmbaren Behslter (7) ftllen, die Sautt-Funktion (16) auswshlen und die Start/Stop Taste (23) drkcken. Das I eine Minute lang
erhitzen.

2 Zwiebeln vorsichtig hinzugeben, mit einem Holzl|ffel umrkhren und 3 Minuten unter gelegentlichem Umrkhren andknsten.
3 Kartoffeln und Knoblauch unterrthren und 2 Minuten unter gelegentlichem Umrthren andtnsten.

4 Gemtsebrthe einftllen (nicht mehr als die angegebene Menge), die Start/Stop Taste (23)
gedrkckt halten, die Funktion Cremige Suppe (13) und Portionsgri)Re einstellen und die Start/Stop Taste (23) drt.cken.

5 Wenn noch 11 Minuten Garzeit verbleiben, vorsichtig den Brokkoli hinzugeben und mit einem HolzIUffel umrthren.

6  Nach Programmende den Stilton hinzugeben, die Mixerfunktion (19) wshlen und die Start/Stop Taste (23) solange gedrkckt halten, bis die
gewknschte Konsistenz erreicht ist.

7 Abschmecken (diese Suppe benUtigt mUglicherweise kein Salz) und servieren.
Hinweis: Durch die Kartoffel wird die Suppe angedickt Wenn Sie lieber weniger Kartoffel hinzugeben mUchten, wird die Suppe dknner.
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[ Getrsnke-Funktion (17)

[ Erdnusshutter-Milchshake

3 Portionen 4 Portionen
Zubereitungsdauer: 5 Minuten 5 Minuten
Programmdauer: 2 Minuten 2 Minuten
Zutaten:
. 900 ml 1,2 Liter fettarme Milch
o 1259 1759 Vanilleeis
. 41/2 gestrichene EL 6 gestrichene EL milde Erdnusbutter
. 412 EL 6 EL Ahornsirup
Zubereitung:

1 Alle Zutaten in den herausnehmbaren Behslter (7) ftllen und mit einem HolzIffel umrkhren.
2 Deckel aufsetzen, die Getrsnke-Funktion (17) auswshlen und die Start/Stop Taste (23) dr.cken.

3 Sofort servieren.

Hinweis: Anstelle von Ahornsirup kann auch klarer Honig verwendet werden.

. Frkhstkckssmoothie mit Blaubeeren und Haferflocken (mit Naturjoghurt)

3 Portionen 4 Portionen
Zubereitungsdauer: 5 Minuten 5 Minuten
Programmdauer: 2 Minuten 2 Minuten
Zutaten:
. 6759 800¢g fettarmer Naturjoghurt
. 325 ml 400 ml fettarme Milch
o 459 60g Haferflocken
. 1159 1509 Blaubeeren
. 2EL 3EL klarer Honig
Zubereitung:

1 Alle Zutaten in den herausnehmbaren Behslter (7) ftllen und mit einem Holzlffel umrthren.
2 Den Deckel (4) aufsetzen, die GetrSnke-Funktion (17) auswshlen und die Start/Stop Taste (23) drk.cken.
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[ Hsufig gestellte Fragen

Sollten Sie noch Fragen zur Bedienung Ihres Total Control
Suppenbereiters haben, schauen Sie in der nachstehenden
Liste nach, in der wir die am h3ufigsten gestellten Fragen
beantwortet haben.

Ftr weitere Unterstktzung und Beratung wenden Sie sich bitte
an unsere Helpline.

0344 871 0944,

Funktioniert die Heizfunktion, wenn ich den Deckel/(4)
abnehme?

Nein, aus Sicherheitsgrenden wird die Stromzufuhr zum Gerst
unterbrochen, sobald der Deckel abgenommen wird. Die
Heizfunktion schaltet sich nur ein, wenn der Deckel (4)
aufgesetzt ist und Sie eines der Suppenprogramme eingestellt
haben (Cremig (13), Medium (14), Stkckig (15), Sautt (16) oder
Aufwsrmen (18)).

Kann ich den Deckel beim Garen abnehmen?

Der Total Control Suppenbereiter bietet Ihnen beim Garvorgang
1 Minute lang die Gelegenheit, vergessene Zutaten einzuftllen
und beim Sautieren (16) umzurkhren

Kann ich mit dem Suppenbereiter auch andere Dinge als
Suppen zubereiten?

Nein, die verft.gbaren Programme sind ausschlieRlich ftr die
Zubereitung von delikaten Suppen und Drinks vorgesehen.
Befolgen Sie die Rezepte oder passen Sie diese nach lhrem
eigenen Geschmack an.

Kann ich rohes Fleisch aufgrund eines Rezeptes in den
Suppenbereiter geben?

Nein, abgesehen von Speck oder kleineren Hackfleischmengen
(100 g). Sie sollten das Fleisch zuerst separat garen, bevor Sie
es in den Suppenbereiter geben und weitere Zutaten nach
Rezept hinzuftgen, da der Total Control Suppenbereiter nur ftr
das sanfte Sautieren (16) von Speck oder Zwiebeln vorgesehen
ist, sowie das anschlieRende Aufheizen der Suppe. WARNUNG:
Die Sautt-Funktion ist nicht ftr das AnbrSunen von rohem
Fleisch vorgesehen, auRer Speck oder Hackfleisch (max. 100
9)

Wie groR ist das Fassungsvermlgen meines
Suppenbereiters?

Das FassungsvermlJgen Ihres Total Control Suppenbereiters
betrSgt 1,6 |. Das ist auf Innen- und AuRenseite des
herausnehmbaren Behslters (7) gekennzeichnet. Achten Sie
darauf, dass Sie den Total Control Suppenbereiter nicht £ber die
MAX-Fklimarkierung hinaus beftllen, denn sonst schaltet der
berftlimelder die Serrator-Schneide (8) aus und auf der LED-
Anzeige (21) wird AE1d angezeigt. Falls dies vorkommt,
nehmen Sie einfach einen Teil der Zutaten heraus, so dass die
1600 ml-Filimarkierung nicht £berschritten wird, und wischen
Sie den <berftlimelder (5) am Deckel (4) ab. Achten Sie drauf,
dass alle Zutaten (inkl. Fltssigkeiten) die 2-Portionen-
Ftlimarkierung erreichen, da sonst die Mixerfunktion
beeintr§chtigt werden kann.

Kann ich die Garzeiten in den Programmen ftr cremige,
Medium- und stkckige Suppen verSndern?
Nein, die Garzeiten sind voreingestellt.

Kann ich eine Dosen- oder Tktensuppe aufwSrmen?
Nein. Die Programme sind fkr diese Art von Suppen nicht
vorgesehen. Solche Suppen kUnnen einbrennen und das
Produkt beschddigen.

Was kann ich tun, wenn mein Total Control Suppenbereiter
nicht mehr funktioniert?

Ihr Total Control Suppenbereiter verftgt kber einen
Sicherheitsthermostat, der die Stromzufuhr unterbricht und das
Gerst abschaltet, um eine derhitzung zu verhindern, wenn es
mindestens 3 mal hintereinander verwendet wird. Entfernen Sie
in diesem Fall alle Zutaten aus dem herausnehmbaren Beh3lter
und lassen Sie den Total Control Suppenbereiter 30 Minuten
abkkhlen, bevor Sie ihn wieder benutzen

Wenn die Mixerfunktion (19) £ber 20 Sekunden lang
ununterbrochen verwendet wird, wird der Strom durch eine
Sicherheitsabschaltung getrennt, um eine <berhitzung zu
verhindern. Wenn dies vorkommt, warten Sie 10 Sekunden
lang, bevor Sie die Mixerfunktion (19) erneut benutzen.

Kann ich in meinem Total Control Suppenbereiter auch kalte
Suppen, z. B. Gazpacho, zubereiten?

Ja, aber Sie mkssen die Suppe zuerst mit dem Programm ftr
cremige (13), Medium (14) oder st.ckige (15) Suppen kochen.
Lassen Sie sie dann vor dem Servieren einfach abkkhlen, oder
stellen Sie sie in den Kkhlschrank.

Was ist zu tun, wenn Lebensmittel am Boden desTotal
Control Suppenbereiter anbrennen?

Stdrke und Zucker in einigen Lebensmitteln kUnnen anbrennen,
wenn sie in direktem Kontakt mit dem Boden des
herausnehmbaren Behslters kommen Um dies zu vermeiden,
geben Sie eine halbe Tasse Wasser oder Brkhe in den Total
Control Suppenbereiter, bevor Sie feste Zutaten hineingeben.
Ftllen Sie danach die restliche Flkssigkeit gem$R Angaben in
Ihrem Rezept ein.

Abbrechen oder rindern von Programmen

Wenn Sie ein falsches Programm ausgewshlt haben und die
Start/Stop Taste (23) bereits gedrkckt wurde,

oder wenn Sie ein Programm abbrechen mUJchten, halten Sie
die Start/Stop Taste (23) 2 Sekunden lang gedrt.ckt. Drkcken
Sie dann die Modustaste (22) zur Auswahl des korrekten
Programms und starten Sie das Programm mit der Start/Stop
Taste (23).
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. Ansprechpartner Vor dem Verlassen des Werks werden alle Morphy Richards
Produkte gepriift. Sollte einmal der Fall auftreten, dass sich ein

Helpline Gerat innerhalb der Gewahrleistung als fehlerhaft erweist,
Sollten Sie ein Problem mit Ihrem Gerét haben, wenden Sie sich wenden Sie sich bitte an unsere Service-Hotline
bitte telefonisch an unsere Helpline, da wir hnen sehr Falls das Gerét wahrend der 2-jahrigen Gewahrleistung aus
wahrscheinlich besser helfen kUnnen, als der H3ndler, bei dem welchem Grund auch immer ausgetauscht wird, wird zur
Sie das Gerst erworben haben. Berechnung der Restgarantie fiir das neue Gerét das Original-
Halten Sie den Gerstenamen sowie die Modell- und Kaufdatum zugrunde gelegt. Aus diesem Grunde ist es
Seriennummer bereit, wenn Sie uns anrufen, damit lhnen besonders wichtig, den Original-Kaufbeleg bzw. die Rechnung
schneller geholfen wird. aufzubewahren, um das Datum des urspriinglichen Kaufs

nachweisen zu konnen.

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

Haben Sie Fragen oder Anregungen oder benUtigen Sie
groRartige Tipps oder Rezeptideen, um unsere Gerste optimal
zu nutzen, beteiligen Sie sich online:

werden.
Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog Morphy Richards tibernimmt keine Verpflichtung zur Reparatur
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk oder zum Austausch der Waren im Rahmen der
Twitter: @loveyourmorphy Garantiebedingungen, wenn:
Website: www.morphyrichards.com 1 der Fehler auf einen versehentlich Gebrauch, Missbrauch,
unachtsamen Gebrauch oder auf einen Gebrauch zuriickzufiihren
. Morphy Richards Cook & Create App ist, der den Empfehlungen des Herstellers entgegenwirkt oder

wenn der Fehler durch Stromspitzen oder durch Transportschaden
verursacht wurde.

4 D
. 2 das Gerdt mit einer Spannung versorgt wurde, die nicht auf dem
Morphy RlChOl’dS Typenschild abgedruckt ist.

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

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

5  das Gerét aus zweiter Hand stammt.

6  Morphy Richards kann nicht dafiir haftbar gemacht werden,
COOk & Cl’eafe Reparaturarbeiten im Rahmen der Gewahrleistung auszufiihren.

4 Download on the 7 Verbrauclhsmlaterialien wie Tten, Filter und Glaskaraffen sind von
' A pp Store der Gewahrleistung ausgeschlossen.
8  Batterien und Schaden aufgrund undichter Batterien sind von der
ANDROID APP of Gewahrleistung ausgeschlossen.
> GOOS € play 9 die Filter nicht gem&B Anleitung gereinigt und ausgewechselt
wurden

Diese Gewahrleistung erkennt Ihnen ausschlieBlich die Rechte
zu, die ausdriicklich in den oben genannten Bestimmungen

. GESETZLICHE GEWAHRLEISTUNG niedergelegt sind und erstreckt sich nicht auf Forderungen
infolge eines Verlustes oder einer Beschédigung. Diese
Fir dieses Gerét gilt eine Gewahrleistung von 2 Jahren. Gewahrleistung wird als zusétzliche Leistung angeboten und
Als Kaufnachweis sollte die Quittung des Fachhéndlers greift Ihre gesetzlich zuerkannten Rechte als Verbraucher nicht
aufgehoben werden. Heften Sie lhren Beleg an die Riickseite an.

dieser Unterlagen.

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

Modellnr.
Seriennr.
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O

[ Higiene e seguranca

A utilizagdo de qualquer aparelho elétrico requer o seguimento de regras de senso comum.
Leia atentamente estas instrucdes antes de utilizar o produto.

 Este utensilio pode ser usado por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou falta de experiéncia
e conhecimento, se forem supervisionadas ou se lhes forem
fornecidas instrugcdes no que respeita ao uso do utensilio de
uma forma segura e entendam os perigos envolvidos.

* As criangas nao devem brincar com o aparelho.

¢ O aparelho ndo deve ser usado por criangas.

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

criangas.

* Apds um ciclo de funcionamento, devera permitir que o
aparelho arrefeca totalmente. Em seguida, limpe o aparelho.

¢ Este aparelho nao se destina a ser utilizado com um
temporizador externo ou um sistema de controlo remoto
separado.

¢ (Caso esteja danificado, o cabo de alimentagdo devera ser
substituido por um conjunto de
cabo especial disponivel junto do fabricante ou do respetivo
agente de servico.

o AVISO: A ldmina de mistura é extremamente afiada. Deve ser
manuseada com extremo cuidado aquando da sua utilizagao
ou limpeza.

¢ Para cuidados e limpeza consulte as paginas 13 e 32.
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Além disso, oferecemos os seguintes conselhos de seguranga.

B Localizacdo

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

Certifique-se de que o aparelho se encontra numa superficie
firme e plana.

Nao utilize o aparelho no exterior ou perto de dgua.

Cabo de alimentacao

0O cabo de alimentagdo devera ter o comprimento adequado,
desde a tomada até a unidade da base, sem forgar as ligacdes.
Néo permita que o cabo de alimentagéo fique pendurado na
extremidade de uma superficie de trabalho ao alcance de uma
crianca.

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

Néo permita que o cabo passe sobre um fogao, uma torradeira
ou outra area quente que possa danificar o cabo.

I seguranca pessoal

 AVISO: Para evitar o risco de incéndio, choque elétrico e

danos pessoais, ndo introduza o cabo de alimentacao, a ficha
ou o aparelho em agua ou qualquer outro liquido.

AVISO: A ma utilizagéo do utensilio podera causar possiveis
lesdes.

AVISO: Evite o contacto com as pegas méveis.

Proceda cuidadosamente quando deslocar o
aparelho com contetidos quentes.
Nao utilize o produto com as méos molhadas ou himidas.

Desligue o aparelho da tomada quando ndo estiver a ser utilizado
e
antes da limpeza.

. Tratamento de queimaduras

Deite &gua fria sobre a area afetada de imediato. Nao pare para
despir a roupa. Obtenha assisténcia médica rapidamente.

[ Outras recomendacdes de seguranca

Se o cabo de alimentagdo deste aparelho se encontrar
danificado, ndo o utilize. Contacte a Linha de Atendimento da
Morphy Richards para obter aconselhamento.

A utilizacdo de acessorios ndo recomendados pelo fabricante
podera causar danos na unidade.

Nao coloque o aparelho sobre ou junto a fontes de calor, tais
como fogdes elétricos ou a gas, fornos ou bicos de aquecimento.

Mantenha o aparelho e o cabo de alimentacéo afastados do calor,
luz solar direta, humidade, arestas afiadas e outros.

Ao utilizar a unidade, certifique-se de que a tampa se encontra no
respetivo lugar antes de ligar.

Nao retire a tampa até que 0 movimento da ldmina Serrator tenha
parado.

Né&o utilize o aparelho para fazer sopa continuamente.

e Exerca cuidado ao verter liquidos quentes para a Maquina de
Fazer SopaTotal Control, pois podem ser ejetados do aparelho
devido a criagdo sUbita de vapor.

I Requisitos elétricos

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

AVISO: ESTE APARELHO DEVE SER LIGADO ATERRA.
Caso seja necessario substituir o fusivel na ficha de alimentagao,
deve ser colocado um fusivel BS1362 de 13 amperes.

I Caracteristicas

1 Pega daTampa

] Painel de controlo

©) Selo

@ Tampa

©) Sensor de transbordo

6) Alojamento do motor

7) Recipiente amovivel

®) L&mina Serrator

©) Botéo de ejecéo do recipiente
(10) Corpo do jarro

(1) Pega do jarro

(12) Tomada

(13) Indicador da fung@o Cremosa
(14) Indicador da fungéo Média
(15) Indicador da fungéo Pedagos
(16) Indicador da funcéo Salteado
(17) Indicador da fungéo Bebidas
(18) Indicador da fungdo Reaquecer
(19) Indicador da fungao Misturar
(20) Indicador da fungéo Pré-limpeza
(1) EcrdLED

(22) Botéo de Modo

(29) Bot&o iniciar/parar

(24) Botéo de dose

(25) Indicador Manter quente

. Antes da primeira utilizacao

E importante limpar a sua Maquina de Fazer Sopa Total Control
antes da primeira utilizagao ou se ndo a tiver utilizado durante
bastante tempo. Consulte a secgdo “Limpeza f4cil” para obter
mais informagdes.

Ao utilizar pela primeira a Maquina de Fazer SopaTotal Control,

podera notar fumo/vapor a sair da tampa; este é um processo
normal e deve-se ao lubrificante utilizado em algumas pegas do

aparelho durante o processo de fabrico. Apds algumas utilizagdes

desaparece.

I Como utilizar a sua Maquina de Fazer Sopa
Total Control

il Certifique-se de que a Maquina de Fazer Sopa Total Control se
encontra desligada da alimentag&o elétrica.

Pl Retire a tampa (4) cuidadosamente para n&o tocar na lamina
Serrator (8). AVISO: Lamina afiada.

E  Coloque todos os ingredientes no recipiente amovivel (7).
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Adicione o liquido em ultimo lugar, enchendo até a quantidade
pretendida, assinalada no recipiente amovivel (7). Consulte as
receitas individuais para obter mais informagdes relativamente a
quantidade de liquido.

Coloque a tampa (4) no jarro (10) certificando-se de que encaixa
corretamente na posicéo.

Pode ter de torcer a tampa/base do motor para permitir que a
lamina (8) passe pelos ingredientes para colocar a tampa (4) no
jarro (10) corretamente.

Ligue o cabo a tomada de alimentacéo elétrica (12).

Prima o botéo de modo (22) para selecionar o programa. O
indicador da fungdo Cremosa (13) acende-se. Continue a premir o
botdo de modo (22) para aceder as definicdes. Selecione o
indicador da fungdo Cremosa (13) para uma sopa cremosa.

Selecione o indicador da fungdo Média (14) para uma sopa
média.

Selecione o indicador da fungdo Pedacos (15) para fazer uma
sopa com pedagos.

Prima o botéo Iniciar/Parar (23) e o tempo de cozedura inicia a
contagem decrescente no ecrd LED (21). O controlo de doses
esta definido para 2 doses. Se necessitar de 3 ou 4 doses, tem
de regular a definicdo antes de premir o botéo Iniciar/Parar (23).
Consulte o controlo de doses na pagina 8.

A fungéo Cremosa e de bebidas esta regulada para
3 doses.

Depois de terminar, a Maquina de Fazer Sopa Total Control emite
um sinal sonoro durante 10 segundos. Desligue da corrente
elétrica, retire a tampa (4) e sirva.

AVISO: Exerca cuidado ao retirar a tampa (4) ao fazer sopa
para evitar salpicos de liquidos quentes e vapor.

B Como utilizar o Controlo de doses

Kl Certifique-se de que a Méaquina de Fazer Sopa Total Control se

encontra desligada da alimentacéo elétrica. Retire a tampa (4)
cuidadosamente para néo tocar na ldmina Serrator (8). AVISO:
Lamina afiada.

Encha a Maquina de Fazer Sopa Total Control até ao nivel
apresentado no recipiente amovivel (7) para obter a dose
pretendida. Consulte as receitas individuais para obter mais
informacdes.

Coloque a tampa (4) no jarro (10), certificando-se de que se
encontra corretamente encaixada e ligue a Maquina de Fazer
Sopa Total Control a corrente elétrica. Consulte a pagina 7.

Prima o botdo de modo (22) para selecionar o programa. O
indicador da funcéo Cremosa (13) acende-se. Continue a premir o
botéo de modo

(22) para aceder as definicdes para selecionar a consisténcia da
sua sopa.

Depois de selecionar a consisténcia da sua sopa, prima o botao
de doses (24) para selecionar a dose de sopa que pretende fazer
2,3 0ud).

NOTA: O controlo de doses s6 se encontra disponivel para
algumas receitas. Consulte as receitas a partir da pagina 16
para obter detalhes.

I3 Prima o botéo Iniciar/Parar (23) e o tempo de cozedura inicia a
contagem decrescente no ecréd LED (21). Depois de terminar, a
Méauina de Fazer Sopa Total Control emite um sinal sonoro

durante 10 segundos. Desligue da corrente elétrica, retire a tampa

(4) e sirva.

NOTA: Dependendo do tipo de sopa que esta a fazer, os
ingredientes absorvem o liquido adicionado e podem reduzir
de volume, pelo que as doses podem ser mais pequenas que
os volumes iniciais.

[ Como utilizar a funcéo Saltear

il Certifique-se de que a Maquina de Fazer Sopa Total Control se
encontra desligada da alimentacéo elétrica. Retire a tampa (4)
cuidadosamente para ndo tocar na lamina Serrator (8). AVISO:
Lamina afiada.

[E Cologue um pouco de 6leo no recipiente amovivel (7). Ligue a
Méquina de Fazer Sopa a alimentagao elétrica.

EE] Prima o botdo de modo (22) até que o indicador da fungéo
Saltear (16) esteja realcado. Coloque novamente a tampa (4).

FX8] Prima o botéo Iniciar/Parar (23) e a sua Maguina de Fazer Sopa
comega a aguecer.

PXI Apds um minuto, retire a tampa (4) e junte cuidadosamente os
ingredientes para saltear no recipiente amovivel (7). Coloque
novamente a tampa (4) e permita que o programa continue.
Podera ter de remover a tampa e mexer os ingredientes a meio
do processo; consulte as receitas individuais a partir da pagina
16.

AVISO: Junte cuidadosamente os ingredientes para evitar
salpicos de gordura.

P¥] Depois de terminar, prima o botdo Iniciar/Parar (23). Junte os
restantes ingredientes ao recipiente amovivel (7) e inicie o
processo de cozedura da sopa, selecionando o programa de
sopa pretendido, como se mostra na pagina 7.

Quando retirar a tampa (4) durante a funcéo de Saltear para
mexer ou acrescentar ingredientes, basta colocar novamente a
tampa (4) para continuar o processo. A tampa (4) tem de estar
colocada para continuar a saltear. A memdria da Maquina de
Fazer Sopa

retém a definicéo, pelo que ndo é necessario reiniciar.

I Como utilizar a fungéo Bebidas

PE] Certifique-se de que a Maquina de Fazer Sopa Total Control se
encontra desligada da alimentag&o elétrica. Retire a tampa (4)
cuidadosamente para ndo tocar na lamina Serrator (8). AVISO:
Lamina afiada.

PX Cologue os ingredientes para 3 ou 4 doses no recipiente amovivel
(7). Por dltimo, adicione o liquido.

P Coloque a tampa (4) no jarro (10), certificando-se de que se
encontra corretamente encaixada e ligue a Maquina de Fazer
SopaTotal Control a corrente elétrica.

FI3 Prima o botdo de modo (22) até que o indicador da fungdo
Bebidas (17) esteja realgado.

Prima o botéo Iniciar/Parar (23) e 0 tempo de cozedura inicia a
contagem decrescente no ecrd LED (21).

NOTA: A funcao de Bebidas s6 pode ser utilizada para 3 ou 4
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doses. O tamanho da dose néo tem de ser definido.

PX3 Depois de terminar, a Maquina de Fazer Sopa Total Control emite
um sinal sonoro durante 10 segundos. Desligue da corrente
elétrica, retire a tampa (4) e sirva.

I Como utilizar a fungéo Reaguecer

PE] Certifique-se de que a Maguina de Fazer Sopa Total Control se
encontra desligada da alimentag&o elétrica. Retire a tampa (4)
cuidadosamente para no tocar na lamina Serrator (8). AVISO:
Léamina afiada.

ETi] Coloque a sopa caseira que pretende reaquecer no recipiente
amovivel (7). 2 doses no minimo, 4 doses no maximo.

EXI Coloque a tampa (4) no jarro (10) certificando-se de que encaixa
corretamente na posicéo. Ligue a Maquina de Fazer Sopa a
alimentagéo elétrica.

E¥] Prima o botdo de modo (22) até que o indicador da fungdo
Reaquecer
(18) esteja realgado. Prima o botdo de Dose (24) para selecionar o
tamanho da dose (2, 3 ou 4).

EE] Prima o botéo Iniciar/Parar (23) e o tempo de cozedura inicia a
contagem decrescente no ecrd LED (21).

EXA Depois de terminar, a Maquina de Fazer SopaTotal Control emite
um sinal sonoro durante 10 segundos. Desligue da corrente
elétrica, retire a tampa (4) e sirva.

NOTA: O tamanho da dose correto deve ser selecionado no
painel de controlo de acordo com as doses de sopa
adicionadas; o incumprimento desta instrugao resulta no
aquecimento da sopa a temperatura incorreta.

A consisténcia da sopa pode variar apds o processo de
reaquecimento.

Ao reaquecer sopa com pedacos maiores, a sopa adquire
uma consisténcia mais cremosa.

. Como utilizar a funcao Triturar

EF Certifique-se de que a Maquina de Fazer Sopa Total Control se
encontra desligada da alimentacéo elétrica. Retire a tampa (4)
cuidadosamente para néo tocar na ldmina Serrator (8). AVISO:
Lamina afiada.

EI3 Coloque a sopa com pedagos no recipiente amovivel (7).
NOTA: Utilizar apenas para triturar sopas com pedacos ou
médias ou outros alimentos cozinhados macios.

E¥d Coloque a tampa (4) no jarro (10) certificando-se de que encaixa
corretamente na posicéo. Ligue a Maquina de Fazer Sopa a
corrente elétrica.

EX] Prima o botdo de modo (22) até que o indicador da fungéo Triturar
(19) esteja realgado.

EE] Prima sem soltar o botéo Iniciar/Parar (23) para obter o tempo de
trituragdo pretendido. Esta é uma definigdo manual que permite
triturar até 20 segundos e para automaticamente ao retirar o dedo
do botéo. Se necessitar de misturar por mais alguns segundos,
repita 0 processo.

X0 Desligue da corrente elétrica, retire a tampa (4) e sirva.

ALTERNATIVA: Se pretender triturar sopa que tenha feito no
recipiente amovivel (7), continue a partir do passo 4.

[ Como utilizar a fungo Pré-limpar

X1 Certifique-se de que a Méaquina de Fazer Sopa Total Control se
encontra desligada da alimentacéo elétrica. Retire a tampa (4)
cuidadosamente para ndo tocar na lamina Serrator (8). AVISO:
Lamina afiada.

E¥1 Verta 800 ml de dgua no recipiente amovivel (7) e junte um pouco
de detergente da louga.

E] Cologue a tampa (4) no jarro (10) certificando-se de que encaixa
corretamente na posicéo. Ligue a Maquina de Fazer Sopa a
alimentagéo elétrica.

X Prima o botdo de modo (22) até que o indicador da fungdo Pré-
limpar (20) esteja realgado.

P Prima o botdo Iniciar/Parar (23) e o tempo de processamento
inicia a contagem decrescente no ecra LED (21). O programa Pré-
limpar tem uma duragéo de 4 minutos.

X3 Quando o ciclo de Pré-limpeza chegar ao fim, certifique-se de
que desliga a Maquina de Fazer Sopa da corrente elétrica. Retire
a tampa (4) cuidadosamente para néo tocar na lamina Serrator
(8). AVISO: Lamina afiada.

NOTA: A fungéo Pré-limpar limpa apenas a base. E necessaria
limpeza adicional para o recipiente amovivel (7) e para a
tampa (4). Consulte a secgdo Limpeza facil na pagina 32.
Enxague a sua Maquina de Fazer Sopa até que a agua saia
limpa sem formar bolas de sabao.

AVISO: Exerca cuidado ao pegar no recipiente amovivel (7)
que esta quente apds o ciclo Pré-limpar.

I Limpeza fécil

A Magquina de Fazer Sopa Total Control possui a fungéo Pré-limpar
(20). Consulte a pagina 13. Nota: A fung&o Pré-limpar ajuda
apenas a limpar a base do recipiente amovivel (7). Podera ser
necessaria limpeza adicional.

Embora a Maquina de Fazer Sopa Total Control ndo possa ser
lavada na maquina de lavar louga, é simples e facil de limpar.
Apbs a utilizagdo, basta limpar a base do motor (6) e a lamina
Serrator (8) com um pano com 4gua quente e detergente e secar.

NAO mergulhe a tampa ou o jarro em agua.

O recipiente amovivel (7) da Maquina de Fazer Sopa Total Control
pode ser retirado do jarro (10) para limpar. Basta premir o botdo
de libertagao do recipiente (9) e retirar. Lave o recipiente amovivel
(7) a méo com &gua quente e detergente e limpe o jarro com um
pano macio humedecido.

Certifique-se de que os contactos do recipiente amovivel sao
cuidadosamente secos ap6s a lavagem. Para instalar o recipiente
amovivel no jarro, certifique-se de que esta corretamente alinhado
€ pressione para encaixar.

Alguns tipos de alimentos podem queimar quando entram em
contacto com o elemento de aquecimento da base. Se isto
acontecer, selecione a funcéo Pré-limpar. Se as manchas
permanecerem, trata-se de descoloracao e permanecera
assim. Esta situacao ndo afeta o desempenho ou a qualidade
dos cozinhados produzidos. Nao utilize esfregdes abrasivos
na Maquina de Fazer SopaTotal Control pois podem ocorrer
danos.
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. Retirar e substituir o vedante pronta a servir. A definicdo Bebidas ndo aquece os ingredientes,
pelo que é perfeita para bebidas frescas nos dias mais quentes.

Ocasionalmente, podera ser necessario retirar o vedante da
tampa (3) para limpar. Lave com &gua quente com detergente,
enxague e seque cuidadosamente antes de colocar novamente.

Nota: Nao coloque cubos de gelo na sua Maquina de Fazer
SopaTotal Control.

- V) ist rfeita! (19
X3 AVISO: NAO mergulhe a tampa ou o jarro em agua, uma vez ma mistura perfeita! (19)

que estes incluem componentes elétricos que poderéo ser A definigao Triturar permite misturar um pouco mais a sopa até

danificados pela agua. Nao permita a entrada de 4gua nos obter a consisténcia desejada, se necessario. Esta fungao ndo

componentes elétricos. implica o aquecimento adicional da sopa.

Seque completamente antes de utilizar. Para aceder a esta fungéo, depois de cozinhar, prima o botao

Iniciar/Parar para sair do modo Manter Quente. Retire a tampa e

. Utilizar a sua maquina de fazer sopa consulte a pagina 12, seguindo os passos 4 - 6.

A sua Méguina de Fazer Sopa Total Control inclui 3 programas de Manter Quente

sopas e 1 programa de bebidas. Quando o programa da sopa estiver concluido, a unidade entra

Selecione o programa da sua preferPncia: no modo Manter Quente e indica este modo no painel de controlo

(2). Se pretende servir a sopa de imediato, levante a tampa e

. (1 ) ) .
Cremosa...(13) sirva. O modo Manter Quente chega ao fim ao retirar a tampa.

0O programa de sopa Cremosa é perfeito para deliciosas receitas
de sopas com uma consisténcia cremosa. O programa assegura . Guia de programas
que os ingredientes sdo misturados com a consisténcia correta e
cozinhados cuidadosamente a temperatura certa. (O programa
tem uma duragéo de 21 minutos para 4 doses e logo em seguida Média 22,24, 26 minutos 2,34
a sua sopa estara pronta para servir e desfrutar!) Pedacos 25, 27, 29 minutos 2,3,4
Definicdo Média (14) Salteado Max. 10 minutos -

O programa de sopa Média ¢ ideal para deliciosas receitas de Bebidas 2 minutos 3,4
sopas com uma consisténcia média. O programa tem uma
duracéo de 25 minutos para 4 doses e logo em seguida a sua
sopa estara pronta para servir e desfrutar!

Cremosa 19, 21 minutos 3,4

Reaquecer 11, 14, 17 minutos 2,3,4
Triturar Conforme necessario Max. 4

Definigo Pedagos (15) Pré-limpar 4 minutos -

O programa de sopa Pedagos ¢ ideal para receitas de sopas Manter Quente 30 minutos 2,3,4
risticas com uma consisténcia mais incorporada. O programa
permite que os ingredientes sejam aquecidos durante mais tempo
para que os ingredientes aos pedagos sejam totalmente
cozinhados. O programa tem uma duragdo de 28 minutos para 4
doses. No caso da sopa com pedagos, ha um processo de
aquecimento mas ndo de mistura. Por isso, é recomendavel que
corte os vegetais em cubos pequenos. Se a sua sopa tiver
demasiados pedagos depois de feita, selecione a fungéo Triturar
para obter a consisténcia desejada. Prima sem soltar o botao
Iniciar/Parar durante 5 segundos e verifique.

Salteada... (16)

A fungéo Salteado aquece a Méaquina de Fazer Sopa de modo a
que alimentos como cebolas ou pedagos de bacon possam ser
salteados antes dos restantes ingredientes serem adicionados a
sopa. Junte um pouco de 6leo ao recipiente amovivel (7),
selecione a fungéo Salteado e prima o botdo Iniciar/Parar (23).
Aquega o dleo durante um minuto antes de adicionar os
ingredientes. A funcao Salteado s6 esta disponivel quando a
tampa (4) estiver colocada no jarro (10). A fungéo Salteado esta
desativada enquanto a tampa estiver retirada. Nota: Nao
utilize a fungéo Salteado por mais de 10 minutos.

Bebidas (17)

A definicao Bebidas na Méaquina de Fazer Sopa Total Control é
ideal para fazer smoothies ou batidos com ingredientes frescos.
Para receitas de bebidas, consulte as paginas 29-30. O programa
tem uma duragédo de 2 minutos apds os quais a sua bebida esta
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I Receitas As receitas foram desenvolvidas de
acordo com os niveis de funcionamento

sua Maquina de Fazer Sopa Total Control, minimo e méximo da Mquina de Fazer
de sopas ricas e intensas a smoothies e Sopa fotal Control (800 mi-1600 m)

batidos refrescantes. As receitas foram desenvolvidas para as
consisténcias cremosa, média e com
pedacos, com quantidades de
ingredlientes para 2, 3 ou 4 doses.

Desenvolvemos receitas para utilizar na

A definicao Pedagos (15) cozinha apenas
os alimentos, ndo os corta. Se, depois de
cozinhar, a sopa tiver demasiados

pedacos para o seu gosto, pode utilizar a NOTA: As 2 doses s6 estéo disponiveis
definicéo Triturar (19) para passar alguns para as receitas de sopas com
dos pedacos. consisténcias média e pedacos.

I Funcéo Cremosa (13)

I Sopa de Vegetais Basica

3 doses 4 doses
Tempo de preparagao: 5 minutos 5 minutos
Tempo de cozedura: 19 minutos 21 minutos
Definigdes: Cremosa Cremosa
Ingredientes:
5259 700 g Legumes, incluindo aipo, nabo, batata, cenoura, cebola, pastinaca,
todos cortados
caldo de legumes quente
ervas variadas
sal e pimenta
Método:

1 Coloque todos os legumes no recipiente amovivel (7), junte o caldo até ao nivel pretendido para a receita € mexa com uma colher de pau.
2 Junte ervas arométicas variadas, selecione a fungdo Cremosa (13), o tamanho da dose pretendido e prima o botdo Iniciar/Parar (23).

3 Ao terminar, verifique os temperos e sirva.
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. Sopa de Tomate e Manjericdo Simples

3 doses 4 doses
Tempo de preparagao: 5 minutos 5 minutos
Tempo de cozedura: 19 minutos 21 minutos
Definicdes: Cremosa Cremosa
Ingredientes:
1109 150 g cebola vermelha aos cubos
2209 300¢g batatas, aos cubos
*75¢g 100g cenouras, cortadas
*3009g 4009 tomate em lata, cortado
* % colher de sopa 1 colher de sopa polpa de tomate
o1 1 dente de alho, esmagado
*5¢g 79 folhas de manjericéo, cortadas grosseiramente
* Aprox. 500 ml Aprox. 700 ml caldo de galinha quente
Método:
1 Cologue os legumes no recipiente amovivel (7).
2 Junte os restantes ingredientes e, por Ultimo, junte o caldo até ao nivel pretendido e mexa com uma colher de pau.
3 Coloque a tampa (4), selecione a fung@o Cremosa (13), defina o nimero de doses desejado e prima o botdo Iniciar/Parar (23).
4 Depois de terminar, junte sal e pimenta preta acabada de moer a gosto.

[ Funcio Média (14)

[ sopa de cogumelos

2 doses 3 doses 4 doses
Tempo de preparagdo: 15 minutos 15 minutos 15 minutos
Salteado: 10 minutos 10 minutos 10 minutos
Tempo de cozedura: 21 minutos 23 minutos 25 minutos
Definices: Média Média Média
Ingredientes:
*310g 465 g 6259 cogumelos, finamente cortados
¢ 1 colher de sopa 1%z colher de sopa 2 colheres de sopa azeite
°75¢g 15¢g 150 g cebola, picada
*60g 85¢g 120g aipo, cortado
o1 1 2 dente de alho, esmagado
*5¢g 79 109 salsa fresca, cortada grosseiramente
* Aprox. 400 ml Aprox. 530 ml Aprox. 700 ml caldo de legumes quente
e75ml 115ml 150 ml natas
sal e pimenta preta acaba de moer
Método:

1 Coloque o 6leo no recipiente amovivel (7), coloque a tampa (4), selecione a fungéo Salteado (16) e prima o botéo Iniciar/Parar
(23). Aquega durante 1 minuto.

2 Cuidadosamente, junte a cebola, o aipo, o alho, a salsa e metade dos cogumelos, mexa com uma colher de pau e salteie durante 4 minutos,
mexendo ocasionalmente. (Os cogumelos cozinhados reduzem de volume).

3 Junte os restantes cogumelos ao recipiente amovivel (7), mexa e salteie por mais 5 minutos, mexendo ocasionalmente.

4 Junte cuidadosamente o caldo até ao nivel pretendido para a receita. Selecione a fungéo Média (14), o tamanho da dose pretendido e prima o
botdo Iniciar/Parar (23).

5  No fim do tempo de cozedura, junte as natas, mexa com uma colher de pau e tempere a gosto.
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[ sopa de cenoura e coentros

2 doses 3 doses 4 doses

Tempo de preparagao: 15 minutos 15 minutos 15 minutos

Tempo de cozedura: 21 minutos 23 minutos 25 minutos

Definices: Média Média Média

Ingredientes:
*50¢g 759 100g cebola, picada
*60g 90g 120g aipo, finamente picado
2509 3759 500 g cenouras, cortadas em cubos pequenos
¢ Y colher de sobremesa rasa % colher de sobremesa rasa 1 colher de sobremesa rasa

coentros em grdo
°7g 129 159 coentros frescos, cortados
* Aprox. 400 ml Aprox. 600 ml Aprox. 800 ml caldo de legumes quente
©25-50ml 50-100 ml 50 - 100 ml leite meio gordo
sal e pimenta a gosto
Método:

1 Coloque a cebola, 0 aipo, as cenouras, os coentros em gréo e frescos no recipiente amovivel (7) e mexa com uma colher de pau.

2 Junte o caldo até ao nivel pretendido, selecione a fungdo Média (14), o nimero de doses desejado e, em seguida, prima o bot&o Iniciar/Parar
(23).

3 No fim da cozedura, misture leite suficiente e misture com a colher de pau para obter a consisténcia pretendida e tempere a gosto.

4 Sirva com folhas de coentros cortadas a gosto.

[ Funcéio Pedacos (15)

[ Pistou Francés

2 doses 3 doses 4 doses
Tempo de preparagao: 15 minutos 15 minutos 15 minutos
Tempo de cozedura: 24 minutos 26 minutos 28 minutos
Definicdes: Pedagos Pedagos Pedagos
Ingredientes:
°75¢g 110g 150 g curgetes, cortadas em cubos pequenos
*35¢g 509 709 batatas, cortadas em cubos pequenos
°35¢g 509 709 cebola, finamente picada
°25¢g 35¢g 509 cenouras, cortadas em cubos pequenos
*2009g 3009 400 g tomate em lata, cortado
e25¢g 35¢g 509 ervilhas
e25¢g 35¢g 509 vagens cortadas em pedacos de 1 cm
e25¢g 35¢g 509 Esparguete, cortado em pedagos
pequenos
¢ Aprox. 350 ml Aprox. 475 ml Aprox. 650 ml caldo de legumes quente
¢ > colher de sopa % colher de sopa 1 colher de sopa polpa de tomate (misturada com o caldo)
sal e pimenta preta moida
Para servir:
¢ Pesto

¢ Queijo Parmeséo
Método:

1 Coloque os legumes € o esparguete no recipiente amovivel (7), junte o caldo de legumes/mistura da polpa de tomate até ao nivel pretendido e
mexa com uma colher de pau.

2 Selecione a fungao Pedagos (15), defina o nimero pretendido de doses e prima o botao Iniciar/Parar (23).
3 Depois de cozinhar, tempere a gosto e sirva com uma colher de pesto e queijo parmeséo ralado.
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[ Caldo de Borrego e Lentilhas de Inverno

2 doses 3 doses 4 doses
Tempo de preparagdo: 20 minutos 20 minutos 20 minutos
Salteado: 7 minutos 7 minutos 7 minutos
Tempo de cozedura: 24 minutos 26 minutos 28 minutos
Definigdes: Pedagos Pedagos Pedagos
Ingredientes:
¢ > colher de sopa 1 colher de sopa 1 colher de sopa azeite
*35¢g 55¢g 759 borrego picado cru
*50g 759 100g cebola, finamente picada
o 1% 2 dente de alho, esmagado
e25¢g 35¢g 509 cenoura, picada finamente
759 10g 150 g batata, cortada finamente
*50¢g 759 1009 nabo, cortado finamente
* 1% colher de sopa 2'> colheres de sopa 3 colheres de sopa farinha normal
*120g 1759 2359 lentilhas verdes cozinhas em lata ,
escorridas
¢ s colher de sobremesa Y2 colher de sobremesa Y2 colher de sobremesa rosmaninho
fresco cortado
* Y4 colher de sopa Y2 colher de sopa 1 colher de sopa salsa fresca cortada
o1 1 2 folhas de louro
¢ ¥ colher de sobremesa %2 colher de sobremesa 1 colher de sobremesa Molho
Worcestershire
e Aprox. 450ml Aprox. 675ml Aprox. 900ml caldo de borrego quente
Método:

1 Coloque o azeite no recipiente amovivel (7), coloque a tampa (4), selecione a fungéo Salteado (16) e prima o botdo Iniciar/Parar (23). Apds 1
minuto, junte cuidadosamente a carne de borrego picada, cologue a tampa (4) e salteie durante
2 minutos, mexendo ocasionalmente com uma colher de pau até alourar de um modo uniforme.

2 Junte cuidadosamente a cebola, o alho, as cenouras, as batas e nabos ao recipiente amovivel (7) e salteie durante
4 minutos. Misture a farinha e, em seguida, junte os restantes ingredientes e caldo quente até ao nivel pretendido.

3 Mexa com uma colher de pau ou espétula. Prima sem soltar o bot&o Iniciar/Parar (23) e, em seguida, selecione a fungéo Pedagos (15), o
tamanho das doses necessario € prima o botdo Iniciar/Parar (23).

4 Tempere a gosto e retire as folhas de louro antes de servir.
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[ Funcio Salteado (16)

[ sopa de aipo

3 doses 4 doses
Tempo de preparagdo: 10 minutos 10 minutos
Salteado: 7 minutos 7 minutos
Tempo de cozedura: 19 minutos 21 minutos
Definicdes: Cremosa Cremosa
Ingredientes:

¢ 1 colher de sopa
*350¢g
* 759
* 1109
 Aprox. 700 ml Aprox. 800 ml

Método:

1 colher de sopa azeite

450 g aipo, cortado grosseiramente (incluindo folhas)
100g cebola, picada
1509 batata, cortada

caldo de legumes quente
sal e pimenta preta moida

Salsa fresca para guarnecer

1 Coloque o azeite no recipiente amovivel (7), coloque a tampa (4), selecione a fungéo Salteado (16) e prima o botéo Iniciar/Parar (23). Apés 1
minuto, junte cuidadosamente a carne de borrego picada, coloque a tampa (4) e salteie durante 2 minutos, mexendo ocasionalmente com uma
colher de pau até alourar de um modo uniforme.

2 Junte cuidadosamente a cebola, o alho, as cenouras, as batas e nabos ao recipiente amovivel (7) e salteie durante 4 minutos. Misture a farinha
e, em seguida, junte os restantes ingredientes e caldo quente até ao nivel pretendido.

3 Mexa com uma colher de pau ou espatula. Prima sem soltar o botao Iniciar/Parar (23) e, em seguida, selecione a fungéo Pedagos (15), o
tamanho das doses necessario e prima o botdo Iniciar/Parar (23).

4 Tempere a gosto e retire as folhas de louro antes de servir.
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. Sopa de brdcolos e queijo Stilton

3 doses 4 doses
Tempo de preparagdo: 10 minutos 10 minutos
Salteado: 6 minutos 6 minutos
Tempo de cozedura: 19 minutos 21 minutos
Definigdes: Cremosa Cremosa
Ingredientes:
¢ % colher de sopa 1 colher de sopa azeite
°75¢g 100g cebola, picada
*180 g 250 g batatas, aos cubos
o 2 dente de alho, esmagado
*180 g 2509 floretes e caules de brocolos, grosseiramente cortados
e 750 ml 1 litro caldo de legumes quente
* 1159 1509 Queijo Stilton azul, esfarelado
pimenta preta acabada de moer
uma pitada se sal
Método:

1

7

Coloque o 6leo no recipiente amovivel (7), selecione a fungéo Salteado (16) e prima o botdo Iniciar/Parar (23). Aquega o 6leo durante um
minuto.

Cuidadosamente, junte a cebola, mexa com uma colher de pau e salteie durante 3 minutos, mexendo ocasionalmente.
Junte as batatas e o alho e salteie durante 2 minutos, mexendo ocasionaimente.

Junte o caldo de legumes (ndo junte mais do que a quantidade especificada), prima sem soltar o

botdo Iniciar/Parar (23) e, em seguida, selecione a funcdo Cremosa (13), defina a quantidade das dose necesséria e prima o botao Iniciar/Parar
(23).

Quando restarem 11 minutos no temporizados, junte cuidadosamente os brécolos e, em seguida, mexa com uma colher de pau.

Quando o programa chegar ao fim, junte o queijo Stilton, selecione a fungdo Triturar (19) e prima sem soltar o botdo Iniciar/Parar (23) até obter
a consisténcia desejada.

Retifique os temperos (a sopa pode ndo precisar de qualquer sal) e sirva.

Nota: a batata engrossa a sopa. Se preferir utilizar uma quantidade inferior & recomendada, a sopa tera uma consisténcia mais fina.

[ Funczio Bebidas (17)

[ Batido de manteiga de amendoim

3 doses 4 doses

Tempo de preparacdo: 5 minutos 5 minutos

Tempo do programa: 2 minutos 2 minutos

Ingredientes:
* 900 ml 12L leite meio gordo
*125¢g 1759 gelado de baunilha
¢ 4" colheres de sopa rasas 6 colheres de sopa rasas  manteiga de amendoim cremosa
¢ 4" colheres de sopa 6 colheres de sopa xarope de acer

Método:

1 Coloque todos os ingredientes no recipiente amovivel (7) e mexa com uma colher de pau.

2 Coloque a tampa, selecione a fungdo Bebidas (17) e prima o botdo Iniciar/Parar (23).

3 Sirva imediatamente.

Nota: Pode ser utilizado mel transparente em vez do xarope de écer.
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. Smoothie de mirtilos e aveia para o pequeno-almog¢o (com iogurte natural)

3 doses 4 doses
Tempo de preparagdo: 5 minutos 5 minutos
Tempo do programa: 2 minutos 2 minutos
Ingredientes:
°675¢g 800 g logurte natural magro
325 ml 400 ml leite meio gordo
°45¢g 60g aveia em flocos
e 115¢g 150 g mirtilos
¢ 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa  Mel transparente
Método:

1. Coloque todos os ingredientes no recipiente amovivel (7) e mexa com uma colher de pau.

2 Coloque a tampa (4), selecione a fungéo Bebidas (17) e prima o botéo Iniciar/Parar (23).

. Perguntas frequentes

Se tiver quaisquer questdes acerca da utilizagdo da sua maquina
de fazer sopaTotal Control, consulte a lista abaixo, onde
respondemos a algumas das questées mais frequentes.

Se precisar de mais ajuda, contacte a nossa linha de assisténcia:
0344 871 0944.

A funcéo de aquecimento funciona quando retiro a tampa (4)?
N&o. Retirar a tampa corta a alimentagao elétrica da unidade
para garantir a méxima seguranca. A fungéo de aquecimento s6
¢ ativada depois de colocar a tampa (4) e selecionar os
programas de sopa Cremosa (13), Média (14), Pedacos (15),
Salteado (16) ou Reaquecer (18).

Posso retirar a tampa a meio do ciclo?

A Méquina de Fazer Sopa Total Control permite 1 minuto no ciclo
para adicionar quaisquer ingredientes em falta e para mexer
durante o Salteado (16).

Posso utilizar a minha Maquina de Fazer Sopa para outros
cozinhados?

Né&o. Os programas disponiveis destinam-se a cozinhar a sopa
perfeita e bebidas. Siga as receitas e adapte-as ao seu gosto.

Posso utilizar carne crua em receitas de sopa na minha
Méquina de Fazer Sopa?

Além do bacon ou de pequenas quantidades de carne picada
(100 g), ndo. Primeiro, deve cozinhar a carne separadamente
antes de transferi-la para a sua Maquina de Fazer Sopa com os
ingredientes adicionais da sua receita, uma vez que a Méaquina
de Fazer Sopa Total Control s6 foi concebida para saltear
ligeiramente (16) bacon ou cebola e, em seguida, aquecer a
sopa. AVISO: Nao deve utilizar a fungao de saltear para alourar
carne além de bacon ou carne picada (100g max.).

Qual é a capacidade da minha Maquina de Fazer Sopa?

A capacidade da Méaquina de Fazer SopaTotal Control é de
1600ml. Isto encontra-se assinalado no interior € no exterior do
recipiente amovivel (7). Certifique-se de que ndo enche a
Magquina de Fazer Sopa Total Control acima desta linha; caso
contrario, o detetor de transbordo corta a energia da ldmina
Serrator (8) e 0 ecrd LED (21) mostra a indicagao “E1”. Se isto
acontecer, basta retirar alguns dos ingredientes para que a
marca de 1600ml ndo seja excedida e limpe o sensor de

transbordo (5) na tampa (4). Certifique-se de que os ingredientes
(incluindo liquidos) estdo acima da linha de 2 doses; o
incumprimento desta instrugo afeta a fungéo de triturar.

Posso alterar os tempos das definicoes de sopas Cremosa,
Média e Pedagos?
N&o. Os tempos para estas definicdes sao predefinidos.

Posso reaquecer sopa em lata/pacote?

N&o. Os programas sao definidos para fazer a sopa perfeita
desde o inicio. A sopa em lata e de pacote, embora seja pratica,
pode queimar a base da resisténcia, provocando danos no
produto.

0 que acontece se a Maquina de Fazer SopaTotal Control
deixar de funcionar?

A sua Méaquina de Fazer Sopa Total Control dispde de um
termostato de seguranga que desliga a alimentagéo e interrompe
o funcionamento do aparelho para evitar 0 sobreaguecimento, se
amaquina for utilizada continuamente durante 3 ou malis ciclos.
Se isto acontecer, retire quaisquer alimentos do recipiente
amovivel e permita que a Maquina de Fazer Sopa Total Control
arrefeca durante 30 minutos antes de continuar.

Se a fungdo Misturar (19) for utilizada continuamente durante
mais de 20 segundos, um corte de seguranga ir desligar a
alimentag&o para evitar o sobreaquecimento. Neste caso,
aguarde 10 segundos antes de voltar a utilizar a fung@o Misturar
(19).

Posso fazer sopas frias, como Gaspacho, na minha Maquina
de Fazer SopaTotal Control?

Sim, mas primeiro tem de cozinhar a sopa utilizando as
definicdes Cremosa (13), Média (14) ou Pedagos (15). Em
seguida, permita que arrefeca ou cologue no frigorifico antes de
saborear.

E se os alimentos se queimarem na base da minha Maquina
de Fazer SopaTotal Control?

Devido aos amidos e agucares de alguns alimentos, podem
ocorrer ligeiras queimaduras em caso de contacto direto com o
interior da base do recipiente amovivel. Para evitar que tal
acontega, adicione metade de um copo de 4gua ou caldo a
Magquina de Fazer Sopa Total Control antes de colocar quaisquer
ingredientes solidos. Em seguida, encha com o liquido restante
indicado na sua receita.
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Cancelar ou alterar programas

Se selecionou um programa incorretamente e premiu o botdo
Iniciar/Parar (23) ou se pretender cancelar o programa, basta
premir o botéo Iniciar/Para (23) durante 2 segundos. Prima o
botdo de modo (22) para selecionar o programa correto e prima
0 botéo Iniciar/Parar (23) para reiniciar.

I Contacte-nos

Linha de atendimento

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

Quando entrar em contacto connosco sobre quaisquer duvidas,
deve ter 0 nome do produto, o nimero do modelo e o niimero de
série disponiveis.

Fale connosco

Se tiver quaisquer questdes ou comentarios ou se desejar obter
dicas ou ideias de receitas para tirar 0 maior partido dos nossos
produtos, visite-nos online:

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

Website:www.morphyrichards.com

[ Aplicagéo Morphy Richards Cook & Create

é Y

Morphy Richards

Cook & Create
#_  Download on the
[ ¢ App Store

> Googlc play

\

. A SUA GARANTIA DE DOIS ANOS

Este aparelho tem uma garantia de reparagéo ou substituico de
2 anos.

E importante guardar o taldo de compra como comprovativo de
compra. Agrafe-0 ao verso deste folheto para referéncia futura.

Mencione a seguinte informagao 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 sao 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
substituicdo.

Se a avaria surgir passados 28 dias e dentro dos 24 meses a
partir da data de aquisicéo 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 endereco apresentado, juntamente
com uma cépia do taldo de compra.

Tirando as excepgdes abaixo referenciadas (1-9), o artigo avariado
sera reparado ou substituido e enviado, normalmente no prazo de
7 dias Uteis a contar da data de recepgéo.

Se por qualquer 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 razdo, &
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 instrucées.

A Morphy Richards ou o distribuidor local ndo serao obrigados a
substituir ou reparar artigos sob os termos da garantia quando:

A avaria tiver sido provocada ou for atribuida a uma utilizagdo
inadvertida, indevida, negligente, contraria as recomendagdes do
fabricante ou no caso de ter sido causada por oscilagbes de
corrente ou danos provocados pelo transporte.

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

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

O aparelho tiver sido utilizado com fins de aluguer ou utilizagéo ndo
doméstica.

0O aparelho foi adquirido em segunda méo.

A Morphy Richards ou o distribuidor local ndo sao responsaveis pela
execucao de qualquer tipo de trabalho de manutencéo, ao abrigo da
garantia.

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

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

Os filtros n&o foram limpos e substituidos de acordo com as
instrucdes.

Esta garantia ndo confere quaisquer direitos para além dos
expressamente definidos anteriormente e nao 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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O

I 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 pu essere utilizzato da persone con
capacit fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte 0 una scarsa
esperienza e conoscenza, soltanto sotto la dovuta
supervisione o previa spiegazione relativa all’utilizzo sicuro
dell’apparecchio e una volta compresi a fondo i rischi che esso
comporta.

* Evitare che i bambini giochino con I'elettrodomestico.

e Evitare che i bambini utilizzino questo elettrodomestico.

* Mantenere 'elettrodomestico e il cavo lontano dalla portata dei
bambini.

* Dopo un ciclo di funzionamento, prima di pulire 'apparecchio,
bisogna farlo raffreddare completamente.

¢ [elettrodomestico non indicato per 'uso mediante timer
esterno o sistema separato di controllo a distanza.

* Se il cavo di alimentazione danneggiato, deve essere
sostituito con un
gruppo cavo speciale fornito dal costruttore o dal suo
rappresentante dell’assistenza.

o AWERTENZA: Le lame di miscelazione sono molto affilate.
Maneggiare con attenzione durante 'uso e la pulizia.

* Perla cura e la pulizia consultare le pagine 66 e 74.
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Di seguito sono riportate ulteriori informazioni sulla sicurezza.

I Luogo di utilizzo

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

Verificare che I'elettrodomestico venga utilizzato su una superficie
stabile e piana.

Non utilizzare I'elettrodomestico all’esterno o vicino all'acqua.

Cavo di alimentazione

Il cavo dell'alimentazione, che collega la presa a muro e
I'apparecchio, deve essere sufficientemente lungo.

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 dell'alimentazione attraversi uno spazio
aperto come, ad esempio, uno spazio tra una presa posta in
basso e un tavolo.

Fare attenzione a che il cavo non si trovi sopra a una cucina a gas
0 a un tostapane o in altre aree calde che potrebbero
danneggiarlo.

[ sicurezza personale

AVVERTENZA: Per evitare incendi, scosse elettriche e
lesioni personali, non immergere il cavo, la spina o
I"apparecchiatura in acqua o in altri liquidi.
AVVERTENZA: Lutilizzo improprio dell’apparecchio pu
causare lesioni personali.

AVVERTENZA: non toccare i componenti in movimento.
Porre estrema attenzione quando si sposta un
elettrodomestico con contenuto caldo.

Non utilizzare il prodotto con le mani umide o bagnate.
Scollegare I'elettrodomestico dalla presa quando non viene
utilizzato e

prima della pulizia.

[ Trattamento delle scottature

Far scorrere immediatamente acqua fredda sull'area interessata.
Non perdere tempo a rimuovere i vestiti ma richiedere
rapidamente I'intervento di un medico.

[ Altre informazioni di sicurezza

Se il cavo dell'alimentazione dell’elettrodomestico danneggiato,
non usarlo. Contattare I'assistenza telefonica Morphy Richards per
istruzioni.

L utilizzo di componenti accessori non consigliati dal produttore
potrebbe danneggiare I'apparecchiatura.

Non posizionare I'elettrodomestico sopra oppure vicino a superfici
calde, quali forni elettrici o a gas o fornelli

Tenere 'apparecchiatura e il cavo lontani da fonti di calore, dalla
luce diretta del sole, dall’umidit , da bordi appuntiti e simili.
Durante I'utilizzo dell’apparecchio, assicurarsi che il coperchio sia
in posizione prima di metterlo in funzione.

Non togliere il coperchio fino a quando la lama Serrator non ha
smesso di ruotare.

Per preparare le zuppe, non far funzionare 'apparecchio
continuamente.

Fare attenzione a non versare liquidi nel Total Control Soup Maker,
perch potrebbero essere espulsi dall’apparecchio per improvvisa
evaporazione.

I Requisiti elettrici

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

AVVERTENZA: LELETTRODOMESTICO DEVE ESSERE
COLLEGATO ATERRA.

Qualora il fusibile nella presa da 13 A dovesse essere sostituito,
installare un fusibile BS1362 da 13 A.

I Componenti

1) Maniglia del coperchio

@ Pannello di controllo

© Guarnizione

@ Coperchio

©) Sensore di eccessivo riempimento
®) Alloggiamento motore

Ul Recipiente rimovibile

©) Lama Serrator

©) Pulsante di sgancio del contenitore
(10) Caraffa

(1) Impugnatura della caraffa
(12) Presa di corrente

(13) Spia funzione Smooth
(14) Spia funzione Media

(15) Spia funzione Chunky
(16) Spia funzione Saut

(17) Spia funzione Bevande
(18) Spia funzione Riscalda
(19) Spia funzione Frulla

(20) Spia funzione Pre-pulizia
1) Schermo LED

(22) Pulsante Modalit

(29) Pulsante Start/Stop

(24) Pulsante Porzione

(25) Spia Mantieni in caldo

[ Prima di utilizzare Pelettrodomestico

Prima di iniziare a utilizzare il Total Control Soup Maker,
necessario pulirlo. Lo stesso vale quando I'apparecchio non viene
utilizzato per lungo tempo. Per maggiori informazioni, consultare
la sezione dedicata alla pulizia (Un sogno da pulire).

Quando si utilizza il Total Control Soup Maker per la prima volta
possibile notare la fuoriuscita di fumo/vapore dal coperchio; non
si tratta di un'anomalia ma del grasso utilizzato su alcune parti
dell’apparecchio durante il processo di produzione. Dopo qualche
utilizzo scomparir .

www.morphyrichards.com

—®—



‘ FP501020MEE Rev2.gxp_Morphy Richards Instruction B 26/10/2016 12:10 Page 65

[ utilizzo delTotal Control Soup Maker

i Assicurarsi che il Total Control Soup Maker sia scollegato dalla
presa.

Pl Togliere il Coperchio (4), fare attenzione a non toccare la Lama
Serrator (8).
AVVERTENZA: Lame affilate.

El  Versare tutti gli ingredienti nel Contenitore rimovibile (7).
Aggiungere il liquido per ultimo, riempire fino alla quantit
desiderata indicata sul Contenitore rimovibile (7). Per maggiori
informazioni sulla quantit di liquido, consultare le singole ricette.

1  Riposizionare il Coperchio (4) sulla Caraffa (10), assicurandosi che
sia ben fissato.

Potrebbe essere necessario muovere il coperchio/'alloggiamento
del motore per fare in modo che la Lama (8) possa spostarsi tra
gli ingredienti per posizionare adeguatamente il Coperchio (4) sulla
Caraffa (10):

B  Inserire la spina nella Presa (12).

[@ Premere il Pulsante Modalit (22) per selezionare il programma. La
Spia della funzione Smooth (13) si illumina. Continuare a premere
il Pulsante Modalit (22) per scorrere le impostazioni. Selezionare
la Spia della funzione Smooth (13) per una zuppa uniforme.

Ed  Selezionare la Spia della funzione Media (14) per una zuppa
media.

Bl Selezionare la Spia della funzione Chunky (15) per una zuppa con
pezzetti.

El  Premere il Pulsante Start/Stop (23), il conto alla rovescia per il
tempo di preparazione apparir sullo schermo LED (21). Il controllo
della quantit  impostato su 2 porzioni. Se necessario preparare
3 04 porzioni, impostarle prima di premere il Pulsante Start/Stop
(23). Consultare il controllo quantit porzione a pagina 8.

La funzione Smooth e Bevande viene impostata su
3 porzioni.

] Una volta terminata la preparazione, il Total Control Soup Maker
emetter un bip per 10 secondi. Scollegare il cavo, rimuovere il
Coperchio (4) e servire.

AVVERTENZA: Fare attenzione nel rimuovere il Coperchio (4)
durante la preparazione della zuppa per evitare la fuoriuscita
di liquido caldo e di vapore.

[ utilizzo del Controllo della quantit

K Assicurarsi che il Total Control Soup Maker sia
scollegato dalla rete elettrica. Togliere il Coperchio (4), fare
attenzione a non toccare la Lama Serrator (8). AWERTENZA:
Lame affilate.

[P Riempire il Total Control Soup Maker fino al livello indicato sul
Contenitore rimovibile (7) per la porzione desiderata. Per ulteriori
informazioni consultare le singole ricette.

K] Riposizionare il Coperchio (4) sulla Caraffa (10), assicurandosi che
sia ben fissato e collegare il Total Control Soup Maker alla rete
elettrica. Vedere pagina 7.

K Premere il Pulsante Modalit (22) per selezionare il programma. La
Spia della funzione Smooth (13) si illumina. Continuare a premere
il Pulsante Modalit
(22) per scorrere le impostazioni e selezionare la consistenza della

zuppa.

E Dopo aver selezionato la consistenza della zuppa, premere il
Pulsante Porzione (24) per selezionare la porzione di zuppa che si
desidera preparare (2, 3 0 4).

NOTA: Controllo porzione disponibile esclusivamente per
alcune ricette. Consultare le ricette da pagina 16 per dettagli.

EI3 Premere il Pulsante Start/Stop (23), il conto alla rovescia del
tempo di preparazione apparir sullo schermo LED (21). Una volta
terminata la preparazione, il Total Control Soup Maker emetter un
bip per 10 secondi. Scollegare il cavo, rimuovere il Coperchio (4) e
servire.

NOTA: In base al tipo di zuppa da preparare, gli ingredienti
assorbiranno il liquido aggiunto e potrebbero ridursi di
volume; di conseguenza le porzioni potrebbero essere
inferiori rispetto a quanto indicato all’inizio.

[ utilizzo della funzione Saut

il Assicurarsi che il Total Control Soup Maker sia scollegato dalla
rete elettrica. Togliere il Coperchio (4), fare attenzione a non
toccare la Lama Serrator (8). AWERTENZA: Lame affilate.

[E Aggiungere un po’ d'olio nel Contenitore rimovibile (7). Collegare il
Total Control Soup Maker alla presa elettrica.

EE] Premere il Pulsante Modalit (22) finch la Spia della funzione Saut
(16) non viene evidenziata. Riposizionare il Coperchio (4).

PI0] Premere il Pulsante Start/Stop (23) e il Soup Maker inizier a
scaldarsi.

FEI Dopo un minuto, rimuovere il Coperchio (4) e, facendo attenzione,
aggiungere gli ingredienti da saltare nel Contenitore rimovibile (7).
Riposizionare il Coperchio (4) e lasciar proseguire il programma.
Se fosse necessario aprire il Coperchio per mescolare gli
ingredienti durante la preparazione, consultare le
singole ricette da pagina 16.

AVVERTENZA: Aggiungere delicatamente gli ingredienti per
evitare fuoriuscite.

PP Una volta terminato, premere il Pulsante Start/Stop (23).
Aggiungere il resto degli ingredienti nel Contenitore rimovibile (7) e
dare avvio al processo di preparazione della zuppa selezionando il
programma desiderato come mostrato a pagina 7.

Se il Coperchio (4) viene rimosso durante la funzione Saut per
mescolare 0 aggiungere ingredienti, riposizionarlo per proseguire
la preparazione. Il Coperchio (4) deve trovarsi in posizione per
poter continuare a saltare gli ingredienti. La memoria del Soup
Maker

conserver le impostazioni, non quindi necessario reimpostarle.
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[ utilizzo della funzione Bevande

[ utilizzo della funzione Frulla

PE] Assicurarsi che il Total Control Soup Maker sia scollegato dalla
presa elettrica. Togliere il Coperchio (4), fare attenzione a non
toccare la Lama Serrator (8). AWERTENZA: Lame affilate .

PX Posizionare gli ingredienti per 3 o 4 porzioni nel Contenitore
rimovibile (7). Aggiungere il liquido per ultimo.

PH Riposizionare il Coperchio (4) sulla Caraffa (10) assicurandosi che
sia ben fissato e collegare il Total Control Soup Maker alla rete
elettrica.

PI3 Premere il Pulsante Modalit (22) finch la Spia della funzione
Bevande (17) non viene evidenziata.

Premere il Pulsante Start/Stop (23) e il conto alla rovescia per il
tempo di preparazione apparir sullo schermo LED (21).

NOTA: La funzione Bevande pu essere utilizzata
esclusivamente per 3 o 4 porzioni. Non necessario
impostare la quantit delle porzioni.

PX] Una volta terminata la preparazione, il Total Control Soup Maker
emetter un bip per 10 secondi. Scollegare il cavo, rimuovere il
Coperchio (4) e servire.

[ Utilizzo della funzione Riscalda

PE] Assicurarsi che il Total Control Soup Maker sia
scollegato dalla presa elettrica. Togliere il Coperchio (4), fare
attenzione a non toccare la Lama Serrator (8). AWERTENZA:
Lame affilate.

ET0] Versare la zuppa fatta in casa che si desidera riscaldare nel
Contenitore rimovibile (7). 2 porzioni minimo, 4 porzioni massimo.

EXI Riposizionare il Coperchio (4) sulla Caraffa (10), assicurandosi che
sia ben fissato. Collegare il Total Control Soup Maker alla presa
elettrica.

EP1 Premere il Pulsante Modalit (22) finch la Spia della funzione
Riscalda
(18) non viene evidenziata. Premere il Pulsante Porzione (24) per
selezionare la quantit della porzione (2, 3 0 4).

EE] Premere il Pulsante Start/Stop (23) e il conto alla rovescia per il
tempo di preparazione apparir sullo schermo LED (21).

E¥3 Una volta terminata la preparazione, il Total Control Soup Maker
emetter un bip per 10 secondi. Scollegare il cavo, rimuovere il
Coperchio (4) e servire.

NOTA: La corretta quantit di una porzione deve essere
selezionata sul pannello di controllo per corrispondere alle
porzioni di zuppa aggiunte; in caso contrario la zuppa non
verr riscaldata alla temperatura corretta.

La consistenza della zuppa pu variare dopo averla riscaldata.

Quando si riscalda una zuppa a pezzetti, la consistenza
diverr pi uniforme.

EHF Assicurarsi che il Total Control Soup Maker sia
scollegato dalla presa elettrica. Togliere il Coperchio (4), fare
attenzione a non toccare la Lama Serrator (8). AWERTENZA:
Lame affilate.

EI3 Versare la zuppa a pezzetti nel Contenitore rimovibile (7).
NOTA: Utilizzare esclusivamente per frullare una zuppa a
pezzetti o media o altri ingredienti cotti morbidi.

Riposizionare il Coperchio (4) sulla Caraffa (10), assicurandosi che
sia ben fissato. Collegare il Soup Maker alla presa elettrica.

EXJ Premere il Pulsante Modalit (22) finch la Spia della funzione Frulla
(19) non viene evidenziata.

EE] Tenere premuto il Pulsante Start/Stop (23) per il tempo che si
desidera frullare. Questa un'impostazione manuale che permette
di frullare fino a 20 secondi e si arresta automaticamente una
volta che si rilascia il pulsante. Se si desidera frullare per qualche
altro secondo, ripetere la procedura

EX Scollegare dalla presa elettrica, rimuovere il Coperchio (4) e
servire.

ALTERNATIVA: Se si desidera frullare la zuppa gi pronta nel
Contenitore rimovibile (7), continuare dal passaggio 4.

. Utilizzo della funzione Pre-pulizia

X1 Assicurarsi che il Total Control Soup Maker sia scollegato dalla
presa. Togliere il Coperchio (4), fare attenzione a non toccare la
Lama Serrator (8). AWERTENZA: Lame affilate.

I¥1 Versare 800 ml d’acqua nel Contenitore rimovibile (7) ed
aggiungere una piccola quantit di liquido per il lavaggio.

E] Riposizionare il Coperchio (4) sulla Caraffa (10), assicurandosi che
sia ben fissato. Collegare il Total Control Soup Maker alla presa
elettrica.

XA Premere il Pulsante Modalit (22) finch la Spia della funzione Pre-
pulizia (20) non viene evidenziata.

I Premere il Pulsante Start/Stop (23), il conto alla rovescia del
tempo di preparazione apparir sullo schermo LED (21). Il
programma di Pre-pulizia dura 4 minuti.

X3 Quando il ciclo di Pre-pulizia terminato, assicurarsi che il Total
Control Soup Maker sia scollegato dalla presa elettrica. Togliere il
Coperchio (4), fare attenzione a non toccare la Lama Serrator (8).
AVVERTENZA: Lame affilate.

NOTA: La funzione di Pre-pulizia pulisce solo la base.
necessaria una pulizia aggiuntiva per il Contenitore rimovibile
(7) e il Coperchio (4). Consultare la sezione dedicata alla
pulizia (Un sogno da pulire) a pagina 32. Sciacquare il Soup
Maker con acqua fino alla completa rimozione del sapone.
AVVERTENZA: Fare attenzione in quanto il Contenitore
rimovibile (7) sar caldo dopo il ciclo di Pre-pulizia.

I Un sogno da pulire

I Total Control Soup Maker dispone di una funzione di Pre-pulizia
(20). Vedere pagina 13. Nota: la Pre-pulizia aiuta esclusivamente a
pulire la base del Conteintore rimovibile (7). Potrebbe essere
necessaria un'ulteriore pulizia.

Il Total Control Soup Maker non  adatto per il lavaggio in
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lavastoviglie, ma veramente facile da pulire. Dopo I'uso, pulire
I'Alloggiamento motore (6) e la Lama Serrator (8) con acqua calda
€ sapone, quindi asciugare.

NON immergere il coperchio o la caraffa in acqua.

II Contenitore rimovibile (7) del Total Control Soup Maker pu
essere rimosso dalla Caraffa (10) per la pulizia. Basta premere il
Pulsante del Contenitore rimovibile (9) e rimuoverlo. Lavare a
mano il Contenitore rimovibile (7) con acqua calda e sapone ed
asciugare la Caraffa con un panno morbido ed umido.

Assicurarsi che i contatti del Contenitore rimovibile vengano
asciugati accuratamente dopo il lavaggio. Per reinserire il
Contenitore rimovibile nella Caraffa, assicurarsi che sia
correttamente allineato, quindi farlo scattare in posizione.

Alcuni cibi possono bruciare se entrano in contatto con
I'elemento riscaldante della base. In questo caso, selezionare
la funzione di Pre-pulizia. Se le macchie persistono si tratta di
un’alterazione della colorazione che rimarr nel tempo. Ci non
influir sulle prestazioni o sulla qualit del cibo. Non utilizzare
spugnette abrasive sulTotal Control Soup Maker altrimenti
potrebbe danneggiarsi.

[ Rimozione e Sostituzione della

Guarnizionell¥d

Occasionalmente sar necessario rimuovere la Guarnizione del
Coperchio (3) per la pulizia. Lavare con acqua calda e sapone,
risciacquare ed asciugare facendo attenzione prima di
riposizionare.

X AVVERTENZA: NON immergere il Coperchio o la Caraffa in

acqua, perch contengono componenti elettrici che possono
danneggiarsi. Evitare assolutamente che 'acqua penetri nei
collegamenti elettrici.

Asciugare perfettamente prima delluso.

[ utilizzo del Soup Maker

[ Total Control Soup Maker dispone di 3 programmi Zuppa € 1
programma Bevande.

Scegliere il programma desiderato:
Consistenza omogenea (13)

Il programma per minestre e zuppe fluide ed omogenee perfetto
per preparare deliziose ricette che richiedono una consistenza
fluida. Il programma si assicura che gli ingredienti vengano
mescolati fino a raggiungere la giusta consistenza e cotti
delicatamente alla corretta temperatura. (Per 4 porzioni il
programma dura 21 minuti, dopodich la zuppa pronta da servire

cotti completamente. Per 4 porzioni il programma dura 28 minuti.
Le minestre con ingredienti a pezzetti non richiedono nessun mix,
basta il calore. Pertanto si consiglia di tagliare le verdure a dadini
piccoli. Se la zuppa ha troppi pezzetti dopo la cottura, selezionare
la funzione Frulla per ottenere la consistenza voluta. Tenere
premuto il Pulsante Start/Stop per 5 secondi e controllare.

Saut ... (16)

La funzione Saut scalda il Soup Maker di modo che gli alimenti
come le cipolle o i lardelli di pancetta possano essere soffritti
prima che il resto degli ingredienti venga aggiunto alla zuppa.
Aggiungere un po’ d’olio nel

Contenitore rimovibile (7), selezionare la funzione Saut e premere
il Pulsante Start/Stop (23). Riscaldare I'olio per un minuto prima di
aggiungere gli ingredienti. La funzione Saut ~ disponibile
solamente quando il Coperchio (4) si trova sulla Caraffa (10). La
funzione Saut viene disattivata quando viene rimosso il
Coperchio. Nota: Non utilizzare la funzione Saut per pi di 10
minuti alla volta.

Bevande (17)

Limpostazione Bevande del Total Control Soup Maker ideale per fare
frapp o frullati con ingredienti freschi. Per ricette di bevande
consultare le pagine da 29 a 30. Il programma dura
2 minuti prima che la bevanda sia pronta da servire.
Limpostazione Bevande non riscalda gli ingredienti, quindi ideale
per bevande fredde quando fa caldo.

Nota: Non inserire cubetti di ghiaccio nel Total Control Soup
Maker.

Un mix perfetto! (19)

Limpostazione Frulla consente di mescolare ulteriormente la zuppa per
portarla, se necessario, alla consistenza desiderata. Questa
funzione non prevede di dover ulteriormente scaldare la zuppa.

Per accedere a questa funzione dopo la cottura, premere il
pulsante Start/Stop per uscire dalla modalit Mantieni in caldo.
Rimuovere il coperchio, quindi consultare pagina 12 e seguire i
passaggi da 4 a 6.
Mantieni in caldo

Una volta terminato il programma Zuppa, I'unit entra in modalit
Mantieni in caldo e sul Pannello di controllo (2) viene visualizzata
la nuova impostazione. Se si desidera servire la zuppa
immediatamente, sollevare il coperchio e servire. La funzione
Mantieni in caldo termina quando viene rimosso il coperchio.

I Guida ai programmi

Smooth 19, 21 minuti 3,4
e da gustarel) i o
Impostazione Media (14) Media 22,24,26 ml|nut'| 23,4
Il programma per Zuppa Media  ideale per ricette di zuppe Chunky 25,2129 r.nml.m 2,34
deliziose che richiedono una consistenza media. Per 4 porzioni il Saut Max. 10 minuti -
programma dura 25 minuti, dopodich la zuppa pronta da servire Bevande 2 minuti 3,4

|
@ da gustarel Riscalda 1, 14, 17 minuti 2,3,4
Impostazione Chunky (15) Frulla Secondo necessit Max. 4
Il programma per zuppg e m|nestlre con |ngred}ent| a pezzetti Pre-pulizia 4 minuti :
perfetto per preparare ricette rustiche che richiedono una o o
consistenza pi sostanziosa. Il programma consente di riscaldare Mantieni in caldo 30 minuti 2,3,4
pi alungo gli ingredienti per essere sicuri che i loro pezzi vengano
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I Ricette

Abbiamo sviluppato delle ricette che
potrete utilizzare con il vostro nuovo Total
Control Soup Maker, dalle ricche minestre
corpose ai freschi frapp e frullati.

Limpostazione Chunky (15) serve solo a
cucinare gli ingrediienti, non Ii sminuzza.
Se dopo la cottura la zuppa risulta un po’
troppo pastosa per i vostri gusti, potete
usare 'impostazione Frulla (19) per
frantumare ulteriormente alcuni pezzi.

I Funzione Smooth (13)

Le ricette sono state studiate per rientrare
nei limiti delle capacit minime e massime
del Total Control Soup Maker (800 - 1.600
mi).

Le ricette sono state studiate per
consistenze omogenee, medie e corpose,
in base alle quantit degli ingredienti per 2,
3 0 4 porzioni.

NOTA: Per le ricette medie e corpose
sono disponibili solo 2 porzioni.

[ Minestra di verdure base

3 porzioni 4 porzioni
Tempo di preparazione: 5 minuti 5 minuti
Tempo di cottura: 19 minuti 21 minuti
Impostazione: Smooth Smooth
Ingredienti:

5259 7009
Metodo:

1

2
3

le verdure includono sedano, navone, patate, carote, cipolle, pastinaca,
il brodo vegetale

caldo con verdure sminuzzate

un pizzico di erbe miste

sale e pepe

Versare tutte le verdure nel Contenitore rimovibile (7), aggiungere il brodo fino al livello desiderato per la ricetta scelta e mescolare con un

cucchiaio di legno.

Aggiungere un pizzico di erbe miste, selezionare la funzione Smooth (13), la porzione desiderata e premere il Pulsante Start/Stop (23).

Una volta pronta controllare il condimento e servire.
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. Zuppa di pomodori e basilico

3 porzioni 4 porzioni
Tempo di preparazione: 5 minuti 5 minuti
Tempo di cottura: 19 minuti 21 minuti
Impostazione: Smooth Smooth
Ingredienti:
10g 150 g cipolla rossa, a cubetti
2209 300¢g patate, a cubetti
759 100g carote, a cubetti
3009 4009 pomodori in scatola, a cubetti
3/4 di cucchiaio 1 cucchiaio passata di pomodoro
1 1 spicchio d’aglio, schiacciato
5¢g 79 foglie di basilico, tritate grossolanamente
Circa 500 ml Circa 700 ml brodo di pollo caldo
Metodo:
1 Versare le verdure nel Contenitore rimovibile (7).
2 Aggiungere gli ingredienti rimanenti, il resto del brodo fino al livello desiderato € mescolare con un cucchiaio di legno.
3 Posizionare il Coperchio (4), selezionare la funzione Smooth (13), il numero di porzioni desiderate e premere il Pulsante Start/Stop (23).
4 Una volta pronta, aggiungere sale e del pepe nero macinato fresco per insaporire.

I Funzione Meda (14)

I8 Zuppa di funghi

2 porzioni 3 porzioni 4 porzioni
Tempo di preparazione: 15 minuti 15 minuti 15 minuti
Saut : 10 minuti 10 minuti 10 minuti
Tempo di cottura: 21 minuti 23 minuti 25 minuti
Impostazione: Media Media Media
Ingredienti:

310g 465 g 6259 funghi, tritati finemente

1 cucchiaio 11/2 cucchiaio 2 cucchiai olio d’oliva

759 1159 150 g cipolla, tritata

60g 8¢ 1209 sedano, tritato

1 1 2 spicchio d’aglio, schiacciato

59 79 10g prezzemolo fresco, tritato

Circa 400 ml Circa 530 ml Circa 700 ml brodo vegetale caldo

75 ml 115 ml 150 ml panna liquida

sale e pepe nero macinato fresco

Metodo:

1 Versare I'olio nel Contenitore rimovibile (7), posizionare il Coperchio (4), selezionare la funzione Saut (16) e premere il Pulsante Start/Stop
(23). Scaldare per 1 minuto.

2 Aggiungere delicatamente la cipolla, il sedano, I'aglio, il prezzemolo e met dei funghi, mescolare con un cucchiaio di legno e saltare per 4
minuti. Girare di tanto in tanto. (Man mano che cuociono il volume dei funghi si riduce).

3 Aggiungere i funghi restanti nel Contenitore rimovibile (7), mescolare e saltare per altri 5 minuti; mescolare di tanto in tanto.

4 Aggiungere delicatamente il brodo caldo al livello desiderato per la ricetta scelta. Selezionare la funzione Medi (14), la porzione desiderata e
premere il Pulsante Start/Stop (23).

5  Altermine della cottura, aggiungere la panna, mescolare con un cucchiaio di legno e condire a piacere.
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I Zuppa di carote e coriandolo

2 porzioni 3 porzioni 4 porzioni
Tempo di preparazione: 15 minuti 15 minuti 15 minuti
Tempo di cottura: 21 minuti 23 minuti 25 minuti
Impostazione: Media Media Media
Ingredienti:
509 759 1009 cipolla, tritata
609 049 1209 sedano, finemente tritato
250 g 3759 500 g carote, tagliate a cubetti
1/2 cucchiaino raso 3/4 cucchiaino raso 1 cucchiaino raso coriandolo in polvere
79 129 159 coriandolo fresco, tritato
Circa 400 ml Circa 600 ml Circa 800 ml brodo vegetale caldo
25-50ml 50 - 100 ml 50 - 100 ml latte parzialmente scremato
sale e pepe quanto basta
Metodo:

1 Versare la cipolla, il sedano, la carota, il coriandolo macinato e tritato nel Contenitore rimovibile (7) e mescolare con un cucchiaio di legno.
2 Aggiungere il brodo al livello richiesto, selezionare la funzione Media (14), il numero di porzioni necessario e premere il Pulsante Start/Stop (23).

3 Altermine della cottura, mescolare latte quanto basta con un cucchiaio di legno per ottenere la consistenza desiderata, quindi condire a
piacere.

4 Senvire cosparsa con foglie di coriandolo tritate, secondo gusto.

I Funzione Chunky (15)

I Pistou alla francese

2 porzioni 3 porzioni 4 porzioni

Tempo di preparazione: 15 minuti 15 minuti 15 minuti

Tempo di cottura: 24 minuti 26 minuti 28 minuti

Impostazione: Chunky Chunky Chunky

Ingredienti:
759 110g 150 g zucchine, tagliate a cubetti
35¢g 509 709 patate, tagliate a cubetti
35¢g 509 709 cipolle, finemente tritate
259 35¢g 50g carote, tagliate a cubetti
2009 3009 4009 pomodori tritati in scatola
259 35¢g 509 pisellini
25¢g 35¢g 509 fagiolini, tagliati a pezzetti da 1 cm
259 35¢g 509 spaghetti, spezzati in piccoli pezzi
Circa 350 ml Circa 475 ml Circa 650 ml brodo vegetale caldo
1/2 cucchiaio 3/4 cucchiaio 1 cucchiaio passata di pomodoro (da mischiare nel

brodo)
sale e pepe nero macinato
Per servire:
Pesto
Parmigiano
Metodo:

1 Versare le verdure e gli spaghetti nel Contenitore rimovibile (7), aggiungere il mix di brodo vegetale/passata di pomodoro al livello desiderato e
mescolare con un cucchiaio di legno.

2 Selezionare la funzione Chunky (15), il numero desiderato di porzioni e premere il Pulsante Start/Stop (23).

3 Una volta pronta, condire a piacimento e servire con una cucchiaiata di pesto e parmigiano fresco appena grattato.
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I Brodo invernale di agnello con lenticchie

2 porzioni 3 porzioni 4 porzioni
Tempo di preparazione: 20 minuti 20 minuti 20 minuti
Saut : 7 minuti 7 minuti 7 minuti
Tempo di cottura: 24 minuti 26 minuti 28 minuti
Impostazione: Chunky Chunky Chunky
Ingredienti:
1/2 cucchiaio 1 cucchiaio 1 cucchiaio olio d’oliva
35¢g 559 759 agnello macinato crudo
509 759 1009 cipolle, finemente tritate
1 1 2 spicchio d'aglio, schiacciato
25¢g 35¢g 509 carote, tritate finemente
759 1109 150 g patate, tritate finemente
50¢g 759 1009 navone, finemente tritato
1 cucchiaio 2 cucchiai 3 cucchiai farina
120 g 1759 2359 lenticchie verdi in scatola precotte,
sgocciolate
1/4 cucchiaino 1/2 cucchiaino 1/2 cucchiaino rosmarino fresco tritato
1/4  cucchiaio 1/2 cucchiaio 1 cucchiaio prezzemolo fresco tritato
1 1 2 foglie di alloro
1/2 cucchiaino 1/2 cucchiaino 1 cucchiaino Salsa Worcester
Circa 450 ml Circa 675 m Circa 900 ml brodo di agnello
Metodo:

1 Versare I'olio d’oliva nel Contenitore rimovibile (7), posizionare il Coperchio (4), selezionare la funzione Saut (16) e premere il Pulsante Start/Stop
(23). Dopo 1 minuto aggiungere delicatamente il trito di agnello, riposizionare il Coperchio (4) e saltare per
2 minuti, mescolando occasionalmente con un cucchiaio di legno fino ad ottenere una doratura omogenea.

2 Aggiungere delicatamente la cipolla, I'aglio, la carota, la patata e il navone nel Contenitore rimovibile (7) e saltare per
4 minuti. Mescolare la farina, quindi aggiungere il resto degli ingredienti e il brodo caldo fino al livello desiderato.

3 Mescolare con un cucchiaio di legno o una spatola. Tenere premuto il Pulsante Start/Stop (23), quindi selezionare la funzione Chunky (15), la
porzione desiderata e premere il Pulsante Start/Stop (23).

4 Condire a piacimento ed eliminare le foglie di alloro (foglia) prima di servire.
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I Funzione Saut (16)
I Zuppa di sedano

3 porzioni 4 porzioni
Tempo di preparazione: 10 minuti 10 minuti
Saut : 7 minuti 7 minuti
Tempo di cottura: 19 minuti 21 minuti
Impostazione: Smooth Smooth
Ingredienti:
1 cucchiaio 1 cucchiaio olio d'oliva
3509 450 g sedano, tagliato grossolanamente (incluse le foglie)
759 100g cipolla, tritata
109 150 g patate, tritate
Circa 700 ml Circa 800 ml brodo vegetale caldo
sale e pepe nero macinato
prezzemolo fresco per guarnire
Metodo:

1 Versare I'olio d'oliva nel Contenitore rimovibile (7), posizionare il Coperchio (4), selezionare la funzione Saut (16) e premere il Pulsante Start/Stop
(23). Dopo 1 minuto, aggiungere delicatamente il trito di agnello, riposizionare il Coperchio (4) e saltare per 2 minuti, mescolando
occasionalmente con un cucchiaio di legno fino ad ottenere una doratura omogenea.

2 Aggiungere delicatamente la cipolla, I'aglio, la carota, la patata e il navone nel Contenitore rimovibile (7) e saltare per 4 minuti. Mescolare la
farina, quindi aggiungere il resto degli ingredienti e il brodo caldo fino al livello desiderato.

3 Mescolare con un cucchiaio di legno o una spatola. Tenere premuto il Pulsante Start/Stop (23), quindi selezionare la funzione Chunky (15), la
porzione desiderata e premere il Pulsante Start/Stop (23).

4 Condire a piacimento ed eliminare le foglie di alloro (foglia) prima di servire.
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I Zuppa di broccoli e Stilton

3 porzioni 4 porzioni
Tempo di preparazione: 10 minuti 10 minuti
Saut : 6 minuti 6 minuti
Tempo di cottura: 19 minuti 21 minuti
Impostazione: Smooth Smooth
Ingredienti:

3/4 di cucchiaio 1 cucchiaio olio d’oliva

759 100g cipolla, tritata

180 g 250 g patate, a cubetti

1 2 spicchi d’agllio, schiacciati

180 g 250 g cime di broccoli e gambi, tagliati grossolanamente

750 mi 1 litro brodo vegetale caldo

115¢g 150 g Stilton blu, sbriciolato

pepe nero fresco in polvere

Metodo:
1 Versare I'olio nel Contenitore rimovibile (7), selezionare la funzione Saut (16) e premere il Pulsante Start/Stop (23). Scaldare I'olio per un minuto.
2 Aggiungere delicatamente la cipolla, mescolare con un cucchiaio di legno e saltare per 3 minuti mescolando di tanto in tanto.
3 Mescolare la patata e I'aglio e saltare per 2 minuti mescolando di tanto in tanto.
4 Aggiungere il brodo vegetale (non aggiungerne pi della quantit indicata), tenere premuto il

Pulsante Start/Stop (23), quindi selezionare la funzione Smooth (13), la porzione desiderata e premere il Pulsante Start/Stop (23).

(3]

A 11 minuti dal termine indicati sul timer, aggiungere delicatamente i broccoli, quindi mescolare con un cucchiaio di legno.

6  Altermine del programma, aggiungere lo Stilton, selezionare la funzione Frulla (19) e tenere premuto il Pulsante Start/Stop (23) fino ad ottenere
la consistenza desiderata.

7 Condire a piacimento (la zuppa potrebbe non richiedere del sale) e servire.

Nota: La patata da corpo alla zuppa. Se si preferisce utilizzarne meno rispetto alla quantit consigliata, la zuppa avr una consistenza meno corposa.
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I Funzione Bevande (17)

B Frullato di burro di arachidi

3 porzioni 4 porzioni

Tempo di preparazione: 5 minuti 5 minuti

Durata programma: 2 minuti 2 minuti

Ingredienti:
900 ml 121 latte parzialmente scremato
1259 1759 gelato alla vaniglia
41/2 cucchiai rasi 6 cucchiai rasi burro di arachidi omogeneo
4 1/2 cucchiai 6 cucchiai sciroppo d’acero

Metodo:

1 Versare tutti gli ingredienti nel Contenitore rimovibile (7) e mescolare con un cucchiaio di legno.
2 Posizionare il Coperchio, selezionare la funzione Bevande (17) e premere il Pulsante Start/Stop (23).

3 Servire immediatamente.

Nota: Al posto dello sciroppo d’acero  possibile utilizzare il miele.

. Frapp per colazione con mirtilli e avena (con yogurt naturale)

3 porzioni 4 porzioni
Tempo di preparazione: 5 minuti 5 minuti
Durata programma: 2 minuti 2 minuti
Ingredienti:
6759 800¢g yogurt naturale magro
325 ml 400 ml latte parzialmente scremato
459 60g fiocchi d’avena
1159 150 g mirtill
2 cucchiai 3 cucchiai miele
Metodo:

1 Versare tutti gli ingredienti nel Contenitore rimovibile (7) e mescolare con un cucchiaio di legno.
2 Posizionare il Coperchio (4), selezionare la funzione Bevande (17) e premere il Pulsante Start/Stop (23).

. FAQ Posso togliere il Coperchio a met ciclo?
Il Total Control Soup Maker mette a disposizione 1 minuto
Se avete qualche domanda sull'uso del Total Control Soup all'interno del ciclo per aggiungere gli ingredienti mancanti
Maker, controllate la lista che segue nella quale riportiamo le mescolare durante la funzione Saut (16).

risposte ad alcune delle domande pi frequenti (FAQ).
In caso di necessit d’aiuto, contattare la nostra assistenza

telefonica: e - . "
No. | programmi disponibili sono appositamente concepiti per
0344 871 0944. . )
preparare zuppe e bevande perfette da zero. Seguire le ricette
La funzione per riscaldare disponibile se rimuovo il e adattarle a propri gusti.
Coperchio (4)?
No. Rimuovendo il Coperchio I'alimentazione viene interrotta
per la massima sicurezza. La funzione per riscaldare si attiva
soltanto quando si posiziona il Coperchio (4) e si selezionano i
programmi zuppa Smooth (13), Media (14), Chunky (15), Saut
(16) o Riscalda (18).

Posso usare il Soup Maker per preparare qualcos’altro che
non siano le zuppe?

Posso usare la carne cruda per le ricette delle zuppe con il
Soup Maker?

A parte la pancetta o piccole quantit di carne trita (100 g), no.
Bisogna cuocere la carne separatamente prima di metterla nel
Soup Maker con gli ingredienti aggiuntivi della propria ricetta,
perch il Total Control Soup Maker progettato esclusivamente
per saltare (16) delicatamente la pancetta o le cipolle e poi
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cuocere la zuppa. AVWWERTENZA: Non si deve usare la
funzione Saut per rosolare la carne cruda ma solo la
pancetta e la carne macinata (max. 100 g).

Che capacit ha il Soup Maker?

La capacit del Total Control Soup Maker di 1.600 ml. Viene
riportata all'interno e all’esterno del Contenitore rimovibile (7).
Assicurarsi di non riempire il Total ControlSoup Maker oltre tale
linea, altrimenti il rilevatore di sovrappieno stacca la corrente
alla Lama Serrator (8) e lo schermo LED (21) visualizza E1. Se
succede, sufficiente togliere un po’ di ingredienti, di modo che
il segno di 1.600 ml non venga superato, poi pulire il Sensore di
sovrappieno (5) sul Coperchio (4). Assicurarsi che gli ingredienti
(liquido incluso) superino la linea delle 2 porzioni, in caso
contrario la funzione di mescolatura sarebbe compromessa.

Posso modificare la durata delle impostazioni Smooth, Media
e Chunky per la zuppa?
No. La durata per queste impostazioni preimpostata.

Posso riscaldare la zuppa in scatola/cartone?

No. | programmi sono impostati per preparare una zuppa
perfetta a partire da zero. Le zuppe in scatola e in cartone
anche se pratiche potrebbero bruciarsi alla base dell’elemento
danneggiando il prodotto.

Cosa faccio se il Total Control Soup Maker smette di
funzionare?

Il Total Control Soup Maker dotato di un termostato di
sicurezza che interrompe la corrente e arresta la macchina, per
prevenire il surriscaldamento, se viene utilizzata continuamente
per 3 o pi cicli. In questo caso, rimuovere il cibo dal
Contenitore rimovibile e lasciar raffreddare il Total Control Soup
Maker per 30 minuti prima di proseguire.

Se si utilizza la funzione Frulla (19) in modo continuo per pi di
20 secondi, un interruttore automatico di sicurezza interrompe
I'alimentazione per impedire il surriscaldamento. Quando ci si
verifica, attendere 10 secondi prima di riutilizzare la medesima
funzione.

Posso preparare zuppe fredde come il gazpacho con il Total
Control Soup Maker?

Si, ma si dovr prima cuocere la zuppa utilizzando sia
I'impostazione per zuppe Smooth (13), che Media (14) o Chunky
(15). Quindi lasciar raffreddare o refrigerare prima di gustare.

Cosa accade se il cibo si brucia attaccandosi alla base del
Total Control Soup Maker?

A causa dell'amido e degli zuccheri presenti in alcuni alimenti,
questi potrebbero bruciarsi leggermente se posti a diretto
contatto con la base interna del Contenitore rimovibile. Per
prevenire tale situazione, aggiungere mezza tazza d’acqua o di
brodo al Total Control Soup Maker prima di inserire ingredienti
solidi. Quindi riempire con il liquido rimanente indicato dalla
ricetta.

Cancellare o modificare i programmi

Se stato selezionato un programma per errore ed - stato
premuto il Pulsante Start/Stop (23),

o si desidera cancellare il programma, - sufficiente premere il
Pulsante Start/Stop (23) e tenerlo premuto per 2 secondi.
Premere il Pulsante Modalit (22) per selezionare il programma
corretto e premere il Pulsante Start/Stop (23) per riavviare.

I Contattateci

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 pi mirata rispetto a
quella fornita dal punto vendita.

Vi consigliamo di tenere a portata di mano il nome del prodotto,
il numero del modello e il numero di matricola per consentirci di
gestire la vostra chiamata nel minor tempo possibile.

Parlatene con noi

Per eventuali domande o commenti, o semplicemente se volete
dei suggerimenti o delle idee di ricette per sfruttare al meglio il
vostro elettrodomestico, seguiteci online:

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

Sito web: www.morphyrichards.com

I Morphy Richards Cucina e Crea App

é N

Morphy Richards

Cook & Create
#_ Download on the
« App Store

’ Googlc play

\

. GARANZIA DI DUE ANNI

Questo elettrodomestico € coperto da una garanzia di due anni
per la riparazione o la sostituzione.

E importante conservare Ia 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
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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 piu vicino, citando il
numero di modello e il numero di matricola riportati sul
prodotto oppure scrivergli all'indirizzo indicato.

Verra richiesto di rispedire il prodotto (in un imballaggio idoneo
€ 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 dellacquisto 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 |'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:

1 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.

2 Lelettrodomestico € stato utilizzato a una tensione diversa da
quella indicata su di esso.

3 Leriparazioni sono state eseguite da persone diverse dal
personale tecnico Morphy Richards (o rivenditori autorizzati).

4 Lelettrodomestico & stato noleggiato oppure non impiegato per
uso domestico.

5  Lelettrodomestico & di seconda mano.

6 Morphy Richards o il rivenditore di zona non sono tenuti ad
eseguire alcun tipo di intervento di assistenza ai sensi della
garanzia.

7 | sacchetti, i filtri e le caraffe di vetro non sono coperti dalla
garanzia.

8  Le batterie e i danni dovuti a perdite non sono coperti dalla
garanzia.

9 [filtri non sono stati puliti e sostituiti come da istruzioni.
La presente garanzia non conferisce alcun diritto diverso da
quelli sopra elencati e non copre alcuna richiesta di danni o
perdite consequenziali. La presente garanzia viene offerta a titolo
di vantaggio aggiuntivo e non incide sui diritti del consumatore
previsti dalla legge.
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[ sundhed og sikkerhed

Ved brug af elektriske apparater skal folgende sikkerhedsregler baseret pé sund fornuft overholdes.
Lzes denne vejledning omhyggeligt, for produktet tages i brug.

Udstyret kan anvendes af personer med nedsatte fysiske,
sansemaessige eller mentale evner eller med manglende
erfaring eller

viden, hvis de far stotte og vejledning i at bruge udstyret sikkert
og forstar de risici, der er forbundet med det.

 Born ma ikke lege med apparatet.

o Dette apparat ma ikke bruges af barn.

o QOpbevar udstyret uden for barns reekkevidde.

o Efter én betjeningscyklus skal du lade apparatet kele helt af og

$ derefter gere det rent for at forhindre, at det braender pa. é

* Apparatet er ikke beregnet til at blive betjent af en
ekstern timer eller et separat fiernbetjeningssystem.

* Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes med en
speciel ledningssamling, som kan fas hos producenten eller
dennes reparatar.

o ADVARSEL: Rareknivene er meget skarpe. Veer forsigtig, nar de
bruges og rengares.

e For vedligholdelse og rengaring henvises til side 80 og 88.
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Derudover har vi felgende sikkerhedsrad.

B Bruyg

blive stedt ud af apparatet pé grund af pludselig dampdannelse.
I Elektriske krav

¢  Anbring altid apparatet veek fra kanten af arbejdsbordet.

¢ Sprg for, at apparatet anvendes pé en solid, plan overflade, der
kan téle varme.

e Apparatet ma ikke bruges udenders eller naer vand.

I Ledning

Kontroller, at enhedens typeskilt viser en spaending, der svarer til
husholdningens (vekselstrem).

ADVARSEL: DETTE APPARAT SKAL JORDES.
Hvis sikringen i stikket skal udskiftes, skal den udskiftes med en
13 A BS1362-sikring.

[ Funktioner

. Ledningen skal kunne na fra stikkontakten til soklen, uden at den
belaster tilslutningerne.

¢ Lad ikke ledningen haenge ud over kanten af bordet, hvor et barn
kan né den.

¢ For ikke ledningen pa tveers af et dbent rum, f.eks. mellem en
lavtsiddende kontakt og et bord.

¢ For ikke ledningen hen over et komfur, en bredrister eller andre
varme omrader, som kan beskadige ledningen.

[ Personlig sikkerhed

¢ ADVARSEL: For at beskytte mod brand, elektrisk sted og
personskade ma man ikke dyppe ledningen, stikket og
apparatet i vand eller andre vaesker.

¢ ADVARSEL: Misbrug af apparatet kan evt. medfore
personskade.

¢ ADVARSEL: Undga at komme i kontakt med bevaegelige dele.

¢ Man skal vaere yderst forsigtig, nar et apparat med varm veeske
flyttes.

¢ Produktet mé ikke berares med vade eller fugtig heender.

¢ Tag apparatets stik ud af kontakten, nér det ikke er i brug, og
inden det rengores.

[ Behandling af skoldninger

e Heeld straks rindende, koldt vand over det skoldede omrade.
Stands ikke for at fierne beklaedning, og seg straks leegehjeelp.

I Andre sikkerhedsovervejelser

¢ Brug ikke apparatet, hvis netledningen er edelagt. Ring til Morphy
Richards’ hjeelpelinje, hvis du ensker rd og vejledning.

¢ Brugen af tilbeher, der ikke anbefales af producenten, kan
beskadige enheden.

o Placer ikke apparatet pd eller naer varmekilder, sésom gas- eller
elkogeplader eller -ovne.

¢ Hold apparat og ledning veek fra varme, direkte sollys, fugt,
skarpe kanter og lignende.

e Nérdu bruger enheden, skal du serge for, at laget sidder pa,
inden du teender for den.

o Dumad ikke fierne laget, for kniven er standset.
¢ Brug ikke apparatet kontinuerligt til at lave suppe.

e Undga, at der komer varm suppe i suppemaskinen, da den kan

(1) Lagets handtag

] Kontrolpanel

@ Pakning

@ Lag

®) Overlobssensor

6) Motorhus

Ul Aftageligt kar

()] Serratorkniv

©9) Knap til at frigere kar
(10) Kande

(1) Kandehandtag

(12)  Stikkontakt

(13) Bladfunktionsindikator
(14) Mellemfunktionsindikator
(15) Grovfunktionsindikator
(16) Sautéfunktionsindikator
(17) Drinksfunktionsindikator
(18) Genopvarmningsfunktionsindikator
(19 Blendefunktionsindikator
(20) Pre-Clean-funktionsindikator
(1) LED skeerm

(22)  Tilstandsknap

(23)  Start-/stopknap

(24) Portionsknap

(25) Hold varm-indikator
[ For forste ibrugtagning

Det er vigtigt at rengere din suppemaskine inden forste brug, eller
hvis den ikke er blevet brugt i en laengere periode. Se afsnittet om
pleje og rengering for yderligere information.

Nér du ferste gang bruger din suppemaskine, kan du opleve, at
der kommer rag/damp fra ldget. Dette er normalt og blot fedtstof,
som anvendes pd visse dele af apparatet, nér den bliver
fremstillet. Det forsvinder, ndr du har brugt den et par gange.

. Sadan bruges suppemaskinen

il Serg for, at suppemaskinen er afbrudt fra netstikket.

Pl Tag laget af (4), og pas p4, at du ikke berarer serratorkniven (8).
ADVARSEL: Skarp kniv.

E  Komalle dele i det aftagelige kar (7). Kom til sidst veske i, og fyld
op til det enskede niveau angivet pé det aftaglige kar (7). Se
opskriften for mere information om vaeske.

F1  Seet laget (4) pa kanden (10), og serg for, at det sidder korrekt.

Du skal evt. dreje lag/motorhus, for at klingen (8) kan treenge
igennem og finde laget (4) pd
kanden (10) korrekt.
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B St ledningen i netstikket (12).

[@ Tryk pa knappen (22) for at veelge program. Funktionsindikatoren
(13) lyser. Tryk pé funktionsknappen (22) for at veelge indstillinger.
Veelg funktionsindikatoren (13) for en bled suppe.

Veelg mellemfunktionsindikator (14) for mellemsuppe.
Veelg funktionsindikator (15) for grynet suppe.

Tryk pa Start/Stop (23), hvorefter tilberedningstiden teeller ned pa
LED-skaermen (21). Portionskontrollen er indstillet til 2 portioner.
@nskes der 3 eller 4 portioner, skal det veelges for valg af
Start/Stop (23). Se portionskontrol pa side 8.

(O lN|

Funktionen indstilles til 3 portioner.

K] Nér den er feerdig, bipper suppemaskinen i 10 sekunder. Tag
stikket ud af stikkontakten, fiern Iaget (4), og servér.

ADVARSEL: Pas pa med at fierne laget (4), nar du laver suppe,
sé du ikke kommer til at sprojte med varm vaeske og damp.

. Brug af portionskontrol

K Serg for, at suppemaskinen
er afbrudt fra netstikket. Tag laget af (4), og pas p4, at du ikke
berarer serratorkniven (8). ADVARSEL: Skarp kniv.

P31 Fyld suppemaskinen op til det viste niveau p4 det aftagelige kar
(7), og veelg dermed den enskede portion. Se opskriften for mere
information om vaeske.

[E] Set laget (4) pa kanden (10), og serg for, at det sidder korrekt, og
tilslut suppemaskinen til netstikket. Se side 7.

KA Tryk pa knappen (22) for at veelge program. Funktionsindikatoren
(13) lyser. Tryk pé funktionsknappen (22) for at veelge indstillinger
0g suppens konsistens.

[H Efter valg af suppens konsistens skal du trykke p&

portionsknappen (24) og veelge, hvor mange portioner (2, 3 eller 4)
du ensker.

BEMZRK: Portionskontrol kun til visse opskrifter. Se
opskrifter fra side 16 for detaljer.

3 Tryk pa Start/Stop (23), hvorefter tilberedningstiden teeller ned pa
LED-skeermen (21). Nar den er feerdig, bipper suppemaskinen i 10
sekunder. Tag stikket ud af stikkontakten, fiern Iaget (4), og servér.
BEMZARK: Afhzengig af den type suppe, du laver, absorberes
den tilforte vaeske og kan reducere maengden, sa portionerne
bliver mindre, end da du startede.

[ Brug af sauté-funktion

il Serg for, at suppemaskinen er afbrudt fra netstikket. Tag laget af
(4), og pas pa, at du ikke berarer serratorkniven (8).
ADVARSEL: Skarp kniv.

[ Kom lidt olie i det aftagelige kar (7). Tilslut suppemaskinen til
netstikket.

EE] Tryk pa funktionsknappen (22), indtil sautéfunktionsindikatoren (16)
lyser. Seet laget pa (4).

PI0] Tryk pé Start/Stop (23), suppemaskinen begynder at varme op.

ADVARSEL: Kom ingredienserne forsigtigt i, og undga at
sprojte fedtstof.

P21 Tryk Start/Stop (23), nér du er feerdig. Kom de andre ingredienser i
det aftagelige kar (7), og start suppeprocessen ved at veelge det
onskede suppeprogram f. side 7.

Nar 14get (4) er fiernet under sautéring for at rere eller tilfoje
ingredienser, saettes Iaget (4) pa igen for at fortsaette. Laget (4)
skal veere p for at fortseette sautéring. Suppemaskinens
hukommelse gemmer indstillingen, du behover ikke nulstille den.

[ Brug af drinksfunktion

PE] Serg for, at suppemaskinen er afbrudt fra netstikket. Tag laget af
(4), og pas pa, at du ikke bererer serratorkniven (8).
ADVARSEL: Skarp kniv.

PX3 Kom ingredienser til 3 eller 4 portioner i det aftagelige kar (7). Kom
vand til sidst.

PE St laget (4) pa kanden (10), serg for det sidder korrekt, og tilslut
suppemaskinen til netstikket.

PI3 Tryk pé funktionsknappen (22), indtil drinksfunktionsindikatoren
(17) lyser.

Tryk pa Start/Stop (23), hvorefter tilberedningstiden teeller ned pa
LED-skaermen (21).
BEMZRK: Drinksfunktionen kan kun anvendes til 3 og 4
portioner. Portionssterrelse behaver ikke vaelges.

PX3 Nér den er feerdig, bipper suppemaskinen i 10 sekunder. Tag
stikket ud af stikkontakten, fiern Iaget (4), og servér.

. Brug af genopvarmningsfunktion

PE] Serg for suppemaskinen
er afbrudt fra netstikket. Tag laget af (4), og pas p4, at du ikke
berarer serratorkniven (8). ADVARSEL: Skarp kniv.

EIN] Seet den hjemmelavede suppe, som du ensker at opvarme, i det
aftagelige kar (7). Mindst 2 portioner, max. 4 portioner.

EXI Seet laget (4) pa kanden (10), og serg for, at det sidder korrekt.
Tilslut suppemaskinen til netspaendingen.

EP1 Tryk pa funktionsknappen (22), indtil genopvarmningsfunktionens
indikator
(18) lyser. Tryk pé portionsknappen (24), og veelg portionssterrelse
(2, 3 eller 4).

EE] Tryk pa Start/Stop (23), hvorefter tilberedningstiden teeller ned pa
LED-skaermen (21).

EX Nér den er feerdig, bipper suppemaskinen i 10 sekunder. Tag
stikket ud af stikkontakten, fiern Iaget (4), og servér.

BEMZERK: Den rette portionsstorrelse skal vaelges i
kontrolpanelet for at passe med de enskede suppeportioner,
ellers opvarmes suppen ikke ved korrekt temperatur.

Suppens konsistens kan variere afhangig af opvarmningen.
Ved opvarmning af grynet suppe far suppen en bledere

PX1 Efter et minut fiernes I&get (4), og ingredienser til sautéring konsistens.
kommes i det aftagelige kar (7). Seet laget pa (4), og lad
programmet fortseette. Du skal méske fierne laget og rere i
ingredienserne undervejs, jf. opskrifterne pa side 16.
www.morphyrichards.com
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[ Brug af blendefunktion

[ En drom at gore ren

EH Serg for, at suppemaskinen
er afbrudt fra netstikket. Tag laget af (4), og pas p4, at du ikke
berorer serratorkniven (8). ADVARSEL: Skarp kniv.

EI3 Kom suppen i det aftagelige kar (7).

BEMZARK: Bruges kun til at blende grynet eller
mellem suppe eller andre kogte, blode ingredienser.

E¥d Set laget (4) pa kanden (10), og serg for, at det sidder korrekt.
Tilslut suppemaskinen til netstikket.

EX3 Tryk pé funktionsknappen (22), indtil blendefunktionsindikatoren
(19) lyser.

EE] Tryk og hold Start/Stop (23) inde for den enskede blendetid. Men
den manuelle indstilling kan du blende i 20 sekunder og stoppe
automatisk, nér du fierner fingeren fra knappen. Skal du blende i
flere skunder, skal du gentage processen.

0] Tag stikket ud af stikkontakten, fiem laget (4), og servér.

ALTERNATIV: Hvis du onsker at blende suppe, du har lavet i
forvejen i det aftagelige kar (7), skal du fortseette fra 4.

[ Brug af rengeringsfunktion

X1 Serg for, at suppemaskinen er afbrudt fra netstikket. Tag laget af
(4), og pas pa, at du ikke berarer serratorkniven (8). ADVARSEL:
Skarp kniv.

¥ Heeld 800 ml vand i det aftagelige Kar (7), og kom lidt
opvaskemiddel i.

] Sect laget (4) pa kanden (10), og serg for, at det sidder korrekt.
Tilslut suppemaskinen til netstikket.

XA Tryk pa funktionsknappen (22), indtl
rengeringsfunktionsindikatoren (20) lyser.

EH Tryk pa Start/Stop (23), hvorefter tilberedningstiden teeller ned pa
LED-skaermen (21). Rengeringsprogrammet kerer i 4 minutter.

X3 Nar rengeringen er afsluttet, skal du serge for at afbryde
suppemaskinen fra netstikket. Tag laget af (4), og pas p4, at du
ikke berorer serratorkniven (8).

ADVARSEL: Skarp kniv.

BEMZRK: Rengeringsfunktionen ger kun bunden ren. Du
skal gore det aftagelige kar (7) og laget (4) rent separat. Laes
pa side 32 om rengering. Skyl suppemaskinen med vand,
indtil vandet er fri for seebebobler.

ADVARSEL: Det aftagelige kar (7) kan vaere varmt efter
rengeringen.

Suppemaskinen har en rengeringsfunktion (20). Se side 13.
Bemeerk: Rengering er kun til rengering af bunden af det
aftagelige kar (7). Der kan veere behov for yderligere rengering.

Suppemaskinen kan ikke vaskes i en opvaskemaskine, men den
er enkel og nem at gere ren. Ter motorhuset (6) og serratorkniven
(8) af med varmt saebevand efter brug, og lad terre.

MA IKKE nedszenke I3g eller kande i vand.

Suppemaskinens aftagelige kar (7) kan fiernes fra kanden (10) og
gores rent. Tryk pa frigerelsesknappen (9), og fiern. Handvask det
aftagelige kar (7) i varmt saebevand, og ter kanden af med en bled
og fugtig klud.

Serg for, at kontakterne pa det aftagelige kar er helt torre efter
vasken. Seet det aftagelige kar p& kanden igen, serg for, at det
vender korrekt, og seet det pa plads.

Visse typer mad kan braende pa, hvis de kommer i kontakt
med bundens varmelegeme. Sker det, veelges
rengeringsfunktionen. Er der fortsat plettter, er det permanent
misfarvning. Det pavirker ikke ydeevnen eller kvaliteten af den
mad, du laver. Brug ikke skuremiddel eller ridsesvamp pa
suppemaskinen, da det kan medfere skade.

. Flytning og udskiftning af pakning

Det kan veere nedvendigt at fierne Iagets pakning (3) ved
rengering. Vask med varmt saebevand, skyl og ter forsigtigt, inden
det seettes pé igen.

X] ADVARSEL: Nedszenk IKKE laget eller kanden i vand, da de
indeholder elektriske dele, der kan blive beskadiget af vand.
Der mé ikke komme vand pé de elektriske forbindelser.

Tor grundigt inden brug.
[ Brug af suppemaskinen

Din suppemaskine har 3 suppeprogrammer og 1 drinksprogram.
Vhblg det tnskede program:
Blodt gor det.. (13)

Det blade suppeprogram er perfekt til laekre supper med ekstra
blod konsistens. Programmet serger for, at ingredienserne blendes
til den rette konsistens, og at de tilberedes skansomt til den rette
temperatur. (Programmet kerer i 21 minutter til 4 portioner og s&
er suppen klar til at blive serveret og nydt!)

Mellemindstiling (14)

Mellemsuppeprogram er perfekt til laekre supper med mellem
konsistens. Programmet kerer i 25 minutter til 4 portioner og sa er
suppen klar til at blive serveret og nydt!

Grov mindstiling (15)

Det grove suppeprogram er perfekt til laekre supper med grynet
konsistens. Programmet serger for, at ingredienserne varmes op i
leengere tid, s& de klumpede ingredienser koges helt igennem.
Programmet kerer i 28 minutter til 4 portioner. Ved tilberedning af
grov suppe er der ingen blendning, kun opvarmning. Det
anbefales derfor, at du skeerer evt. grantsager ud i smé tern. Er
suppen lidt for grov efter kogningen, s veelg blendefunktion og fa
den onskede konsistens. Tryk og hold start-/stopknappen (5) nede
i 5 sekunder.
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Sauté... (16)

Sauté-funktionen opvarmer suppemaskinen, sa fx lag og
baconstykker kan sautéres inden resten af ingredienserne
kommes i suppen. Kom lidt olie i

det aftaglige kar (7), veelg sauté-funktion og tryk pa Start/Stop
(23). Opvarm olien et minut for de andre ingredienser kommes i.
Sauté-funktionen virker kun, nér 1get (4) sidder pa kanden (10).
Sauté-funktionen deaktiveres, nar laget tages af. Bemaerk:
Anvend ikke sauté-funktionen i mere end 10 minutter.
Drinks (17)

Drinksindstillingen i din suppemaskine er ideel til at lave
smoothies eller milkshakes af friske ravarer. Drinksopskrifter, se
side 29-30. Programmet kerer i

2 minutter, for din drink kan serveres.

Drinksindstillingen opvarmer ikke ingredienserne, s den er
perfekt til kolde drinks i varmt vejr.

Bemeerk: Kom ikke isterninger i din suppemaskine.
En perfekt blendning! (19)

Ger det muligt at blende suppen yderligere til din enskede
konsistens, hvis det er nadvendigt. Funktionen virker uden
yderligere opvarmning.

Veelg funktionen efter kogning ved at trykke pa Start/Stop for at
afslutte varmefunktionen. Tag 1aget af og felg side 12, trin 4 - 6.

—®—

[ Opskrifter

Vi har en raekke opskrifter til dig og din
nye suppemaskine, lige fra solide supper
og forfriskende smoothies og milkshakes.

Med den grove indstilling (15) koges
ingredienserne kun og de snittes ikke.
Hvis suppen bagefter er lidt for grov til din
smag, sa brug blendefunktionen (19) til at
bryde den lidt op.

Opskrifterne er lavet til niveauerne for min.
0g maks. for suppemaskinen (800 ml-
1600 mi).

Opskrifterne er til blade, mellem og grove
resultater og til 2, 3 eller 4 portioner.

BEM/ERK: 2 portioner kan kun veelges for

Hold varm mellem og grove supper.
Nér suppeprogrammet er feerdigt, omstilles il varmefunktionen
som det fremgar af kontrolpanelet (2). @nsker du at servere din
suppe med det samme, sé loft Iaget og server. Varmefunktionen
stopper, ndr laget tages af.
I Programvejledning
Bled 19, 21 min. 3,4
Mellem 22, 24, 26 min. 2,34
Grov 25, 27, 29 min. 2,34
Sauté Maks. 10 min.
Drinks 2 min. 3,4
Opvarm igen 11, 14, 17 min. 2,3,4
Blendning Efter behov Maks. 4
Forvarmning 4 min.
Hold varm 30 min. 2,3,4
www.morphyrichards.com
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[ Blod funktion (13)

[ Blandet grontsagssuppe

3 portioner 4 portioner
Forberedelsestid: 5 minutter 5 minutter
Tilberedningstid: 19 minutter 21 minutter
Indstilling: Blod Blod
Ingredienser:
5259 7009 grentsager med selleri, kalroe, kartoffel, gulerod, leg, pastinak,
alt hakkesd
varm grentsagsbouillon
knivspids blandet urt
salt og peber
Fremgangsmade:

1 Kom alle grentsager i det aftagelige kar (7), kom bouillon i til det enskede niveau ifelge opskriften og rer med traeske.
2 Kom et knivsspis blandet urt i, vaelg bled funktion (13), ensket portionssterrelse og tryk Start/Stop (23).
3 Nar det er klar, smages til og serveres.

[ Enkel tomat- og basilikumsuppe

3 portioner 4 portioner
Forberedelsestid: 5 minutter 5 minutter
Tilberedningstid: 19 minutter 21 minutter
Indstilling: Blod Blod
Ingredienser:
* 110g 150 g rodlog, skéret i terninger
2209 3009 kartoffel, skaret i tern
* 759 100g gulerod, skaret i tern
* 3009 4009 tomater i dase, hakkede
* % spsk 1 spsk. tomatpuré
o1 1 fed hvidlag, knust
*5g 79 basilikumblade, grove
e Ca. 500 ml Ca. 700 ml varm hensebouillon
Fremgangsmade:

Kom grentsagerne i det aftagelige kar (7).
Kom resterende ingredienser i, kom bouillon i til det enskede niveau og rer med en traeske.
Kom laget pa (4), vaelg blad funktion (13), ansket antal portioner og tryk pa Start/Stop (23).

S~ W

Nér det er klar, kommes salt og frisk kveernet peber i, smag til.
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I Mellemindstiling (14)

I Champignonsuppe

2 portioner 3 portioner 4 portioner
Forberedelsestid: 15 minutter 15 minutter 15 minutter
Sauté: 10 minutter 10 minutter 10 minutter
Tilberedningstid: 21 minutter 23 minutter 25 minutter
Indstilling: Mellem Mellem Mellem
Ingredienser:
* 3109 4659 6259 champignon finthakket
* 1 spsk 172 spsk. 2 spsk. olivenolie
* 759 115g 150 g log, hakket
* 60g 85g 1209 selleri, hakket
o1 1 2 fed hvidleg, knust
e 5g 79 10g frisk persille, groft hakket
* Ca. 400ml Ca. 530ml Ca. 700 ml varm vegetabilsk bouillon
° 75ml 115ml 150ml flode
salt og friskkveernet sort peber
Fremgangsmade:

1

3
4
5

Kom olie i det aftagelige kar (7), tilpas laget Lid (4), vaelg sautéfunktion (16) og tryk pa Start/Stop
(23). Opvarmes i 1 minut.

Kom forsigtigt log, selleri, hvidieg og persille i og halvdelen af champignonerne, rer med en traeske og sautér i 4 minutter, med omrering af og
til. (N&r champignon opvarmes, bliver de mindre).

Kom resten af champignonerne i det aftagelige kar (7), rer rundt og sautér i yderligere 5 minutter, omrering med mellemrum.
Kom forsigtigt varm bouillon, s& det passer med opskriften. Vaelg mellemfunktion (14), ensket portionsterrelse og tryk pé Start/Stop (23).
Nar du er ved at veere feerdig, kommes flode i, omreres med trasske og smages til efter enske.

. Gulerod- og koriandersuppe

2 portioner 3 portioner 4 portioner
Forberedelsestid: 15 minutter 15 minutter 15 minutter
Tilberedningstid: 21 minutter 23 minutter 25 minutter
Indstilling: Mellem Mellem Mellem
Ingredienser:
* 50g 759 100g log, hakket
* 60g 90g 120g selleri, finthakket
* 250g 3759 5009 gulerod, snittet
* > spsk % spsk 1 spsk kveernet koriander
e 79 129 159 frisk koriander, hakket
¢ Ca. 400ml Ca. 600ml Ca. 800ml varm vegetabilsk bouillon
©25-50ml 50 -100 ml 50 - 100 ml letmaelk
salt og peber efter smag
Fremgangsmade:

1

2
3
4

Kom lag, seleri, gulerod, kvaernet og hakket koriander i det aftagelige kar (7), blandt med en traeske.

Kom bouillon i til det enskede niveau, veelg mellemfunktion (14), ansket antal portioner og tryk pa Start/Stop (23).

Nar du er ved at veere feerdig, reres der nok maelk i med en treeske til den enskede konsistens opnas og smag til med krydderier.
Serveres med drysset, hakket korianderblade, hvis det enskes.
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[ Grov indstiling (15)
[ Fransk pistou

2 portioner 3 portioner 4 portioner
Forberedelsestid: 15 minutter 15 minutter 15 minutter
Tilberedningstid: 24 minutter 26 minutter 28 minutter
Indstilling: Grov Grov Grov
Ingredienser:
* 75g 1109 150 g squash, snittet i sma terninger
* 359 50g 709 kartoffel, snittet i smé terninger
* 359 50g 70g lag, finthakket
* 259 359 50g gulerod, snittet
* 200g 3009 4009 hakkede désetomater
* 259 359 50g petit pois
0259 359 50g grenne benner, skaret ud i stykker pa 1 cm
259 359 509 spaghetti, i sma stykker
¢ Ca. 350ml Ca. 475ml Ca. 650ml varm vegetabilsk bouillon
* Y2 spsk % spsk 1 spsk. tomatpuré (bland ind i bouillonen)
salt og kvaernet sort peber
Serveres med:
¢ Pesto

 Parmesanost

Fremgangsmade:

1 Kom grontsager og spaghetti i det aftagelige kar (7), kom grentsagsbouillon/tomatpure i til det enskede niveau og rer med traeske.
2 Veelg grov funktion (15), ensket portionstarrelse og tryk p& Start/Stop (23).

3 Nardu er klar, smages til med krydderier og serveres med en skefuld pesto og frisk revet parmesanost.
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. Vintersuppe med lam og linser

2 portioner 3 portioner 4 portioner
Forberedelsestid: 20 minutter 20 minutter 20 minutter
Sauté: 7 minutter 7 minutter 7 minutter
Tilberedningstid: 24 minutter 26 minutter 28 minutter
Indstilling: Grov Grov Grov
Ingredienser:
* > spsk 1 spsk. 1 spsk. olivenolie
* 359 55¢ 759 fersk hakket lammekod
* 509 759 100g log, finthakket
o1 1% 2 fed hvidleg, knust
e25¢g 359 509 gulerod, finthakket
* 759 110g 150 g kartoffel, finthakket
* 50g 759 100g kalrabi, finthakket
* 172 spsk 2Y> spsk 3 spsk. flormel
¢ 1209 175g 2359 kogte grenne
déselinser, draenet
* Y4 spsk Y2 spsk Y2 spsk hakket frisk rosmarin
* Vi spsk Y2 spsk 1 spsk hakket frisk persille
o1 1 2 laurbeerblad
* Y2 spsk Y2 spsk 1 tsk. Worcestershire sovs
¢ Ca. 450ml Ca. 675ml Ca. 900ml varm hensebouillon
Fremgangsmade:

1 Kom olivenolie i det aftagelige kar (7), tilpas I&get (4), veelg sautéfunktion (16) og tryk pa Start/Stop (23). Efter 1 minut kommes lammeked
forsigtigt i, tilpas laget (4) og sautér i 2 minutter, rer rundt med mellemrum med treeske til det er jeevnt brunet.

2 Kom forsigtigt leg, hvidleg, gulerod, kartoffel og kalrabi i det aftagelige kar (7) og sautér i 4 minutter. Rer melet i sammen med resten af
ingredienserne samt varm bouillon til det enskede niveau.

3 Ror med treeske eller spatel. Tryk og hold Start/Stop (23) veelg grov funktion (15), ensket portionsstarrelse og tryk pa Start/Stop (23).
4 Smages til og fiem laurbeerbladene (-bladet) for serveringen.
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[ sautéfunktion (16)
I sellerisuppe
3 portioner 4 portioner
Forberedelsestid: 10 minutter 10 minutter
Sauté: 7 minutter 7 minutter
Tilberedningstid: 19 minutter 21 minutter
Indstilling: Bled Blad
Ingredienser:
1 spsk 1 spsk olivenolie
¢ 3509 450g selleri, groft hakket (samt blade)
* 759 100g log, hakket
* 1109 1509 kartoffel, hakket
¢ Ca. 700ml Ca. 800ml varm vegetabilsk bouillon
salt og kvaernet sort peber
frisk persille til pynt
Fremgangsmade:

1 Kom olivenolie i det aftagelige kar (7), tilpas Iaget (4), veelg sautéfunktion (16) og tryk pa Start/Stop (23). Efter 1 minut kommes lammeked
forsigtigt i, tilpas laget (4) og sautér i 2 minutter, rer rundt med mellemrum med treeske til det er jesvnt brunet.

2 Kom forsigtigt leg, hvidleg, gulerod, kartoffel og kalrabi i det aftagelige kar (7) og sautér i 4 minutter. Rer melet i sammen med resten af
ingredienserne samt varm bouillon til det enskede niveau.

3 Ror med traeske eller spatel. Tryk og hold Start/Stop (23) veelg grov funktion (15), ensket portionssterrelse og tryk pé Start/Stop (23).

4 Smages til og fiern laurbaerbladene (-bladet) for serveringen.
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[ Broccoli- og stiltonsuppe

3 portioner 4 portioner
Forberedelsestid: 10 minutter 10 minutter
Sauté: 6 minutter 6 minutter
Tilberedningstid: 19 minutter 21 minutter
Indstilling: Bled Bled
Ingredienser:
* % spsk 1 spsk. olivenolie
¢ 759 100g log, hakket
¢ 180g 2509 kartoffel, skaret i tern
o1 2 fed hvidlag, knust
¢ 1809 2509 broccolibuket og -stilke, groft hakket
* 750 ml 11 varm vegetabilsk bouillon
¢ 1159 1509 BI4 stilton, smuldret
friskt kvaernet sort peber
lidt salt
Fremgangsmade:
1 Kom olie i det aftagelige kar (7), veelg sautéfunktion (16) og tryk péa Start/Stop (23). Opvarm olien i et minut.
2 Tilfej forsigtigt log, omrer med treeske og sautér i 3 minutter med jeevnlig omrering.
3 Rorkartoffel og hvidleg i, sauté i 2 minutter og rer med mellemrum.
4 Kom grentsagsbouillon i (ikke mere end den angivne maengde), tryk og hold

Start/Stop (23) og veelg bled funktion (13), ensket portionssterrelse og tryk pa Start/Stop (23).
5 Nér der er 11 minutter tilbage pa timeren, kommes broccoli forsigtigt i, med omrering med traeske.
6  Nér programmet er feerdigt, kommes stiltonosten i, veelg blendefunktion (19) og tryk og hold Start/Stop (23) til den enskede konsistens er néet.
7 Smages til (suppen behover maske ikke mere salt) og server.
Bemaerk: Suppen bliver tykkere med kartoffel. Hvis du ensker at komme mindre i end det, som vi anbefaler, far suppen en tyndere konsistens.

[ Drinksfunktion (17)

I Milkshake med jordngddesmor

3 portioner 4 portioner
Forberedelsestid: 5 minutter 5 minutter
Program: 2 minutter 2 minutter
Ingredienser:
* 900ml 12L letmaelk
* 1259 1759 vaniljeis
* 4% spsk 6 spsk bled jordneddesmer
* 4%s spsk 6 spsk. ahornsirup
Fremgangsmade:

1 Kom alle ingredienser i det aftagelige kar (7) og rer med en traeske.
2 Kom I&get p4, veelg drinksfunktion (17) og tryk pé Start/Stop (23).
3 Server straks.

Bemaerk: Du kan bruge klar i stedet for ahornsirup.
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. Morgenmadssmoothie med bldbzer og havregryn (med yogurt naturel)

3 portioner 4 portioner
Forberedelsestid: 5 minutter 5 minutter
Program: 2 minutter 2 minutter
Ingredienser:

* 6759 800g

o 325ml 400ml

* 459 60g

* 1159 1509

* 2 spsk 3 spsk.
Fremgangsmade:

1
2

Kom alle ingredienser i det aftagelige kar (7) og rer med en treeske.
Kom laget (4) p4, veelg drinksfunktion (17) og tryk pa Start/Stop (23).

B FAQ?

Hvis du breender inde med spergsmal om brugen af din
suppemaskine, kan du se listen herunder, hvor vi har besvaret
nogle af de mere aimindelige ofte stillede sporgsmal (FAQ).
Har du brug for hjeelp, s kontakt vores support:

0344 871 0944.

Virker varmefunktionen, nar jeg tager laget (4) af ?

Nej. Nar man tager laget af, afbrydes stremmen til enheden af
sikkerhedsmaessige drsager. Varmefunktionen aktiveres kun, nér
du har sat Iaget (4) pé og valgt enten bled (13), mellem (14),
grov (15), sauté (16) eller opvarm (18) som suppeprogram.

Kan jeg tage laget af under tilberedningen ?
Suppemaskinen giver mulighed for i et 1 minut at komme flere
ingredienser i og rere under sautéring (16).

Kan jeg bruge suppemaskinen til andet end at lave suppe ?
Nej. De tilgeengelige programmer er indstillet til at lave suppe
og drinks fra bunden. Felg opskriften og tilpas dem efter din
egen smag.

Kan jeg bruge fersk ked i suppeopskrifter med
suppemaskinen ?

Nej, ikke udover bacon eller smé stykker finthakket ked (100 g).
Du skal forst stege kedet for sig selv, inden du kommer det i
suppemaskinen med de andre ingredienser ifolge opskriften,
for suppemaskinen er kun designet til en blid sautéring af (16)
bacon eller lag, og derefter opvarmning af suppen. ADVARSEL:
Du ma ikke bruge sautéfunktionen til at brune fersk kod
udover bacon eller hakket kad (max 100 g).

Hvad er suppemaskinens kapacitet ?

Kapaciteten af suppemaskinen er 1600 ml. Dette er markeret
pé indersiden og ydersiden af det aftagelige kar (7). Serg for
ikke at fylde suppemaskinen over denne graense, eller slér
overlgbsfeleren stremmen fra til serrratorkniven (8) og LED-
skeermen (21) viser ‘E1”. Hvis dette sker, skal du blot tage nogle
af ingredienserne ud, sa 1600 ml-maerket ikke overstiges, og
torre overlebsfoleren (5) pé laget (4) af. Serg for ingrediensener
(samt vaeske) er over graensen for 2 portioner, ellers forringes
blendefunktionen.

yoghurt naturel, lavt fedtindhold
letmaelk

havregryn

blabeer

klar honing

Kan jeg sendre tidsindstillinger for bled, mellem og grov
suppe ?

Nej. De er fabriksindstillinger.

Kan jeg opvarme suppe fra dase/karton?

Nej. Maskinen er programmet til at lave en perfekt suppe fra
bunden. Selvom det er et bekvemt produkt, kan suppe fra dése
eller karton braende sig fast i bunden af og beskadige
maskinen.

Hvad hvis min suppemaskine holder op med at virke?

Din suppemaskine er udstyret med en sikkerhedstermostat,
som afbryder strommen og stopper produktets funktion for at
forhindre overophedning, hvis det bruges kontinuerligt i 3 eller
flere cyklusser. Sker det, sa fiern madrester fra det aftagelige
kar og lad suppemaskinen kele af i 30 minutter, for du
fortseetter.

Hvis blenderfunktionen (19) bruges kontinuerligt i over 20
sekunder, slér en sikkerhedsafbryder strommen fra for at
forhindre overophedning. Nér dette sker, skal du vente i 10
sekunder, inden du bruger blenderfunktionen (19) igen.

Kan jeg lave kold suppe fx gazpacho i min suppemaskine ?
Ja, men forst skal du koge suppen med indstillinger for enten
bled (13), mellem (14) eller grov (15). Derefter skal den blot kele
af eller stilles i kaleskabet, inden den er klar til servering.

Hvad hvis suppen braender sig fast i bunden af
suppemaskinen ?

P4 grund af stivelse og sukker i visse madvarer, kan der opsté
en mindre fastbreending ved direkte kontkat med indersiden af
det aftagelige kar. For at forhindre dette skal du tilseette en halv
kop vand eller bouillon til suppemaskinen, inden du leegger
faste ingredienser i. Heeld derefter den resterende veeske, som
angivet i opskriften, ovenpa.

Annullering eller endring af et program

Har du valgt et program forkert og trykket p& Start/Stop (23),
eller du ensker at annullere et program, sé tryk blot pa
Start/Stop (23) og hold den inde i 2 sekunder. Tryk pa
funktionsknappen (22) og veelg det korrekte program og
derefter Start/Stop (23) for at genstarte.
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I Kontakt os

Hjaelpelinje

Hvis du har et problem med dit apparat, bedes du ringe til
vores hjeelpelinje, da vi muligvis kan hjeelpe dig bedre end den
forretning, hvor du kebte varen.

Hav produktnavn, modelnummer og serienummer parat, nér du
ringer til os, s& vi kan ekspedere din forespergsel hurtigere.

Tal med os

Hvis du har spargsmal eller kommentarer, eller hvis du ensker

nogle gode tip eller opskriftsidéer til at hjeelpe dig med at fa
mest muligt ud af dine produkter, kan du veere med online:

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

Websted: www.morphyrichards.com

I Morphy Richards Cook & Create App

é Y

Morphy Richards

Cook & Create
#_  Download on the
[ ¢ App Store

> Googlc play

\

[ DINTOARIGE GARANTI

Apparatet er deskket af en todrig reparations- eller
ombytningsgaranti.

Det er vigtigt, at du gemmer kvitteringen som dokumentation for
kebet. Du kan haefte kvitteringen til bagsiden af denne vejledning
for fremtidig reference.

Opgiv venligst folgende numre, hvis der opstér fejl ved produktet.
Du finder numrene pa produktets underside.

Modelnr.
Serienr.

Alle produkter fra Morphy Richards testes individuelt, for de
forlader fabrikken. Hvis det usandsynlige skulle ske, at der opstér
fejl ved enheden inden for 28 dage efter kabsdatoen, skal
enheden returneres til den forretning, hvor den er kebt, og
ombyttes med en anden.

Hvis der opstar en fejl efter de forste 28 dage efter kebsdatoen
og inden for 24 maneder fra kebsdatoen, skal du kontakte den
lokale distributer og give dem produktets modelnummer og
serienummer eller skrive til den lokale distributer pa de anforte
adresser.

Du bliver bedt om at returnere produktet (forsvarligt indpakket) til
nedenstdende adresse sammen med en kopi af kvitteringen.

Det defekte apparat repareres eller ombyttes derefter,
saedvanligvis inden for 7 arbejdsdage efter modtagelse, dog med
forbehold for undtagelserne som beskrevet nedenfor (1-9).

Hvis enheden af en eller anden grund ombyttes inden for
garantiperioden pé to &r, 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 veere deekket af garantiperioden pa to &r skal enheden
have veeret brugt i overensstemmelse med fabrikantens
anvisninger. For eksempel skal enhederne have vaeret afkalket,
ligesom filtrene skal have veeret holdt rene i henhold til
anvisningerne.

Det er ikke Morphy Richards eller den lokale distributers ansvar
at ombytte eller reparere enheden under garantiens betingelser,
hvis:

Defekten er fordrsaget af eller kan tilskrives uforseetlig brug,
misbrug, forsemmelig brug eller brug uden at felge fabrikantens
anbefalinger, eller hvis defekten er forérsaget af elektriske
speendingsbalger eller er opstaet under transport.

Enheden er anvendt med en anden stromspzending end den, der
er pétrykt produktet.

Andre personer (ud over vores serviceafdeling eller en autoriseret
forhandler) har forsagt at reparere enheden.

Enheden har vaeret brugt til udlejningsformal eller har veeret
anvendt til andre formél end husholdningsbrug.

Enheden er kabt brugt.

Morphy Richards eller den lokale distributer er ikke ansvarlig for
at udfere nogen form for servicearbejde under garantien.

Garantien omfatter ikke forbrugsvarer som poser, filtre og
glaskarafler.

Batterier og skade fra laekage er ikke daekket af garantien.
Filtrene ikke er blevet rengjorte og udskiftet som specificeret.

Denne garanti overdrager ikke nogen rettigheder ud over dem,
der udtrykkeligt er beskrevet ovenfor, og daekker ikke krav i
forbindelse med folgetab eller -skader. Denne garanti tilbydes
som en ekstra fordel og pavirker ikke dine lovbestemte
rettigheder som forbruger.
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[ Bezpieczenstwo i ochrona zdrowia

Uzytkowanie kazdego urzadzenia elektrycznego wymaga przestrzegania nastepujacych podstawowych zasad bezpieczenstwa.
Przed rozpoczeciem uzywania tego urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac te instrukcje.

¢ Urzadzenie moze byc uzywane przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umyslowych, badz
osoby nieposiadajace odpowiedniego
doswiadczenia i wiedzy, pod warunkiem ze osoby te sa
nadzorowane lub zostaly poinstruowane w zakresie bezpiecznej
obslugi urzadzenia i rozumieja grozace niebezpieczenstwa.

¢ Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie uzywaly tego urzadzenia do
zabawy.
¢ Dzieci nie powinny uzywac tego urzadzenia.

¢ Urzadzenie i kabel zasilajacy nalezy trzymac w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

* Po zakonczeniu uzytkowania nalezy odczekac az urzadzenie
calkowicie ostygnie. Dopiero wtedy mozna rozpoczac czyszczenie |
mycie urzadzenia.

¢ Do urzadzenia nie nalezy podlaczac zewnetrznych wylacznik w
czasowych ani system w zdalnego sterowania.

¢ Jesli kabel zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, musi zostac wymieniony
na odpowiedni specjainy kabel przez producenta lub
autoryzowany punkt serwisowy.

o OSTRZEZENIE: Metalowe ostrze jest bardzo ostre. Podczas
uzytkowania i czyszczenia nalezy zachowac szczeg Ina ostroznosc.

* Informacje na temat konserwacji i czyszczenia znajduja sie na
stronach 941 102.
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Ponizej podajemy porady dotyczace bezpiecznego uzytkowania
urzadzenia.

I Lokalizacja

Zawsze umieszczaj urzadzenie z dala od

posilk w.

Podczas wlewania goracych plyn w do urzadzenia do
przygotowywania zup Total Control nalezy zachowac ostroznosc,
poniewaz moze ona pryskac na skutek gwaltownego parowania.

krawedzi blatu. B Wymagania elektryczne

Upewnij sie, ze urzadzenie stoi na stabilnej, plaskiej powierzchni.

Nie korzystaj z urzadzenia na wolnym powietrzu ani w poblizu
wody.

I Przew d zasilajacy

Po podlaczeniu do gniazda elektrycznego przew d zasilajacy nie
powinien byc naprezony.

Przew d zasilajacy nie moze zwisac z blatu w miejscu, w kt rym
bylby w zasiegu dziecka.

Przew d zasilajacy nie moze zwisac swobodnie, np. miedzy nisko
umieszczonym gniazdem elektrycznym a stolem.

Przew d zasilajacy nie moze lezec na kuchence ani innej goracej
powierzchni, na kt rej m glby ulec uszkodzeniu.

[ Bezpieczenstwo os b

Nalezy upewnic sie, ze napiecie podane na tabliczce znamionowej
urzadzenia odpowiada napieciu w gniezdzie elektrycznym
doprowadzajacym prad przemienny. (AC).

OSTRZEZENIE: URZADZENIE WYMAGA UZIEMIENIA.

Jesli wystapi koniecznosc wymiany bezpiecznika 13 A we
wtyczce, nalezy go wymienic na bezpiecznik 13 A o oznaczeniu
BS1362.

I Wyposazenie

(1) Uchwyt pokrywy

@ Panel sterowania
® Uszczelka
@ Pokrywka

®) Czujnik przepelnienia
©) Obudowa silnika

Ul Wyjmowane naczynie
OSTRZEZENIE: Aby uniknac pozaru, porazenia pradem oraz ()] Zabkowane ostrze
obrazen ciala, nie zanurzaj przewodu zasilajacego, wtyczki © Przycisk zwalniajacy naczynie
ani samego urzadzenia w wodzie ani w zadnej innej cieczy. (10) Dzbanek
OSTRZEZENIE: Niewlasciwe uzywanie urzadzenia moze (1) UChW)’T dzbgnkg
spowodowac obrazenia ciala. (12)  Gniazdo zasilania
i . . _— (13) Wskaznik funkcji Krem

OSTRZEZENIE: Unikaj stycznosci z ruchomymi czesciami. (14) Wakaznik funkaji Srecnio zmiksowane
Podczas przenoszenia urzadzenia z goraca zawartoscia (15) Wskaznik funkcji Duze kawalki
nalezy zachowac szczeg Ina ostroznosc. (16) Wskaznik funkcji Podsmazanie
Nie obsluguj urzadzenia mokrymi ani wilgotnymi rekami. (17)  Wskaznik funkeji Napoje

. Lo (18) Wskaznik funkcji Podgrzewanie
Jezeli urzadzenie nie jest uzywane, a takze podczas . P .
czyszczenia, nalezy odlaczyc je od gniazda elektrycznego. (19 Wkaznik funkoji Miksowanie

’ (20) Wskaznik funkcji Wstepne czyszczenie
[ Pierwsza pomoc przy oparzeniach (1) EkanLED
(22) Przycisk Mode (tryb)
Natychmiast umiesc poparzone miejsce pod zimna, biezaca 29) Przycisk Start/Stop
woda. Nie pr buj zdejmowac ubrania, zadzwon szybko po pomoc (24) Przycisk Porcja
medyczna. @5 Wskaznik funkcji Podtrzymanie ciepla
[ Inne uwagi dotyczace bezpieczenstwa [ Przed pierwszym uzyciem

Jesli przew d zasilajacy urzadzenia ulegnie uszkodzeniu, nie
uzywaj go. W celu uzyskania porady zadzwon na infolinie firmy
Morphy Richards.

Korzystanie z dodatkowych przystawek niezalecanych przez
producenta moze doprowadzic do uszkodzenia urzadzenia.
Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu zr del ciepla, takich jak
kuchenki lub palniki gazowe albo elekiryczne.

Urzadzenie i przew d zasilajacy powinny znajdowac sie z dala od
miejsc o wysokiej temperaturze, bezposredniego swiatla
slonecznego, wilgoci, ostrych krawedzi itp.

Przed wlaczeniem urzadzenia upewnij sie, czy pokrywka jest
dobrze zamknieta.

Nie zdejmuj pokrywki dop ki ostrze zabkowane pracuje.

Nie nalezy uzywac tego urzadzenia do ciaglego przygotowywania

Przed pierwszym uzyciem oraz w przypadku dluzszej przerwy w
uzytkowaniu urzadzenie do przygotowywania zup Total Control
nalezy koniecznie oczyscic. Aby uzyskac wiecej informacji, zobacz
pozycje Bajecznie prosty w czyszczeniu .

Przy pierwszym uzyciu, z urzadzenia do przygotowywania zup
Total Control moga wydobywac sie opary. Jest to normalne
zachowanie, gdyz opary tworza sie od smaru uzywanego do
natluszczenia niekt rych element w urzadzenia w procesie
produkcii. Po kilku uzyciach nie bedzie to mialo miejsca.
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I Jak korzystac z urzadzenia do
przygotowywania zup

i Upewnij sie, ze urzadzenie do przygotowywania zup jest
odlaczone od gniazda elektrycznego.

Pl Zdejmij pokrywe (4), uwazajac, by nie dotykac zabkowanego
ostrza (8).
OSTRZEZENIE: Ostre ostrze.

E  Umiesc skladniki w wyjmowanym naczyniu (7). Dodaj plyn jako
ostatni, napelniajac urzadzenie do poziomu wskazanego na
wyjmowanym naczyniu (7). Wiecej informacji na temat plyn w
znajduje sie w poszczeg Inych przepisach.

I Zalz pokrywke (4) na dzbanek (10), zapewniajac wlasciwe jego
zamkniecie.

Byc moze bedzie trzeba odkrecic pokrywke / obudowe silnika,
aby umozliwic przejscie ostrza (8) przez skladniki w celu
prawidlowego umieszczenia pokrywki (4) na

dzbanku (10).

B Podlacz przew d do gniazda zasilania (12).

[@ Nacisnij przycisk Mode (22), aby wybrac program. Zaswieci sie
wskaznik funkcji krem (13). Naciskaj przycisk MODE (22), aby
przejsc do ustawien. Wybierz wskaznik funkcji Krem (13), aby
przygotowac zupe krem.

4 Wybierz wskaznik funkcji Srednio zmiksowane (14), aby
przygotowac zupe srednio zmiksowana.

B Wybierz wskaznik funkcji Duze kawalki (15), aby przygotowac
zupe z duzymi kawalkami.

El  Nacisnij przycisk Start/Stop (23), aby rozpoczac odliczanie czasu
przygotowania na ekranie LED (21). Liczba porcji jest ustawiona
na 2. Jesli wymagane sa 3 lub 4 porcie, ich liczbe nalezy ustawic
przed nacisnieciem przycisku Start/Stop (23). Patrz Ustawienie
liczby porcii na stronie 8.

Funkcje Krem i Napoje beda ustawione na
3 porcie.

] Po zakonczeniu pracy urzadzenie do przygotowywania zup Total
Control wyemituje dzwiek przez 10 sekund. Odlacz urzadzenie od
zasilania, zdejmij pokrywke (4) i podawaj.

OSTRZEZENIE: Zachowaj ostroznosc przy zdejmowaniu
pokrywki (4), aby uniknac rozpryskania goracej zupy i pary.

[ Jak korzystac ustawienia liczby porcji

K] Upewnij sie, ze urzadzenie do przygotowywania zup Total Control
jest odlaczone od gniazda elektrycznego. Zdejmij pokrywe (4),
uwazajac, by nie dotykac zabkowanego ostrza (8).
OSTRZEZENIE: Ostre ostrze.

P31 Napelnij urzadzenie do przygotowywania zup Total Control do
poziomu wskazanego na wyjmowanym naczyniu (7) w celu
uzyskania zadanej liczby porcji. Wiecej informacji znajduje sie w
poszczeg Inych przepisach.

[E] Umiesc pokrywke (4) z powrotem na dzbanku (10), upewniajac
sie, ze jest ona prawidlowo zalozona, a nastepnie
podlacz urzadzenie do przygotowywania zup Total Control do
gniazda elektrycznego. Patrz strona 7.

K Nacisnij przycisk Mode (22), aby wybrac program. Zaswieci sie
wskaznik funkcji krem (13). Naciskaj przycisk Mode (22),
aby wybrac konsystencije zupy w ustawieniach.

E Po wybraniu konsystencji zupy nacisnij przycisk Porcja (24), aby
wybrac liczbe porcji (2, 3 lub 4).
UWAGA: Ustawienie liczby porcji mozliwe jest tylko w
niekt rych przepisach. Szczeg lowe informacje znajduja sie w
przepisach na 16 stronie.

A Nacisnij przycisk Start/Stop (23), aby rozpoczac odliczanie czasu
przygotowania na ekranie LED (21). Po zakonczeniu
pracy urzadzenie do przygotowywania zup Total Control wyemituje
dzwiek przez 10 sekund. Odlacz urzadzenie od zasilania, zdejmij
pokrywke (4) i podawaj.
UWAGA: W zaleznosci od rodzaju przygotowywanej zupy, jej
skladniki wchlaniaja dodany plyn, przez co wielkosc porcji
moze sie zmniejszyc.

[ Jak korzystac z funkcji Podsmazanie

Upewnij sie, ze urzadzenie do przygotowywania zup jest
odlaczone od gniazda elektrycznego. Zdejmij pokrywe (4),
uwazajac, by nie dotykac zabkowanego ostrza (8).
OSTRZEZENIE: Ostre ostrze.

[F] Dodaj troche oleju do wyjmowanego naczynia (7).
Podlacz urzadzenie do przygotowywania zup do gniazda
elektrycznego.

EE] Naciskaj przycisk Mode (22), dop ki nie zaswieci sie wskaznik
funkeji Podsmazanie (16). Zal z pokrywke (4).

PX1] Nacisnij przycisk Start/Stop (23), aby wlaczyc nagrzewanie
urzadzenia do przygotowywania zup.

PXI Po minucie zdejmij pokrywke (4) i ostroznie dodaj skladniki do
wyjmowanego naczynia (7) w celu podsmazania. Zal z pokrywke
(4) i kontynuuj wybrany program. Byc moze konieczne bedzie
zdjecie pokrywki i wymieszanie skladnik w podczas
przygotowywania potrawy. Szczeg lowe informacije znajduja sie w
poszczeg Inych przepisach od strony 16.

OSTRZEZENIE: Ostroznie dodawaj skladniki, aby uniknac
rozpryskiwania tluszczu.

P¥] Po zakonczeniu nacisnij przycisk Start/Stop (23). Dodac reszte
skladnik w do wyjmowanego naczynia (7) i zacznij przygotowanie
zupy wybierajac zadany program, tak jak pokazano na stronie 7.

Gdy pokrywka (4) zostanie zdjeta podczas podsmazania w celu
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wymieszania lub dodania skladnik w, wystarczy zalozyc ja z
powrotem, aby kontynuowac podsmazanie. Aby kontynuowac
gotowanie, pokrywka (4) musi byc zalozona na dzbanek.
Urzadzenie do przygotowywania zup

zapamietuje ustawienia, nie trzeba ustawiac ich ponownie.

[ Jak korzystac z funkcji Napoje

PE] Upewnij sie, ze urzadzenie do przygotowywania zup jest
odlaczone od gniazda elektrycznego. Zdejmij pokrywe (4),
uwazajac, by nie dotykac zabkowanego ostrza (8).
OSTRZEZENIE: Ostre ostrze.

PXA Umiesc skladniki na 3 lub 4 porcje w wyjmowanym naczyniu (7).
Plyn dodaj jako ostatni.

PE Umiesc pokrywke (4) z powrotem na dzbanku (10), upewniajac
sie, ze jest ona prawidlowo zalozona, a nastepnie
podlacz urzadzenie do przygotowywania zup Total Control do
gniazda elektrycznego.

Naciskaj przycisk Mode (22), dop ki nie zaswieci sie wskaznik
funkcji Napoje (17).

Nacisnij przycisk Start/Stop (23), aby rozpoczac odliczanie czasu
przygotowania na ekranie LED (21).
UWAGA: Funkcja Napoje pozwala na przygotowanie tylko 3
lub 4 porciji. Liczby porcji nie trzeba ustawiac.

PX3 Po zakonczeniu pracy urzadzenie do przygotowywania zup Total
Control wyemituje dzwiek przez 10 sekund. Odlacz urzadzenie od
zasilania, zdejmij pokrywke (4) i podawaj.

. Jak korzystac z funkcji Podgrzewanie

PE] Upewnij sie, ze urzadzenie do przygotowywania zup jest
odlaczone od gniazda elektrycznego. Zdejmij pokrywe (4),
uwazajac, by nie dotykac zabkowanego ostrza (8).
OSTRZEZENIE: Ostre ostrze.

EI0] Umiesc zupe, kt ra chcesz podgrzac, w wyjmowanym naczyniu
(7). Minimum 2 porcje , maksimum 4.

EXI Zal z pokrywke (4) na dzbanek (10), zapewniajac wiasciwe jego
zamkniecie. Podlacz urzadzenie do przygotowywania zup do
gniazda elektrycznego.

EP1 Naciskaj przycisk Mode (22), dop ki nie zaswieci
sie wskaznik funkcji Podgrzewanie (18). Nacisnij przycisk Porcje
(24), aby wybrac liczbe porcji (2, 3 lub 4).

EE] Nacisnij przycisk Start/Stop (23), aby rozpoczac odliczanie czasu
przygotowania na ekranie LED (21).

EX3 Po zakonczeniu pracy urzadzenie do przygotowywania zup Total
Control wyemituje dzwiek przez 10 sekund. Odlacz urzadzenie od
zasilania, zdejmij pokrywke (4) i podawaj.

UWAGA: W panelu sterowania nalezy wybrac prawidlowa
liczba porcji, odpowiadajaca liczbie porcji dodanych do
naczynia. W przeciwnym razie zupa nie zostanie podgrzana
do odpowiedniej temperatury.

Konsystencja zupy moze sie zmieniac po podgrzaniu.

Po podgrzaniu zupa z duzymi kawalkami bedzie miala
bardziej plynna konsystencje.

. Jak korzystac z funkcji Miksowanie

EE Upewnij sie, ze urzadzenie do przygotowywania zup jest
odlaczone od gniazda elektrycznego. Zdejmij pokrywe (4),
uwazajac, by nie dotykac zabkowanego ostrza (8).
OSTRZEZENIE: Ostre ostrze.

EId Umiesc zupe z duzymi kawalkami w wyjmowanym naczyniu (7).
UWAGA: Nalezy uzywac tylko do miksowania zup z duzymi
kawalkami, zup srednio zmiksowanych lub innych
gotowanych, miekkich skladnik w.

E¥d Zal z pokrywke (4) na dzbanek (10), zapewniajac wlasciwe jego
zamkniecie. Podlacz urzadzenie do przygotowywania zup do
gniazda elektrycznego.

EX3 Naciskaj przycisk Mode (22), dop ki nie zaswieci sie wskaznik
funkcji Miksowanie (19).

Nacisnij i przytrzymaj przycisk Start/Stop (23), aby ustawic czas
miksowania. To reczne ustawienie pozwala miksowac przez
maksymalnie 20 sekund. Miksowanie zostaje automatycznie
zatrzymane po zdjeciu palca z przycisku. Jesli konieczne jest
dodatkowe miksowanie przez kolejne kilka sekund, czynnosc
nalezy powt rzyc.

EX)] Odlacz urzadzenie od zasilania, zdejmij pokrywke (4) i podawaj.

DRUGA MOZLIWOSC: Jesli chcesz zmiksowac zupe, kt ra
zostala juz przygotowana w wyjmowanym naczyniu (7),
kontynuuj od kroku 4.

. Jak korzystac z funkcji Wstepne czyszczenie

X1 Upewnij sie, ze urzadzenie do przygotowywania zup jest
odlaczone od gniazda elektrycznego. Zdejmij pokrywe (4),
uwazajac, by nie dotykac zabkowanego ostrza (8).
OSTRZEZENIE: Ostre ostrze.

E¥1 Wiej 800 ml wody do wyjmowanego naczynia (7) i dodaj niewielka
ilosc plynu do mycia naczyn.

E] Zal z pokrywke (4) na dzbanek (10), zapewniajac wlasciwe jego
zamkniecie. Podlacz urzadzenie do przygotowywania zup do
gniazda elektrycznego.

X Naciskaj przycisk Mode (22), dop ki nie zapali sie wskaznik funkcji
Wstepne czyszczenie (20).

I Nacisnij przycisk Start/Stop (23), aby rozpoczac odliczanie czasu
na ekranie LED (21). Program Wstepne czyszczenie bedzie
realizowany przez 4 minuty.

X3 Po zakonczeniu wstepnego czyszczenia upewnij sie,
ze urzadzenie do przygotowywania zup jest odlaczone od gniazda
elektrycznego. Zdejmij pokrywe (4), uwazajac, by nie dotykac
zabkowanego ostrza (8).
OSTRZEZENIE: Ostre ostrze.

UWAGA: Funkcja wstepnego czyszczenia czysci tylko sp d.
Wyjmowane naczynie (7) i pokrywka (4) musza byc
czyszczone oddzielnie. Patrz rozdzial Bajecznie prosty w
czyszczeniu na stronie 32, Wyplucz urzadzenie do
przygotowywania zup, az woda nie bedzie sie pienic.

OSTRZEZENIE: Zachowaj ostroznosc, poniewaz po cyklu
wstepnego czyszczenia wyjmowane naczynie (7) bedzie
gorace.
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[ Bajecznie prosty w czyszczeniu

Urzadzenie do przygotowywania zup Total Control posiada funkcje
Wstepne czyszczenie (20). Patrz strona 13. Uwaga: Funkcja
Wstepne czyszczenie umozliwia tylko czyszczenie wyjmowanego
naczynia (7). Wymagane moze byc dodatkowe czyszczenie.

Urzadzenia do przygotowywania zup Total Control nie mozna myc
w zmywarce, ale jego umycie jest bardzo latwe. Po uzyciu
wystarczy przetrzec obudowe silnika (6) | zabkowane ostrze (8)
ciepla woda z mydlem i wysuszyc.

NIE ZANURZAC pokrywki ani dzbanka w wodzie.

Wyjmowane naczynie (7) mozna wyjac z dzbanka (10) w celu
czyszczenia. Wystarczy nacisnac przycisk zwalniajacy wyjmowane
naczynie (9) i wyjac je. Wymyj recznie wyjmowane naczynie (7)
ciepla woda z mydlem i wytrzyj dzbanek miekka, wilgotna
sciereczka.

Upewnij sie, ze styki wyjmowanego naczynia sa dobrze
wysuszone po myciu. Aby zamontowac wyjmowane naczynie w
dzbanku, upewnij sie, ze jest ono prawidlowo ustawione, a
nastepnie wcisnij je na miejsce.

Okreslone rodzaje potraw moga przywierac do podstawy z
grzalka. W takim przypadku nalezy wybrac funkcje
wstepnego czyszczenia. Jesli plamy nie ustapia, to sa to
przebarwienia, kt rych nie da sie zmyc. Nie bedzie to mialo
wplywu na dzialanie urzadzenia ani jakosc przygotowywanej
zywnosci. Nie uzywaj zmywak w drucianych do

czyszczenia urzadzenia do przygotowywania zup Total
Control, aby uniknac uszkodzen.

I Wyjmowanie i wymiana uszczelki

0Od czasu do czasu nalezy wyjac uszczelke pokrywki (3) w celu
oczyszczenia. Nalezy wymyc ja w goracej wodzie z mydlem i
przed zalozeniem dokladnie wysuszyc.

X OSTRZEZENIE: NIE zanurzaj pokrywki ani dzbanka w wodzie,

poniewaz elementy te zawieraja podzespoly elektryczne, kt re
moga ulec uszkodzeniu na skutek kontaktu z woda. Nie
dopusc do zamoczenia woda styk w elektrycznych.

Osusz dokladnie urzadzenie przed uzyciem.

. Obsluga urzadzenia do przygotowywania zup

Urzadzenie do przygotowywania zup Total Control ma 3 programy
do zup i 1 program do napoj w.

Wybierz odpowiedni program:

Krem (13)

Program Krem idealnie nadaje sie do przepis w na smaczne zupy
0 kremowej konsystencji. Program zapewnia zmiksowanie
skladnik w w celu uzyskania odpowiedniej konsystencji oraz
delikatne podgrzanie do odpowiedniej temperatury. (Program ten
trwa 21 minut i zapewnia 4 porcje. Nastepnie zupa jest gotowa do
podania i delektowania sie!)

Ustawienie Srednio zmiksowane (14)

Program Srednio zmiksowane idealnie nadaje sie do przepis w na
smaczne zupy o srednio zmiksowanej konsystencii. (Program ten
trwa 25 minut i zapewnia 4 porcje. Nastepnie zupa jest gotowa do
podania i delektowania sie!)

Ustawienie Duze kawalki (15)

Program Duze kawalki idealnie nadaje sie do przepis w na wiejskie
zupy z duzymi kawalkami skladnik w. W tym programie skladniki
sa podgrzewane przez dluzszy czas, dzieki czemu wieksze
skladniki sa w pelni ugotowane. Program trwa 28 minut i
zapewnia 4 porcje. W przypadku zupy z duzymi kawalkami nie ma
etapu miksowania, jedynie podgrzewanie. W zwiazku z tym
zalecamy poszatkowanie warzyw na male kawalki i plasterki. Jesli
po ugotowaniu zupy jej skladniki sa zbyt duze, nalezy wybrac
funkcje miksowania w celu osiagniecia pozadanej konsystencii.
Nacisnij i przytrzymaj przycisk Start/Stop przez 5 sekund, a
nastepnie sprawdz konsystencie.

Podsmazanie... (16)

Funkcja Podsmazanie podgrzewa dzbanek, dzieki czemu mozna
podsmazyc takie skladniki jak cebula i boczek, zanim doda sie
reszte skladnik w zupy. Dodaj troche oleju do

wyjmowanego naczynia (7), wybierz funkcje Podsmazanie, a
nastepnie nacisnij przycisk Start/Stop (23). Przed dodaniem
skladnik w rozgrzej olej przez minute. Funkcja Podsmazanie jest
dostepna tylko wtedy, gdy pokrywka (4) jest zalozona na dzbanku
(10). Funkcja Podsmazanie wylacza sie, gdy pokrywa zostanie
zdjeta. Uwaga: Nie nalezy korzystac z funkcji Podsmazanie
przez dluzej niz 10 minut.

Napoje (17)

Ustawienie Napoje w urzadzeniu do przygotowywania zup idealnie
nadaje sie do przygotowywania koktajli lub koktajli mlecznych ze
swiezych skladnik w. Przepisy na przygotowanie napoj w znajduja
sie na stronach 29-30. Program ten trwa

2 minuty, a nastepnie nap j jest gotowy do podania.

Ustawienie Napoje nie podgrzewa skladnik w, wiec jest to idealne
rozwiazanie do przygotowywania zimnych napoj w w czasie

upal w.

Uwaga: W urzadzeniu do przygotowywania zup nie wolno
umieszczac kostek lodu.

Doskonale miksowanie! (19)

Jesli cheesz uzyskac bardziej kremowa konsystencje, mozesz
mocnej zmiksowac zupe. Funkcja ta dziala bez dodatkowego
podgrzewania.

Aby uzyskac dostep do tej funkcji po ugotowaniu zupy, nalezy
nacisnac przycisk Start/Stop, aby wyjsc z trybu Podtrzymanie
ciepla. Zdejmij pokrywe, a nastepnie po krokach 4 - 6 zapoznaj
sie z informacjami na stronie 12.

Podtrzymanie ciepla

Po zakonczeniu programu urzadzenie przechodzi w tryb
utrzymywania ciepla, wskazujac funkcje Podtrzymanie ciepla w
panelu sterowania (2). Aby od razu podac zupe, podnies
pokrywke i podawaj. Podniesienie pokrywki powoduje
zakonczenie dzialania funkcji Podtrzymanie ciepla.
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[ Przewodnik po programach

I Przepisy

Krem

Srednio zmiksowane
Duze kawalki
Podsmazanie

Napoje
Podgrzewanie
Miksowanie
Wstepne czyszczenie
Podtrzymanie ciepla

19, 21 min

22, 24, 26 min
25, 27,29 min
Maks. 10 min

2 min

11, 14, 17 min
w razie potrzeby
4 min

30 min

3,4
2,3,4
2,34

3,4
2,3,4
Maks. 4

Przygotowalismy przepisy, kt re
wykorzystuja urzadzenie do
przygotowywania zup Total Control, od
bogatych w skladniki, pozywnych zup, po
orzezwiajace koktajle oraz koktajle
mleczne.

Ustawienie Duze kawalki (15) pozwala tylko
gotowac skladniki, bez miksowania. Jesli
po ugotowaniu zupa Zawiera zbyt duze
kawalki, mozna uzyc ustawienia
miksowania (19), aby je rozdrobnic.

Przepisy zostaly opracowane w taki

Spos b, aby podane w nich ilosci miescily
sie w minimalnych i maksymalnych
poziomach roboczych urzadzenia do
przygotowywania zup Total Control (800
ml - 1600 mi).

Przepisy zostaly przygotowane dla zup o
konsystencji kremowej, srednio
zmiksowanych oraz zup z duzymi
kawalkami, z iloscia skladnik w na 2, 3 lub
4 porcje.

UWAGA: 2 porcje sa dostepne jedynie dla
przepis w na zupy srednio zmiksowane
oraz zupy z duzymi kawalkami.

www.morphyrichards.com



‘ FP501020MEE Rev2.gxp_Morphy Richards Instruction B 26/10/2016 12:10 Page 96

[ Funkcja Krem (13)

[ Prosta zupa warzywna

3 porcie 4 porcje
Czas przygotowania: 5 minut 5 minut
Czas gotowania: 19 minut 21 minut
Ustawienie: Krem Krem
Skladniki:

5259 7009 warzywa takie jak seler, brukiew, ziemniaki, marchew, cebula, pasternak,
wszystko posiekane,
goracy bulion warzywny
szczypta zi | mieszanych
s|ipieprz

Spos b przyrzadzenia:

1 Umiesc wszystkie warzywa w wyjmowanym naczyniu (7), dodaj bulion do poziomu wskazanego w przepisie i wymieszaj drewniana lyzka.
2 Dodaj szczypte zi | mieszanych, wybierz funkcje Krem (13), zadana liczbe porcji, a nastepnie nacisnij przycisk Start/Stop (23).
3 Gdy wszystko bedzie gotowe, dopraw do smaku i podawaj.

. Prosta zupa pomidorowa z bazylia

3 porcje 4 porcje
Czas przygotowania: 5 minut 5 minut
Czas gotowania: 19 minut 21 minut
Ustawienie: Krem Krem
Skladniki:
110g 150 g czerwona cebula, pokrojona w kostke
2209 3009 ziemniaki, pokrojone w kostke
759 1009 marchew pokrojona w kostke
3009 4009 Pokrojone pomidory z puszki
3/4 lyzki 1lyzka przecier pomidorowy
1 1 zmiazdzone zabki czosnku
5¢g 79 liscie bazylii, porwane na wieksze kawalki
Okolo 500 ml Okolo 700 ml goracy bulion drobiowy
Spos b przyrzadzenia:
1 Umiesc warzywa w wyjmowanym naczyniu (7).
2 Dodaj pozostale skladniki, a nastepnie bulion, do zadanego poziomu i zamieszaj drewniana lyzka.
3 Zalz pokrywke (4), wybierz funkcje Krem (13) oraz wymagana liczbe porcji i nacisnij przycisk Start/Stop (23).
4 Gdy wszystko bedzie gotowe, dodaj s | i swiezo zmielony czarny pieprz do smaku.
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[ Funkcja Srednio zmiksowane (14)

I Zupa grzybowa
2 porcje 3 porcje 4 porcje
Czas przygotowania: 15 minut 15 minut 15 minut
Podsmazanie: 10 minut 10 minut 10 minut
Czas gotowania: 21 minut 23 minut 25 minut
Ustawienie: Srednio zmiksowane Srednio zmiksowane  Srednio zmiksowane
Skladniki:
3109 4659 6259 grzyby, drobno posiekane
1lyzka 1172 lyzki 2 lyzki oliwa z oliwek
759 15¢g 150 g pokrojona cebula
60g 85¢g 1209 posiekany seler
1 1 2 zmiazdzone zabki czosnku
5¢g 79 10¢g swieza pietruszka, grubo posiekana
Okolo 400 ml Okolo 530 ml Okolo 700 ml Goracy bulion warzywny
75ml 15 ml 150 ml smietana o niskiej zawartosci tiuszczu
s | i swiezo zmielony czarny pieprz
Spos b przyrzadzenia:

1

5

Umiesc oliwe w wyjmowanym naczyniu (7), zal z pokrywke (4), wybierz funkcje Podsmazanie (16) i nacisnij przycisk Start/Stop
(23). Podgrzewaj przez 1 minute.

Ostroznie dodaj cebule, seler, czosnek, pietruszke i polowe grzyb w, wymieszaj drewniana lyzka i podsmaz przez 4 minuty, mieszajac od czasu
do czasu. (Podczas podsmazania grzyb w zmniejszy sie ich objetosc).

Dodaj pozostale grzyby do wyjmowanego naczynia (7), wymieszaj i smaz przez kolejne 5 minut, mieszajac od czasu do czasu.

Ostroznie dodaj goracy bulion do poziomu podanego w przepisie. Wybierz funkcje Srednio zmiksowane (14) oraz wymagana liczbe porcji i
nacisnij przycisk Start/Stop (23).

Pod koniec gotowania dodaj smietane, wymieszaj drewniana lyzka i dopraw do smaku.

[ Zupa marchewkowa z kolendra

2 porcje 3 porcje 4 porcje
Czas przygotowania: 15 minut 15 minut 15 minut
Czas gotowania: 21 minut 23 minut 25 minut
Ustawienie: Srednio zmiksowane Srednio zmiksowane  Srednio zmiksowane
Skladniki:
509 759 100g pokrojona cebula
60g 90g 1209 drobno posiekany seler
250 g 3759 500 g marchew pokrojona na male kostki
1/2 plaskiej lyzeczki 3/4 plaskiej lyzeczki 1 plaska lyzeczka mielona kolendra
79 129 159 posiekana swieza kolendra
Okolo 400 ml Okolo 600 ml Okolo 800 ml Goracy bulion warzywny
25-50ml 50-100 ml 50 - 100 ml czesciowo odtluszczone mieko
s|i pieprz do smaku
Spos b przyrzadzenia:
1 Wiz cebule, seler, marchew, zmielona i posiekana kolendre do wyjmowanego naczynia (7) i wymieszaj drewniana lyzka.
2 Dodaj bulion do wymaganego poziomu, wybierz funkcje Srednio zmiksowane (14) oraz wymagana liczbe porcji, a nastepnie nacisnij przycisk
Start/Stop (23).
3 Pod koniec gotowania dodaj odpowiednia ilosc mleka i wymieszaj drewniana lyzka, uzyskujac pozadana konsystencije, a nastepnie dopraw do
smaku.
4 Podawaj zupe posypana posiekanymi liscmi kolendry (zgonie z zyczeniem).
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[ Funkcja Duze kawalki (15)

[ Francuska zupa z pesto

2 porcje 3 porcje 4 porcje

Czas przygotowania: 15 minut 15 minut 15 minut

Czas gotowania: 24 minuty 26 minut 28 minut

Ustawienie: Duze kawalki Duze kawalki Duze kawalki

Skladniki:
759 1109 150 g cukinia pokrojona na male kostki
35¢g 50¢g 70g ziemniak pokrojony na male kostki
35¢g 509 709 drobno posiekana cebula
25¢g 35¢g 509 marchew pokrojona na male kostki
2009 3009 4009 pokrojone pomidory z puszki
259 35¢ 509 groszek
25¢g 35¢g 509 fasolka szparagowa pocieta na 1 cm paski
25¢g 359 509 spaghetti polamane na male kawalki
Okolo 350 ml Okolo 475 ml Okolo 650ml goracy bulion warzywny
172 lyzki 3/4 lyzki 1 lyzka przecier pomidorowy (wymieszany z

bulionem)
s | i zmielony czarny pieprz
Dodatkowo do podania:
Pesto
Parmezan
Spos b przyrzadzenia:

1 WIz warzywa i spaghetti do wyjmowanego naczynia (7), dodaj mieszanke bulionu warzywnego i przecieru pomidorowego do pozadanego
poziomu i wymieszaj drewniana lyzka.

2 Wybierz funkcje Duze kawalki (15) oraz wymagana liczbe porcji i nacisnij przycisk Start/Stop (23).
3 Gdy wszystko bedzie gotowe, dopraw do smaku i podawaj z lyzka pesto i swiezo startego parmezanu.
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I Zupa z jagnieciny i bulion z soczewica

2 porcje 3 porcje 4 porcje
Czas przygotowania: 20 minut 20 minut 20 minut
Podsmazanie: 7 minut 7 minut 7 minut
Czas gotowania: 24 minuty 26 minut 28 minut
Ustawienie: Duze kawalki Duze kawalki Duze kawalki
Skladniki:
1/2 lyzki 1 lyzka 1lyzka oliwa z oliwek
35¢g 559 759 surowa mielona jagniecina
509 759 100g drobno posiekana cebula
1 1172 2 zmiazdzone zabki czosnku
25¢ 35¢g 509 marchew drobno posiekana
759 109 150 g ziemniak drobno posiekany
50¢g 759 100g drobno posiekana brukiew
1172 lyzki 21/2 lyzki 3 lyzki maka zwykla
1209 1759 2359 gotowana, odcedzona zielona
soczewica z puszki
1/4 lyzeczki 1/2 lyzeczki 172 lyzeczki posiekany swiezy rozmaryn
1/4 lyzki 1/2 lyzki 1 lyzka poszatkowana swieza pietruszka
1 1 2 listek laurowy
1/2 lyzeczki 1/2 lyzeczki 1 lyzeczka Sos Worcestershire
Okolo 450 ml Okolo 675 ml Okolo 900ml goracy bulion z baraniny
Spos b przyrzadzenia:

1 Wlej oliwe do wyjmowanego naczynia (7), zal z pokrywke (4), wybierz funkcje Podsmazanie (16) i nacisnij przycisk Start/Stop (23). Po 1 minucie
ostroznie dodaj mielone mieso jagniece, zal z pokrywke (4) i podsmaz przez
2 minuty, mieszajac od czasu do czasu drewniana lyzka, dop ki mieso sie nie zarumieni.

2 Ostroznie dodaj cebule, czosnek, marchew, ziemniaki i brukiew do wyjmowanego naczynia (7) i podsmaz przez
4 minuty. Dodaj make i wymieszaj, a nastepnie dodaj pozostale skladniki i goracy bulion do zadanego poziomu.

3 Mieszaj drewniana lyzka lub lopatka. Wcisnij i przytrzymaj przycisk Start/Stop (23), a nastepnie wybierz funkcje Duze kawalki (15) oraz
wymagana liczbe porcji, a nastepnie nacisnij przycisk Start/Stop (23).

4 Dopraw do smaku i usun liscie laurowe przed podaniem.
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[ Funkcja Podsmazanie (16)

I Zupa selerowa
3 porcje 4 porcje
Czas przygotowania: 10 minut 10 minut
Podsmazanie: 7 minut 7 minut
Czas gotowania: 19 minut 21 minut
Ustawienie: Krem Krem
Skladniki:
1 lyzka 1lyzka oliwa z oliwek
3509 4509 seler posiekany na grube kawalki (z liscmi)
759 100g pokrojona cebula
1109 150 g pokrojony ziemniak
Okolo 700 ml Okolo 800 ml goracy bulion warzywny
s |izmielony czarny pieprz
natka swiezej pietruszki do przybrania
Spos b przyrzadzenia:

1 Wlej oliwe do wyjmowanego naczynia (7), zal z pokrywke (4), wybierz funkcje Podsmazanie (16) i nacisnij przycisk Start/Stop (23). Po 1 minucie
ostroznie dodaj mielone mieso jagniece, zal z pokrywke (4) i podsmazaj przez 2 minuty, mieszajac od czasu do czasu drewniana lyzka, dop ki
mieso sie nie zrumieni.

2 Ostroznie dodaj cebule, czosnek, marchew, ziemniaki i brukiew do wyjmowanego naczynia (7) i podsmaz przez 4 minuty. Dodaj make i
wymieszaj, a nastepnie dodaj pozostale skladniki i goracy bulion do zadanego poziomu.

3 Mieszaj drewniana lyzka lub lopatka. Wcisnij i przytrzymaj przycisk Start/Stop (23), a nastepnie wybierz funkcje Duze kawalki (15) oraz
wymagana liczbe porcji, a nastepnie nacisnij przycisk Start/Stop (23).

4 Dopraw do smaku i usun liscie laurowe przed podaniem.

. Zupa brokulowa z serem Stilton

3 porcje 4 porcje
Czas przygotowania: 10 minut 10 minut
Podsmazanie: 6 minut 6 minut
Czas gotowania: 19 minut 21 minut
Ustawienie: Krem Krem
Skladniki:
3/4 lyzki 1 lyzka oliwa z oliwek
759 100g pokrojona cebula
180 g 2509 ziemniak pokrojony w kostke
1 2 zmiazdzone zabki czosnku
180 g 2509 r zyczki i lodygi brokul w, grubo posiekane
750 ml 1 litr goracy bulion warzywny
115¢g 150 g Rozdrobniony ser Blue Stilton
swiezo zmielony czarny pieprz
szczypta soli
Spos b przyrzadzenia:

1 WIlej oliwe do wyjmowanego naczynia (7), wybierz funkcje Podsmazanie (16) i nacisnij przycisk Start/Stop (23). Podgrzewaj oliwe przez jedna
minute.

2 Ostroznie dodaj cebule, wymieszaj drewniana lyzka i podsmazaj przez 3 minuty, mieszajac od czasu do czasu.

3 Dodaj ziemniak i czosnek i wymieszaj, a nastepnie podsmazaj przez 2 minuty, mieszajac od czasu do czasu.
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4 Dodaj bulion warzywny (nie dodawaj wiecej niz podana ilosc), nacisnij i przytrzymaj
przycisk Start/Stop (23), a nastepnie wybierz funkcje Krem (13) oraz wymagana liczbe porcji i nacisnij przycisk Start/Stop (23).

5  Gdy na zegarze pozostanie 11 minut, ostroznie dodaj brokuly, a nastepnie wymieszaj drewniana lyzka.

6 Po zakonczeniu programu dodaj ser Stilton, wybierz funkcje Miksowanie (19), a nastepnie nacisnij i przytrzymaj przycisk Start/Stop (23), az do
uzyskania zadanej konsystencii.

7 Dopraw do smaku (zupa moze nie potrzebowac soli) i podawaj.
Uwaga: Ziemniak zageszcza zupe. Jesli wolisz uzyc mniej ziemniak w niz jest to zalecane, zupa bedzie miala rzadsza konsystencje.

I Funkcja Napoje (17)

I Koktajl mleczny z maslem orzechowym

3 porcje 4 porcje
Czas przygotowania: 5 minut 5 minut
Czas trwania programu: 2 minuty 2 minuty
Skladniki:
900 ml 121 czesciowo odtluszczone mleko
1259 1759 lody waniliowe
4 plaskiej lyzki 6 plaskiej lyzki kremowe maslo orzechowe
4 plaskiej lyzki 6 lyzek syrop klonowy
Spos b przyrzadzenia:

1 Umiesc wszystkie skladniki w wyjmowanym naczyniu (7) i wymieszaj drewniana lyzka.
2 Zalz pokrywke, wybierz funkcje Napoje (17), a nastepnie nacisnij przycisk Start/Stop (23).
3 Podawaj natychmiast.

Uwaga: Zamiast syropu klonowego mozna uzyc miodu.

. Koktajl sniadaniowy z czarna bor wka i platkami owsianymi (na bazie jogurtu naturalnego)

3 porcje 4 porcje

Czas przygotowania: 5 minuty 5 minuty

Czas trwania programu: 2 minuty 2 minuty

Skladniki:
6759 800 g niskotluszczowy jogurt naturalny
325 ml 400 ml czesciowo odtluszczone mieko
459 60g platki owsiane
115¢g 150 g czarne bor wki
2 lyzki 3 lyzki mid

Spos b przyrzadzenia:

Umiesc wszystkie skladniki w wyjmowanym naczyniu (7) i wymieszaj drewniana lyzka.
2 Zalz pokrywke (4), wybierz funkcje Napoje (17), a nastepnie nacisnij przycisk Start/Stop (23).
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[ Czesto zadawane pytania?

W przypadku jakichkolwiek watpliwosci dotyczacych obslugi
urzadzenia do przygotowywania zup Total Control, zapoznaj sie
z ponizsza lista najczesciej zadawanych pytan.

Jesli potrzebujesz dalszej pomocy, skontaktuj sie z nasza
infolinia:

0344 871 0944.

Czy funkcja podgrzewania dziala po zdjeciu pokrywki (4)?
Nie. Zdjecie pokrywki powoduje odciecie zasilania od

urzadzenia w celu zapewnienia maksymalnego bezpieczenstwa.

Funkcja podgrzewania wlacza sie tylko wtedy, gdy pokrywka (4)
zostanie zalozona na dzbanku oraz wybrana zostanie opcja
Krem (13), Srednio zmiksowane (14), Duze kawalki (15),
Podsmazanie (16) lub Podgrzewanie (18).

Czy w czasie wykonywania programu moge zdjac pokrywke?
Przyrzad do zup Total Control pozwala przez 1 minute dodawac
przeoczone skladniki i mieszac podczas podsmazania (16).

Czy urzadzenia do zup mozna uzywac do przygotowywania
innych potraw niz zupy?

Nie. Dostepne programy umozliwiaja przygotowanie
doskonalych zup i napoj w od podstaw. Nalezy postepowac
zgodnie z przepisami i dostosowywac je do wlasnych
upodoban.

Czy moge uzywac surowego miesa w przepisach na zupe w
moim urzadzeniu do przygotowywania zup?

Opr cz boczku lub malych ilosci miesa mielonego (100 g), nie.
Najpierw nalezy ugotowac mieso oddzielnie, a nastepnie
przelozyc je do urzadzenia z dodatkowymi skladnikami
podanymi w przepisie, poniewaz urzadzenie Total Control jest
przeznaczone tylko do delikatnego podsmazania (16) boczku
lub cebuli i gotowania zupy. OSTRZEZENIE: Nie nalezy
korzystac z funkcji podsmazania do zrumieniania surowego
miesa, innego niz boczek lub mieso mielone (maks. 100 g).

Jaka jest pojemnosc urzadzenia do przygotowywania zup?
Pojemnosc urzadzenia do przygotowywania zup Total Control
wynosi 1600 ml. Jest ona wskazana na zewnetrznej i
wewnetrznej stronie wyjmowanego naczynia (7). Upewnij sie,
ze urzadzenie do przygotowywania zup Total Control nie jest
wypelnione powyzej tej linii, w przeciwnym razie czujnik
przepelnienia odetnie zasilanie zabkowanego ostrza (8), a na
ekranie LED (21) wyswietli sie komunikat E1. W takim
przypadku wystarczy usunac troche skladnik w, tak aby linia
1600 ml nie zostala przekroczona, i wytrzec czujnik
przepelnienia (5) znajdujacy sie na pokrywie (4). Upewnij sie, ze
skladniki (w tym plyny) przekraczaja linie 2 porcji, niespelnienie
tego warunku wplynie negatywnie na funkcje miksowania.

Czy moge zmienic czasy ustawien Krem, Srednio

jest w termostat zabezpieczajacy, kt ry odcina doplyw zasilania
i uniemozliwia dzialanie urzadzenia, aby zapobiec przegrzaniu,
jesli produkt jest uzywany w spos b ciagly przez 3 lub wiecej
cykli. W takim przypadku nalezy usunac wszelkie potrawy z
wyjmowanego naczynia i pozostawic urzadzenie na 30 minut do
ochlodzenia.

Jesli funkcja Miksowanie (19) jest uzywana w spos b ciagly
dluzej niz 20 sekund, uklad zabezpieczajacy odlaczy doplyw
zasilania, aby nie dopuscic do przegrzania urzadzenia. W takim
przypadku przed ponownym uzyciem funkcji Miksowanie (19)
nalezy odczekac 10 sekund.

Czy w urzadzeniu do przygotowywania zup mozna robic zimne
zupy, np. gazpacho?

Tak, ale trzeba najpierw ugotowac zupe przy uzyciu ustawienia
Krem (13), Srednio zmiksowane (14) lub Duze kawalki (15).
Nastepnie przed podaniem zupy nalezy schlodzic ja lub
wstawic do lod wki.

Co zrobic, gdy skladniki przypiekaja sie na dnie urzadzenia?
Skrobia i cukry, kt re wystepuja w niekt rych skladnikach, moga
powodowac nieznaczne przypalanie potraw, jesli znajda sie
bezposrednio na spodzie wyjmowanego naczynia. Aby temu
zapobiec, nalezy dodac p | filizanki wody Iub bulionu

do urzadzenia do przygotowywania zup przed umieszczeniem
w nim innych stalych skladnik w. Nastepnie nalezy dolac
pozostala ilosc wody Iub bulionu, zgodnie z przepisem.

Anulowanie lub zmiany program w

Jesli nieprawidlowo wybrano program i nacisniety zostal
przycisk Start/Stop (23),

lub jesli chcesz anulowac program, wystarczy nacisnac przycisk
Start/Stop (23) i przytrzymac przez 2 sekundy. Nacisnij przycisk
Mode (22), aby wybrac odpowiedni program, a nastepnie
przycisk Start/Stop, aby ponownie uruchomic urzadzenie.

I Kontakt

Infolinia

W przypadku problem w z urzadzeniem prosimy o kontakt z
nasza infolinia. Bedziemy w stanie zapewnic lepsza pomoc i
doradztwo niz sklep, w kt rym ten produkt zostal zakupiony.

Nalezy przygotowac nazwe produktu, numer modelu oraz
numer seryjny podanie tych danych podczas rozmowy
pomoze nam szybciej rozwiazac problem.

Porozmawiaj z nami

W przypadku jakichkolwiek pytan lub komentarzy lub w celu
uzyskania wspanialych porad lub przepis w, umozliwiajacych
pelne wykorzystanie urzadzenia, zapraszamy do kontaktu
online:

d . > Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog
zmiksowane i Duze kawalki? .
Nie. Czasy dla tych ustawien sa ustawione na stale. Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Czy mozna podgrzewac zupy z puszki/kartonu? Twitter: @loveyourmorphy
Nie. Programy umozliwiaja przygotowanie doskonalych zup od Strona WWW: www.morphyrichards.com
podstaw. Zupa z puszki czy kartonu moglaby sie przypalic,
powodujac uszkodzenie produktu.

Co stanie sie, jesli urzadzenie do przygotowywania zup

przestanie dzialac?

Urzadzenie do przygotowywania zup Total Control wyposazone
www.morphyrichards.com
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producenta. Na przyktad niektore urzadzenia musza byc
regularnie odkamieniane, a filtry nalezy utrzymywag w czystosci
wedlug zalecef producenta.

[ Aplikacja Morphy Richards Cook & Create

é Y

Morphy Richards

Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie dokona naprawy
ani wymiany urzadzenia w ramach gwarancji, jesli:

1 Wada zostafa spowodowana lub jest zwigzana z przypadkowa,
niewtasciwa, niedbata lub niezgodng z zaleceniami producenta
eksploatacjg urzgdzenia albo jest wynikiem skokow napiecia lub
niewtasciwego transportu.

2 Urzadzenie zostato podtaczone do Zrodta zasilania o innym
napieciu niz 0znaczono na urzadzeniu.

3 Dokonano préb naprawy urzadzenia przez osoby nienalezace do
personelu serwisowego firmy Morphy Richards (lub

Cook & Create
autoryzowanego sprzedawcy urzadzenia).

’
. Kwnlogj on the 4 Urzadzenie bylo przedmiotem wypozyczania lub bylo uzytkowane
PP tore w celach innych niz przewidziane w gospodarstwie domowym.

I ANDROID APP ON 5 Urzadzenie pochodzi z wtdrnego rynku.

GOOSI€ play 6  Firma Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie wykonuje, w
ramach niniejszej gwarancji, zadnych czynnosci serwisowych.

-

7 Gwarancja nie obejmuje materiatéw eksploatacyjnych, np.
. . workow, filtréw czy szklanych karafek.
[ Dwuletnia gwarancja

8  Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegaja

Niniejsze urzadzenie jest objete dwuletnig gwarancja,
upowazniajaca do naprawy lub wymiany.

Zachowaj paragon ze sklepu jako dowdd zakupu. Aby méc

skorzystag z niego w przysztosci, przymocuj swéj paragon do

tylnej oktadki tej instrukcji za pomoca zszywacza.

Jesli urzadzenie okaze sie wadliwe, prosimy podag nastepujace

informacie. Informacje umieszczone ponizej znajdujg sie na
podstawie obudowy urzadzenia.

Model

gwarangji.

Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegaja
gwarancji.

Niniejsza gwarancja nie nadaje zadnych praw innych niz te
wyraznie okreslone powyzej oraz nie pokrywa roszczef
zwigzanych ze stratami lub uszkodzeniami wynikajacymi z
eksploataciji urzadzenia. Niniejsza gwarancja stanowi
dodatkowa korzy$¢ i nie narusza praw konsumenckich
uzytkownika.

Numer seryjny

Przed opuszczeniem fabryki wszystkie produkty Morphy
Richards sg indywidualnie testowane. Jezeli urzadzenie okaze
sie wadliwe, nalezy je zwrdcic 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 miesigcy od daty zakupu, nalezy skontaktowag sie
z lokalnym dystrybutorem, podajac model i numer seryjny
urzadzenia, lub napisag do lokalnego dystrybutora, wysyfajac
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.

Jesli z jakiego$ powodu urzadzenie zostanie wymienione w
ciagu 2 lat gwarancji, gwarancja nowego urzadzenia bedzie
liczona od momentu nabycia oryginalnego produktu. Dlatego
tez nalezy zachowag oryginalny paragon lub fakture z
umieszczong data zakupu urzadzenia.

Aby dwuletnia gwarancja obowigzywata, urzadzenie musi byg
uzytkowane zgodnie z instrukcja eksploataciji wydang przez

www.morphyrichards.com
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. Ochrana zdravi a bezpecnost

Pouziti jakéhokoliv elektrického spotrebice vyZaduje dodrzovani nésledujicich bezpecnostnich opatreni.
Pred pouzitim vyrobku si peclive prostudujte tento navod.

¢ Tento spotrebic mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
senzorickymi ci mentalnimi schopnostmi nebo
nedostatkem zkuSenosti a znalosti pouze pod dohledem, nebo
pokud byli pouceni o bezpecném pouziti spotrebice
a rozumi pripadnym rizikum.

¢ Deti si nesmi se spotrebicem hrat.

¢ Deti nesmi pouzivat tento spotrebic.

 Udrzuijte spotrebic a jeho kabel mimo dosah deti.

* Po jednom provoznim cyklu musite nechat pristroj zcela
vychladnout, pak umyt.

* Tento spotrebic neni urcen k oviadani prostrednictvim
externiho casovace nebo samostatného dalkového ovladaciho
systému.

* Pokud je poSkozeny elektricky napéjeci kabel,
musi jej vymenit vyrobce nebo jeho
servisni zastupce za novou specialni sestavu kabelu.

o \/YSTRAHA: Mixovaci cepel je velmi ostra. Pri pouzivani a
cisteni budte opatrni.

* |nformace o péci o spotrebic a jeho ciSteni naleznete na strane
107 a 115.

www.morphyrichards.com
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Krome techto upozorneni poskytujeme nasledujici bezpecnostni
doporuceni.

I Umisteni

Spotrebic vzdy umistujte dale od okraje
pracovni plochy.

Ujistete se, ze spotrebic je pouzivan na pevném, rovném povrchu.

NepouZivejte spotrebic venku nebo v blizkosti vody.

[ sitovy kabel

Napéjeci kabel by mel dosahnout od zasuvky k podstavci
spotrebice, aniz by dochéazelo k namahani pripojek.

Nenechavejte sitovy kabel viset pres okraj pracovni plochy, kde by
na nej mohly dosahnout deti.

Nenechavejte kabel vést otevrenym prostorem, napr. mezi
zasuvkou U zeme a stolem.

Nenechavejte kabel prochazet pres sporak, toustovac nebo jina
horka mista, ktera by ho mohla poskodit.

[ Osobni bezpecnost

VYSTRAHA: Neponorujte kabel, zastrcku nebo spotrebic do
vody ani jinych tekutin,

abyste zabranili pozaru, irazu elektrickym proudem a zraneni.

VYSTRAHA: Nespravné pouzivani tohoto spotrebice muze
vést k pripadnému drazu.

VYSTRAHA: Vyhybejte se kontaktu s pohybuijicimi se
soucastmi.

Pri premistovani spotrebice s horkym obsahem
je nutné davat velky pozor.

Pristroj nepouZivejte mokryma nebo vihkyma rukama.

Kdyz pristroj nepouzivate nebo cistite,
odpoijte jej od site.

[ Lécba oparenin

Zasazené misto ihned vloZte pod tekouci studenou vodu.
NezdrZujte se sviékanim odevu, ihned vyhledejte Iékarskou
pomoc.

[ Dalsi bezpecnostni pokyny

Pokud je sftovy kabel spotrebice poskozeny, spotrebic
nepouZivejte. Kontaktujte spolecnost Morphy Richards telefonicky
a pozadejte o radu.

Pouzivani prislusenstvi, které neni doporuceno vyrobcem, muze
pristroj poskodit.

Spotrebic nepokladejte na nebo do blizkosti zdroju nadmerného
tepla, jako jsou plynové nebo elektrické sporaky, kamna nebo

Pokud vlévate do vyrobnik polévky Total Control horkou tekutinu,
davejte pozor, protoze v dusledku nahlého odpareni by mohla
vychrlit ze spotrebice.

[ Elekirické pozadavky

Zkontrolujte, zda napeti na typovém Stitku spotrebice odpovida
sitovému napeti v domacnosti, které musi byt stridavé. (str)

VYSTRAHA: TENTO SPOTREBIC MUSi BYT UZEMNENY.

Kdyz je treba vymenit sitovou pojistku, pouzijte 13A pojistku
BS1362.

B vybaveni
Ul Drzadlo vika
@ Ovladaci panel
] Tesneni
@] Viko
®) Snimac preplneni
6) Kryt motoru
) Vlyjimatelna nadoba
®) Vroubkovana cepel
©9) Tlacitko pro uvolneni nadoby
(10) Telo konvice
(1) Drzadlo konvice
(12) Napéjeci zasuvka
(13) Indikétor funkce Smooth (Jemnd)
(14) Indikator funkce Medium (Stredni)
(15) Indikator funkce Chunky (Hutnd)
(16) Indikator funkce Sauté (Restovani)
(17) Indikétor funkce Drinks (Napoje)
(18) Indikator funkce Reheat (Ohrev)
(19 Indikator funkce Blend (Mixovani)
(20) Indikétor funkce Pre-Clean (Predcisteni)
(1) Displej LED
22) Tlacitko rezimu
(23)  Tlacitko Start/Stop
(24)  Tlacitko poctu porci
(25) Indikator funkce uchovani pokrmu v teplém stavu

[ Pred prvnim pouzitim

Je dulezité, abyste vyrobnik polévky Total Control vycistili pred
prvnim pouZitim nebo v pripade, Ze se del$i dobu nepouzival.
Dalsi informace naleznete v kapitole ,Péce a cisteni.

Pri prvnim pouZiti vyrobniku polévky Total Control muZete
pozorovat lehky kour nebo vypary vystupuijici z vika spotrebice. To
je normalni - jedna se o0 mazivo, které bylo naneseno na nekteré
soucasti zarizeni v prubehu vyrobniho procesu. Po nekolika
pouzitich ustane.

. Jak pouzivat vyrobnik polévky Total Control

varica i Zkontrolujte, zda je vyrobnik polévky Total Control odpojen od
s .b abel uch g g o o) sitového napajeni.
potrebic a kabel uchovavejte mimo zdroje nadmerného tepla, ) . . . 3
slunecni svetlo, vihkost, ostré hrany a pod. P Sejmete VIkO’(4) a dejte pozor’, abyste se nedotkli vroubkované
cepele (8). VYSTRAHA: Ostra cepel.
Pri pouZiti pristroje se pred jeho zapnutim ujistete, Ze je viko 8 Vo iimatelng n Sechny risady. Jak tedni
Usazeno na svém miste. tag do wj|mate né nadob}/ ) vs%c ny prl§a ly. Jako posyednl
) o ) ’ pridejte tekutinu a naplnte az do poZadovaného poctu porci
Viko nesnimejte, dokud se vroubkované cepele nezastavi. vyznaceného na vyjimatelné nadobe (7). Informace ohledne
NepouZzivejte zarizeni k nepretrZité priprave polévky. pridavané tekutiny naleznete v jednotlivych receptech.
www.morphyrichards.com
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1 Usadte viko (4) zpet na konvici (10) a ujistete se, Ze je bezpecne
usazeno.

Je vhodné otocit vikem / skrini motoru, aby cepel (8) mohla
prochézet prisadami a viko (4) spravne sedelo na
konvici (10).

B  Zapojte napajeci kabel do elektrické zasuvky (12).

[@ Stisknete tlacitko rezimu (22) a vyberte program. Indikétor funkce
Smooth (Jemnd) (13) se rozsviti. Dal$im stisknutim tlacitka rezimu
(22) muzete prochézet jednotlivym nastavenim. Vyberte indikéator
funkce Smooth (Jemnd) (13), chcete-li pripravit jemnou polévku.

4 Vyberte indikator funkce Medium (Stredni) (14), chcete-li pripravit
stredne jemnou polévku.

B Vyberte indikator funkce Chunky (Hutng) (15), chcete-li pripravit
hustou polévku s kousky.

E]l Stisknete tlacitko Start/Stop (23) a na LED displeji (21) se zobrazi
cas zpracovani. Ovladac poctu porci je nastaven na 2 porce.
Pokud pozadujete 3 nebo 4 porce, musite tuto volbu provést pred
stisknutim tlacitka Start/Stop (23). Viz pocet porci na strane 8.
Funkce Smooth (Jemnd) a Drinks (N&poje) se nastavi na
3 porce.

] Po dokonceni pripravy bude vyrobnik polévky Total Control 10
sekund pipat. Odpoite pristroj od site, sejmete viko (4) a
podavejte.

VYSTRAHA: Pri snimani vika (4) behem pripravy polévky
budte opatrni, aby nedoslo k rozliti horké tekutiny a tniku
pary.

. Pouziti funkce ovladani poctu porci

Kl Zkontrolujte, zda je vyrobnik polévky Total Control odpojen od
sitového napajeni. Sejmete viko (4) a dejte pozor, abyste se
nedotkli cepele Serrator (8). VYSTRAHA: Ostré cepel.

P31 Napinte vyrobnik polévky Total Control do pozadovaného objemu
na vyjimatelné nadobe (7) a urcujici poZzadovany pocet porci. Dalsi
informace naleznete v jednotlivych receptech.

] Polozte viko (4) na telo konvice (10) a overte, zda je spravne na
svém miste, pak pripojte vyrobnik polévky Total Control do site. Viz
strana 7.

I Stisknete tlacitko rezimu (22) a vyberte program. Indikétor funkce
Smooth (Jemnd) (13) se rozsviti. DalSim stisknutim tlacitka
rezimu (22) muzete prochazet jednotlivym nastavenim a vybrat
konzistenci polévky.

E Po vyberu konzistence polévky stisknete tlacitko poctu porci (24)
a vyberte cislo odpovidajici objemu polévky, ktery chcete pripravit
(2, 3 nebo 4).
POZNAMKA: Ovladani poctu porci je dostupné pouze pro
nekteré recepty. Podrobnosti naleznete v receptech na strane
16.

I3 Stisknete tlacitko Start/Stop (23) a na LED displeji (21) se zobrazi
cas zpracovani. Po dokonceni pripravy bude vyrobnik polévky
Total Control 10 sekund pipat. Odpojte pristroj od site, sejmete
viko (4) a podavejte.
POZNAMKA: Podle typu pripravované polévky budou prisady
absorbovat pridanou tekutinu a mohou tak zmensit celkovy
objem, proto mohou byt porce na konci mensi.

[ Pousiti funkce Sauté (Restovéni)

i Zkontrolujte, zda je vyrobnik polévky Total Control odpojen od
sitového napéjeni. Sejmete viko (4) a dejte pozor, abyste se
nedotkli cepele Serrator (8). VYSTRAHA: Ostra cepel.

B Pridejte do vyjimatelné nadoby (7) malé mnoZstvi oleje. Pripojte
vyrobnik polévky Total Control do sitové zasuvky.

EE] Stisknete tlacitko rezimu (22), dokud se nerozsviti indikator funkce
Sauté (Restovani) (16). Nasadte viko (4).

PI0] Stisknete tlacitko Start/Stop (23) a vyrobnik polévky nyni zacne
prisady zahrivat.

PXI Po minute sejmete viko (4) a opatrne pridejte prisady pro restovani
do vyjimatelné nadoby (7). Nasadte viko (4) a nechte program
pokracovat. Obcas muzZe byt viko nutné sejmout a prisady
promichat, postupuite pritom podle
jednotlivych receptu na strane 16.

VYSTRAHA: Opatrne pridejte prisady, aby nedoslo k
vystriknuti tuku.

P¥1 Po dokonceni stisknete tlacitko Start/Stop (23). Pridejte zbytek
prisad do vyjimatelné nadoby (7) a zacnete pripravovat polévku
vyberem programu podle pokynu na strane 7.

Je-li viko (4) sejmuto behem funkce restovani a pridate prisad
nebo je promichéate, jednoduse poté viko (4) znovu priklopte a
pokracujte. Behem restovani musi byt viko (4) na svém miste.
Pamet vyrobniku polévky

si uchova nastaveni, neni nutné jej resetovat.

I Pouziti funkce Drinks (Napoje)

PE] Zkontrolujte, zda je vyrobnik polévky Total Control odpojen od
sftového napéjeni. Sejmete viko (4) a dejte pozor, abyste se
nedotkli cepele Serrator (8). VYSTRAHA: Ostra cepel.

PX Viozte prisady pro 3 nebo 4 porce do vyjimatelné nadoby (7). Jako
posledni pridejte tekutinu.

P Polozte viko (4) na telo konvice (10) a overte, zda je spréavne na
svém miste, pak pripojte vyrobnik polévky Total Control do site.

FI3 Stisknete tlacitko rezimu (22), dokud se nerozsviti indikator funkce
Drinks (Napoje) (17).

Stisknete tlacitko Start/Stop (23) a na LED displeji (21) se zobrazi
cas zpracovani.
POZNAMKA: Funkei Drinks (Napoje) muzete pouzit pouze pro
3 nebo 4 porce. Velikost porce neni nutné nastavovat.

PXJ Po dokonceni pripravy bude vyrobnik polévky Total Control 10
sekund pipat. Odpojte pristroj od site, sejmete viko (4) a
podavejte.

I Pousiti funkce Reheat (Ohrev)

PE] Zkontrolujte, zda je vyrobnik polévky Total Control odpojen od
sitového napajeni. Sejmete viko (4) a dejte pozor, abyste se
nedotkli cepele Serrator (8). VYSTRAHA: Ostra cepel.

ET0] Nalijte pripravenou polévku, kterou chcete ohrét, do vyjimateiné
nadoby (7). Minimalne 2 porce, maximalne 4 porce.

EXI Usadte viko (4) zpet na konvici (10) a ujistete se, Ze je bezpecne
usazeno. Pripojte vyrobnik polévky Total Control do sitové zasuvky.

EF1 Stisknete tlacitko rezimu (22), dokud se nerozsviti indikétor
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funkce Reheat (Ohrev) (18). Stisknete tlacitko porce (24) a vyberte
jeji velikost (2, 3 nebo 4).

EE] Stisknete tlacitko Start/Stop (23) a na LED displeji (21) se zobrazi
cas zpracovani.

EX Po dokonceni pripravy bude vyrobnik polévky Total Control 10
sekund pipat. Odpoite pristroj od site, sejmete viko (4) a
podavejte.

POZNAMKA: Spravna velikost porce musi byt zvolena na
ovladacim panelu tak, aby odpovidala poctu pridanych porci
polévky. V opacném pripade se polévka neohreje na spravnou
teplotu.

Konzistence polévky po ohrati se muze lisit.

Pokud ohrivate polévky s vetsim kousky, bude jeji
konzistence jemnejsi.

I Pousiti funkce Blend (Mixovani)

EH Zkontrolujte, zda je vyrobnik polévky Total Control odpojen od
sftového napéjeni. Sejmete viko (4) a dejte pozor, abyste se
nedotkli cepele Serrator (8). VYSTRAHA: Ostra cepel.

EI3 Nalijte do vyjimatelné nadoby (7) polévku s kousky.
POZNAMKA: Funkci pouzivejte pouze k rozmixovani kousku,
stredne husté polévky nebo jinych primesi.

Usadte viko (4) zpet na konvici (10) a ujistete se, Ze je bezpecne
usazeno. Pripojte vyrobnik polévky do sitové zasuvky.

EF Stisknete tlacitko rezimu (22), dokud se nerozsviti indikator funkce
Blend (Mixovani) (19).

Stisknete a podrzte tlacitko Start/Stop (23) po dobu pozadovanou
k mixovani. Toto rucni nastaveni umoZnuje mixovat po dobu az 20
sekund a automaticky se zastavi, kdy tlacitko uvolnite. Pokud
chcete mixovat jeSte nekolik dalSich sekund, postup opakuijte.

XV Odpoite pristroj od site, sejmete viko (4) a podavejte.

ALTERNATIVNE: Pokud chcete rozmixovat polévku, kterou
jste jiz pripravili ve vyjimatelné nadobe (7), pokracujte od
kroku 4.

[ Pousiti funkce Pre-Clean (Predcisteni)

X1 Zkontrolujte, zda je vyrobnik polévky Total Control odpojen od
sitového napajeni. Sejmete viko (4) a dejte pozor, abyste se
nedotkli cepele Serrator (8). VYSTRAHA: Ostra cepel.

¥ Nalite 800 ml vody do vyjimatelné nadoby (7) a pridejte malé
mnozstvi cisticiho prostredku.

E] Usadte viko (4) zpet na konvici (10) a ujistete se, Ze je bezpecne
usazeno. Pripojte vyrobnik polévky Total Control do sftové zasuvky.

X Stisknete tlacitko rezimu (22), dokud se nerozsviti indikator funkce
Pre-Clean (Predcisteni) (20).
I Stisknete tlacitko Start/Stop (23) a na LED displeji (21) se zacne

odpocitavat cas zpracovani. Program Pre-Clean (PredciSteni) bude
pracovat 4 minuty.

X3 Po dokonceni cyklu predcisteni odpojte vyrobnik polévky Total
Control od site. Sejmete viko (4) a dejte pozor, abyste se nedotkli
cepele Serrator (8). VYSTRAHA: Ostra cepel.

POZNAMKA: Funkce Pre-Clean (Predcisteni) vycisti pouze
zakladnu. Dalsi cisteni se vyZaduje u vyjimatelné nadoby (7) a
vika (4). Viz cast Cisteni jako ve snu na strane 32. Oplachnete

vyrobnik polévky vodou, az z vody zmizi mydlové bubliny.

VYSTRAHA: Budte opatrni, protoze vyjimatelna nadoba (7)
bude po cyklu predcisteni horka.

[ Jednoduché cisteni

Viyrobnik polévky Total Control je vybaven funkci Pre-Clean
(Predcisten) (20). Viz strana 13. Upozorneni: Funkce Pre-Clean
(Predcisteni) pomaha cistit zakladnu vyjimatelné nadoby (7). Muze
se vyzadovat dalsi cisteni.

Vlyrobnik polévky Total Control nelze sice myt v mycce nadobi,
jeho cidteni je vSak jednoduché. Po pouZiti jednoduse otrete telo
motoru (6) a cepel Serrator (8) teplou mydiovou vodou a vysuste.

NEPONORUJTE viko ani konvici do vody.

Vlyjimatelna nadoba (7) vyrobniku polévky Total Control muze byt
vyjmuta z konvice (10) pro dalsi ciSteni. Jednoduse stisknete
tlacitko pro uvolneni nadoby (9) a vyjmete ji. Jednoduse omyjte v
ruce vyjimatelnou nadobu (7) teplou mydlovou vodou a otrete
konvici mekkym vihkym hadrem.

Po omyti opatrne vysuste kontakty vyjimateiné nadoby. Chcete-li
nasadit vyjimatelnou nadobu do konvice, sprévne ji vyrovnejte a
pak zatlacte na misto.

Nekteré typy potravin se mohou pripélit, pokud se dostanou
do styku s topnym telesem zakladny. Pokud k tomu dojde,
vyberte funkci Pre-Clean (Predcisteni). Pokud skvrny nejsou
odstraneny, jedna se o zabarveni, které nelze odstranit. To
nijak neovlivni funkcnost nebo kvalitu pripravovanych
pokrmu. Na vyrobnik polévky Total Control nepouzivejte pri
cisteni abrazivni myci houbu, jinak by mohlo dojit k poSkozeni
spotrebice.

I Vyjmuti a néhrada tesneni
PrileZitostne muZe byt nutné odstranit viko (3) a zajistit ciSteni.
Omyjte horkou mydlovou vodou, oplachnete a dukladne osuste.
X VYSTRAHA: NEPONORUJTE viko nebo konvici do vody,
protoZe obsahuiji elektrické soucasti, které by mohly byt

poskozeny vodou. Zabrante styku vody s elektrickymi
kontakty.

Pred pouzitim dukladne vysuste.

I Pouzivani vyrobniku polévky

V&S vyrobnik polévky Total Control ma 3 programy pro pripravu
polévky a 1 program pro pripravu napoju.

Zvolte po adovan program:

Nejlépe jemna... (13)

Program jemné polévky je idedlni pro recepty na lahodnou
polévku vyZadujici jemnou konzistenci. Tento program zarucuje, Ze
prisady budou smichany se spravnou konzistenci a opatrne
uvareny pri spravné teplote. (Program trva 21 minut pro 4 porce,
pak je polévka pripravena k podavant!)

Nastaveni stredne jemné konzistence (14)

Program stredne jemné polévky je idedlni pro recepty na lahodnou
polévku vyZadujici stredne jemnou konzistenci. Program trva
25minut pro 4 porce, pak je polévka pripravena k podavani!
Nastaveni hutné konzistence (15)
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Program hutné polévky je idedlni pro recepty na selskou polévku
vyZadujici hutnejsi konzistenci. Tento program zarucuie, Ze prisady
budou ohrivany déle, aby se vetsi kousky dukladne provarily.
Program trva 28 minut pro 4 porce. Polévka s kousky neni
mixovana, pouze uvarena. Proto se doporucuje nakréjet
pridavanou zeleninu na malé kousky. Pokud je polévka po uvareni
trochu moc hutna, zvolte funkci mixovani, abyste dosahli
pozadované konzistence. Stisknete a podrZte tlacitko Start/Stop
po dobu 5 sekund a zkontrolujte.

Restovani... (16)

Funkce restovani ohriva konvici na vareni, aby bylo mozné
orestovat napriklad cibuli nebo platky slaniny, nez budou do
polévky pridany zbyvajici prisady. Pridejte malé mnoZstvi oleje do
vyjimatelné nadoby (7), vyberte funkci Sauté (Restovani) a
stisknete tlacitko Start/Stop (23). Pred pridanim prisad zahrivejte
olej asi minutu. Funkce Sauté (Restovani) je k dispozici pouze v
pripade, Ze konvice (10) je zakryta vikem (4). Po sejmuti vika se
funkce Sauté (Restovani) vypne. Poznamka: Nepouzivejte
funkci Sauté (Restovani) déle nez 10 minut.

Napoje (17)

Nastaveni napoju na vyrobniku polévky Total Control je idedini pro
pripravu ovocnych nebo mlécnych koktejlu z cerstvych prisad.
Recepty na napoje naleznete na stranach 29-30. Tento program
trva 2 minuty a potom je napoj pripraven k podavani.

Nastaveni ndpoju nezahriva prisady, takze je vhodné pro pripravu
studenych napoju v horkém pocasi.

Poznamka: Nevkladejte do vyrobniku polévky Total Control
kostky ledu.

Dokonala smes! (19)

Nastaveni mixovani umoznuje déle mixovat polévku k dosazeni
pozadované konzistence podle potreby. Tato funkce pracuje bez
daldiho ohrivani.

Pristup k této funkci po vareni je mozny stisknutim tlacitka
Start/Stop k ukonceni rezimu uchovani pokrmu v teplém stavu.
Sejmete viko, pak postupuijte podle pokynu na strane 12, kroky 4
- 6.

Udrzovani tepla

Kdyz program pripravy pokrmu skonci, jednotka prejde do rezimu
uchovani pokrmu v teplém stavu a bude signalizovat svou cinnost
na ovlddacim panelu (2). Pokud chcete podavat polévku ihned,
zvednete viko a podavejte ji. Funkce uchovani pokrmu v teplém
stavu skonci, kdyZ sejmete viko.

. Pruvodce programy

I Recepty

Vytvorili jsme pro vas nejaké recepty pro
pouZiti spolecne s novym vyrobnikem
polévky Total Control, od hustych a
hutnych polévek az po osveZujici lehké
smoothies a miécné koktejly.

Nastaveni Chunky (Hutna) (15) slouzi
pouze k vareni, prisady se nemixuji. Pokud
je na vas uvarend polévka prili§ hutnd,
muZete kousky castecne rozmelnit pomoci
nastaveni Blend (Mixovani) (19).

Recepty byly vyvinuty tak, aby vyhovovaly
objemu mezi minimalini a maximaini
hladinou vyrobniku polévky Total Control
(800 - 1600 mi).

Recepty byly vytvoreny pro jemné, stredne
jemné a hutné konzistence, s prisadami v
objemu potrebném pro 2, 3 nebo 4 porce.

POZNAMKA: 2 porce jsou k dispozici pro
stredni a hutnou konzistenci polévek s
kousky.

Smooth (Jemnd) 19, 21 minut 3,4

Stredni 22, 24, 26 minut 2,3,4

Chunky (Hutnd) 25, 27, 29 minut 2,3,4

Sauté (Restovani) Maximalne 10 minut

Népoje 2 minut 3,4

Reheat (Ohrev) 11, 14, 17 minut 2,3,4

Mixovani Podle potreby Maximalne 4

Pre-Clean (Predcisteni) 4 minut

Udrzovani tepla 30 minut 2,3,4
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I Indikator funkce Smooth (Jemnd) (13)

[ Zakladni zeleninové polévka

3 porce 4 porce
Doba pripravy: 5 minut 5 minut
Doba vareni: 19 minut 21 minut
Nastavent: Smooth (Jemna) Smooth (Jemnd)
Prisady:
5259 7009 zelenina, veetne celeru, turinu, brambor, mrkve, cibule, pastinaku,
v8e nasekané
horky zeleninovy vyvar
Spetka smesky bylinek
sul a pepr
Postup:

1 VioZte veSkerou zeleninu do vyjimatelné nadoby (7), dolijte vyvar az na pozadovany objem pro dany recept a zamichejte drevenou IZici.
2 Pridejte Spetku smesi bylinek, zvolte funkci Smooth (Jemnd) (13), nastavte poZadovany pocet porci a stisknete tlacitko Start/Stop (23).
3 Po dokonceni pripravy pridejte koreni a podavejte.

I Polévka z rajcat a bazalky

3 porce 4 porce
Doba pripravy: 5 minut 5 minut
Doba vareni: 19 minut 21 minut
Nastaveni: Smooth (Jemnd) Smooth (Jemnd)
Prisady:
1109 150 g cervend cibule, nakrajena na kostky
2209 3009 brambory, nakrajené na kostky
*75¢g 1009 mrkve, nakréjena na kostky
*3009g 4009 plechovka sekanych rajcat
* % polévkové Izice 1 polévkové IZice rajcatového protlaku
o1 1 1 strouZek cesneku, rozmackany
*5¢g 79 listy bazalky, hrube natrhané
¢ Asi 500 ml Asi 700 ml horky kureci vyvar
Postup:
1 VioZte zeleninu do vyjimatelné nadoby (7).
2 Pridejte zbyvajici prisady, jako posledni prilite vyvar do poZzadovaného objemu a promichejte drevenou IZici.
3 Nasadte viko (4), vyberte funkci Smooth (Jemnd) (13), nastavte poZadovany pocet porci a stisknete tlacitko Start/Stop (23).
4 Po dokonceni pripravy pridejte sul a cerstve namlety cerny pepr podle chuti.
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[ Funkce Medium (Stredni) (14)

[ Houbové polévka

2 porce 3 porce 4 porce
Doba pripravy: 15 minut 15 minut 15 minut
Restovani: 10 minut 10 minut 10 minut
Doba vareni: 21 minut 23 minut 25 minut
Nastaveni: Stredni Stredni Stredni
Prisady:
*310g 465 g 6259 cibule, jemne nakrajené
¢ 1 polévkoveé IZice polévkové IZice 2 polévkové IZice olivovy olej
°75¢g 1159 1509 cibule, nasekana
*60g 85¢g 1209 celer, nakréjeny
o1 1 2 1 strouzek cesneku, rozmackany
*5¢g 79 10g cerstva petrzel, hrube nasekana
o Asi 400 ml Asi 530 ml Asi 700 ml horkého zeleninového vyvaru
e75ml 115 ml 150 ml smetany na vareni
sul a cerstve namlety cerny pepr
Postup:

1 Nalijte olej do vyjimatelné nadoby (7), nasadte viko (4), vyberte funkci Sauté (Restovani) (16) a stisknete tlacitko Start/Stop
(23). Zahrivejte 1 minutu.

2 Opatrne pridejte cibuli, celer, cesnek, petrzel a polovinu hub, zamichejte drevenou IZici a restujte 4 minuty, obcas zamichejte. (Houby pri vareni
zmensSuji svuj objem.)

3 Pridejte zbyvajic houby do vyjimatelné nadoby (7), zamichejte a restujte dalSich 5 minut, obcas zamichejte.

4 Opatrne pridejte horky vyvar v pozadovaném objemu podle daného receptu. Vyberte funkci Medium (Stredni) (14), nastavte pozadovany pocet
porci a stisknete tlacitko Start/Stop (23).

5 Na konci vareni pridejte smetanu, zamichejte drevenou IZici a okorente podle chuti.

[ Polévka z mrkve a koriandru

2 porce 3 porce 4 porce
Doba pripravy: 15 minut 15 minut 15 minut
Doba vareni: 21 minut 23 minut 25 minut
Nastavent: Stredni Stredni Stredni
Prisady:
*50g 759 1009 cibule, nasekana
*60g 90g 1209 celer, jemne nakrajené
2509 3759 500 g mrkev, nakrajena na malé kostky
* > rovné cajové Izicky % rovné cajové lzicky 1 rovna cajova IZicka rozemlety koriandr
°7g 129 159 cerstvy nakréjeny koriandr
¢ Asi 400 ml Asi 600 ml Asi 800 ml horkého zeleninového vyvaru
©25-50ml 50-100 ml 50 - 100 ml polotucné miéko
sul a pepr dle chuti
Postup:

1 VloZte cibuli, celer, mrkve, rozemlety a nasekany koriandr do vyjimatelné nadoby (7) a zamichejte drevenou IZici.

2 Pridejte vyvar v poZadovaném objemu, vyberte funkci Medium (Stredni) (14), nastavte pozadovany pocet porci a pak stisknete tlacitko
Start/Stop (23).

3 Na konci vareni promichejte dostatek miéka drevenou IZici, aby byla dosazena poZzadovand konzistence a pak okorente podle chuti.
4V pripade potreby podavejte posypané nasekanymi listy koriandru.
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[ Funkce Chunky (Hutnd) (15)

[ Francouzska polévka Pistou

2 porce
Doba pripravy: 15 minut
Doba vareni: 24 minut
Nastavent: Chunky (Hutnd)
Prisady:
°75¢g
*35¢g
*35¢g
e25¢g
*2009g
e25¢g
e25¢g
259
* Asi 350 ml

* Y2 polévkové Izice

Servirovani:

* Pesto

* Syr parmazan
Postup:

3 porce 4 porce

15 minut 15 minut

26 minut 28 minut
Chunky (Hutnd) Chunky (Hutnd)
10¢g 1509

509 709

50g 709

35¢g 509

3009 4009

359 509

35¢g 509

359 509

Asi 475 ml Asi 650 ml

% polévkové Izice 1 polévkové Izice

cuketa, nakrajend na malé kostky

brambory, nakrajené na malé kostky

cibule, jemne nakrajena

mrkev, nakrajena na malé kostky

plechovka sekanych rajcat

drobny hrasek

francouzské fazole, nasekané na kousky 1 cm
$pagety, naldmané na kousky

horkého zeleninového vyvaru

rajcatovy protlak (vmichaného do vyvaru)

Sul a mlety cerny pepr

1 VloZte zeleninu a $pagety do vyjimatelné nadoby (7), prijdete smes zeleninového vyvaru/rajcatového protlaku v pozadovaném objemu a

promichejte drevenou IZici.

2 Vyberte funkci Chunky (Hutnd) (15), nastavte pozadovany pocet porci a stisknete tlacitko Start/Stop (23).

3 Po dokonceni pripravy okorente podle chuti a podavejte s IZickou pesta a cerstve nastrouhanym parmazanem.
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I Zimni jehneci vyvar s cockovou

Doba pripravy:
Restovani:
Doba vareni:
Nastaveni:
Prisady:

Postup:

1 Nalijte olivovy olej do vyjimatelné nadoby (7), nasadte viko (4), vyberte funkci Sauté (Restovani) (16) a stisknete tlacitko Start/Stop (23). Po 1

2 porce

20 minut

7 minut

24 minut
Chunky (Hutnd)

¢ > polévkové IZice
°35¢g

*509g

o1

e25¢g

*75¢g

*50¢g

* 1%, polévkové IZice
1209

* Y4 cajové Izicky

* Y4 polévkové lzice
o

* Y2 cajové Izicky

* Asi 450 ml

3 porce

20 minut

7 minut

26 minut
Chunky (Hutnd)

1 polévkové Izice
559
759
17
35¢
109
759
2V polévkové Izice
1759

Y2 cajové Izicky
Y2 polévkové Izice
1

Y2 cajové Izicky
Asi 675 ml

4 porce

20 minut

7 minut

28 minut
Chunky (Hutnd)

1 polévkové lzice
759

1009

2

509

150 g

100g

3 polévkové lzice
235¢g

Y2 cajové Izicky

1 polévkova lzice
2

1 cajova Izicka
Asi 900 ml

minute opatrne pridejte jehneci maso nakrajené na kostky, nasadte viko (4) a restujte
2 minuty, obcas zamichejte drevenou Izici az do zhnednuti.

2 Opatrne pridejte cibuli, cesnek, mrkev, brambory a turin do vyjimatelné nadoby (7) a restujte

olivovy olej

syrové mleté hovezi maso
cibule, jemne nakrajena

1 strouzek cesneku, rozmackany
mrkev, jemne nakréjena
brambora, jemne nakrajena
turin, jemne nakrajeny

obycejné mouky

plechovka varené zelené
cocky, odkapana

nasekany cerstvy rozmaryn
nasekand cerstva petrzel
bobkovy list

Worcesterska omacka
horky jehneci vyvar

4 minuty. Primichejte mouku a pak pridejte zbytek prisad a pridejte horky vyvar v pozadovaném objemu.

3 Zamichejte drevenou IZici nebo sterkou. Stisknete a podrZte tlacitko Start/Stop (23) a pak vyberte funkci Chunky (Hutnd) (15), nastavte
pozadovany pocet porci a stisknete tlacitko Start/Stop (23).

4 Pred podanim okorente podle chuti a odstrante bobkovy list.

www.morphyrichards.com
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[ Funkce Sauté (Restovéni) (16)

[ Celerova polévka

3 porce 4 porce
Doba pripravy: 10 minut 10 minut
Restovani: 7 minut 7 minut
Doba vareni: 19 minut 21 minut
Nastaveni: Smooth (Jemnd) Smooth (Jemnd)
Prisady:
¢ 1 polévkova Izice 1 polévkova lzice olivovy olej
*350 g 4509 celer, hrube nakrajeny (vcetne listu)
°75¢ 1009 cibule, nasekana
*110g 150 g brambora, jemne nakréjena
¢ Asi 700 ml Asi 800 ml horkého zeleninového vyvaru
Sul a mlety cerny pepr
cerstva petrzel na ozdobu
Postup:

1 Nalijte olivovy olej do vyjimatelné nadoby (7), nasadte viko (4), vyberte funkci Sauté (Restovani) (16) a stisknete tlacitko Start/Stop (23). Po 1
minute opatrne pridejte jehneci maso nakréjené na kostky, nasadte viko (4) a restujte 2 minuty, obcas zamichejte drevenou IZici az do zhnednuti.

2 Opatrne pridejte cibuli, cesnek, mrkev, brambory a turin do vyjimatelné nadoby (7) a restujte 4 minuty. Primichejte mouku a pak pridejte zbytek
prisad a pridejte horky vyvar v pozadovaném objemu.

3 Zamichejte drevenou IZici nebo sterkou. Stisknete a podrzte tlacitko Start/Stop (23) a pak vyberte funkci Chunky (Hutnd) (15), nastavte
pozadovany pocet porci a stisknete tlacitko Start/Stop (23).

4 Pred podanim okorente podle chuti a odstrante bobkovy list.
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[ Polévka z brokolice a syra Stilton

3 porce 4 porce
Doba pripravy: 10 minut 10 minut
Restovani: 6 minut 6 minut
Doba vareni: 19 minut 21 minut
Nastaveni: Smooth (Jemnd) Smooth (Jemnd)
Prisady:
* % polévkoveé IZice 1 polévkova lzice olivovy olej
*75¢ 1009 cibule, nasekana
*180¢g 2509 brambory, nakrajené na kostky
(| 2 strouzky cesneku, rozmackané
*180 g 2509 hlavicky a stopky brokolice, hrube nasekané
e 750 ml 1 litr horkého zeleninového vyvaru
e 115g 150 g modry syr Stilton, rozdrobeny
cerstve umlety cerny pepr
trocha soli
Postup:

1 Nalijte olivovy olej do vyjimatelné nadoby (7), vyberte funkci Sauté (Restovani) (16) a stisknete tlacitko Start/Stop (23). Zahrivejte olej jednu
minutu.

2 Opatrne pridejte cibuli, zamichejte drevenou IZici a restujte 3 minuty, obcas zamichejte.
3 Primichejte bramboru a cesnek, restujte 2 minuty, obcas zamichejte.

4 Pridejte zeleninovy vyvar (nepridavejte vice, nez je stanovené mnozstvi), stisknete a podrzte tlacitko
Start/Stop (23) a pak vyberte funkci Smooth (Jemny) (13), nastavte poZadovany pocet porci a stisknete tlacitko Start/Stop (23).

5  Kdyz na casovaci zbyva 11 minut, opatrne pridejte brokolici a pak zamichejte drevenou IZici.

6  Kdyz program skonci, pridejte syr Stilton, vyberte funkci Blend (Mixovani) (19) a stisknete a podrZte tlacitko Start/Stop (23), dokud nedosahnete
pozadované konzistence.

7 Pridejte koreni (polévku nemusi byt nutné solit) a podavejte.
Poznamka: Brambory polévku zahusti. Pokud davate prednost pouZiti mensiho objemu prisad, polévka bude hustsi.

[ Funkce Drinks (Napoje) (17)

[ Miécny koktejl z burakového masla

3 porce 4 porce
Doba pripravy: 5 minut 5 minut
Cas programu: 2 minut 2 minut
Prisady:
¢ 900 ml 121 polotucné miéko
*125¢g 1759 vanilkova zmrzlina
* 4%, rovné polévkové Izice 6 rovnych polévkovych IZic jemné burakové maslo
* 4%s polévkové Izice 6 polévkové Izice javorovy sirup
Postup:

1 Pridejte vSechny prisady do vyjimatelné nadoby (7) a promichejte drevenou Izici.
2 Nasadte viko, vyberte funkci Drinks (Napoje) (17) a stisknete tlacitko Start/Stop (23).
3 lhned podavejte.

Poznamka: Misto javorového sirupu muzete pridat ciry med.
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. Smoothie z boruvek a ovesnych vlocek (s bilym jogurtem)

3 porce 4 porce
Doba pripravy: 5 minut 5 minut
Cas programu: 2 minut 2 minut
Prisady:
* 6759 800g
©325ml 400 ml
°45¢g 60g
e 1159 150 g
* 2 polévkové IZice 3 polévkové Izice
Postup:

1

2

nizkotucny jogurt
polotucné miéko
ovesné viocky
boruvky

ciry med

Pridejte vSechny prisady do vyjimatelné nadoby (7) a promichejte drevenou IZici.
Nasadte viko (4), vyberte funkci Drinks (N&poje) (17) a stisknete tlacitko Start/Stop (23).

[l Casté dotazy:

Pokud méte ohledne pouZiti vyrobniku polévky Total Control
nejaké dotazy, podivejte se na seznam nize, kde jsou nekteré z
beznych dotazu jiz zodpovezeny.

Pokud potrebuijete dalsi pomoc, obratte se na linku podpory:
0344 871 0944.

Pracuije topny clanek pri sejmuti vika (4)?

Ne. Sejmutim vika odpojite napajeni jednotky, aby byla
zachovana maximalni bezpecnost. Funkce topného clanku se
aktivuje pouze v pripade, Ze jste umistili viko (4) na pristroj a
vybrali program Smooth (13), Medium (14), Chunky (15), Sauté
(16) nebo Reheat (18)

Mohu sejmou viko uprostred pracovniho cyklu?

Vyrobnik polévky Total Control vam poskytne 1 minutu pri cyklu
na pridani opomenutych prisad a umozni tak zamichat behem
restovani (16).

Mohu pouzivat vyrobnik polévky k priprave jinych pokrmu,
nez polévky?

Dostupné programy jsou nastaveny tak, abyste mohli pripravit
dokonalé polévky a napoje bez dalSich priprav. Ridte se recepty
a prizpusobte je vlastni chuti.

Mohu ve vyrobniku polévky pouzivat syrové maso uvadené v
receptech na polévku?

Ne, krome slaniny nebo malych mnoZstvi mletého masa (100
g). Maso byste meli uvarit samostatne a teprve potom ho vloZzit
do vyrobniku polévky spolecne s dalsimi prisadami podle
receptu, protoze vyrobnik polévky Total Control je urcen pouze
k lehkému restovani (16) slaniny nebo cibule a naslednému
vareni polévky. VYSTRAHA: Funkei restovani byste nemeli
pouzivat k restovani syrového masa vyjma slaniny nebo
mletého masa (maximalne 100 g).

Jaky je objem vyrobniku polévky?

Vyrobnik polévky Total Control ma objem 1600 ml. To je
vyznaceno na vnitrku a vnejsku vyjimatelné nadoby (7). Davejte
pozor, abyste neplnili vyrobnik polévky Total Control nad tuto
rysku, jinak detektor preplneni prerusi napajeni vroubkované
cepele (8) a na displeji LED (21) se zobrazi ,E1“.V takovém
pripade jednoduse odeberte cast prisad, aby obsah

nepresahoval rysku plneni 1600 ml, a otrete snimac preplneni
(5) na viku (4). Dbejte na to, aby byly prisady (vcetne tekutiny)
nad ryskou 2 porci, jinak dojde k naruseni funkce mixovani.

Mohu zmenit casy pripravy jemné ci stredne jemné polévky a
polévky s kousky?
Ne. Casy pro tato nastaveni jsou predvoleny.

Mohu ohrivat polévku z konzervy/krabice?

Ne. Programy jsou nastaveny tak, abyste mohli pripravit
dokonalé polévky bez dalsich priprav. Polévky z
konzervy/krabice, i kdyZ jsou pohodiné, by se mohly pripalit k
z&kladne topného clanku, coz by poskodilo vyrobek.

Co kdyz vyrobnik polévky Total Control prestane pracovat?
Vyrobnik polévky Total Control je vybaven bezpecnostnim
termostatem, ktery odpoji napajeni a vypne spotrebic, aby
zabranil jeho prehrivani, pokud se pouziva nepretrzite po dobu
3 nebo vice cyklu. Pokud k tomu dojde, vyjmete z vyjimatelné
nadoby potraviny, ponechte vyrobnik polévky Total Control
vychladnout po dobu 30 minut, az pak pokracuite.

Pokud budete funkci mixovani (19) pouzivat nepretrzite po dobu
del$i nez 20 sekund, bezpecnostni systém odpoji napéjeni, aby
zabranil prehrivani. KdyZz k tomu dojde, vyckejte 10 sekund, nez
zacnete funkci mixovani (19) znovu pouzivat.

Mohu ve vyrobniku polévky Total Control pripravovat studené
polévky, jako je gazpacho?

Ano, ale nejprve ji budete muset uvarit s nastavenim Smooth
(13), Medium (14) nebo Chunky (15). Pak ji jednoduse pred
spotrebovanim nechat vychladnout nebo umistite do lednicky.

Co delat, kdyz se potraviny pripali k zakladne vyrobniku
polévky Total Control?

ProtoZe v nekterych potravinach se vyskytuje $krob a cukry,
muze dojit k mirnému pripaleni, pokud se tyto prisady
dostanou do primého styku s vnitrkem zakladny vyjimatelné
nadoby. Aby tomu bylo mozné zabranit, pridejte do vyrobniku
polévky Total Control pul hrnku vody nebo vyvaru, az poté
pridejte tuhé prisady. Pak dopinte zbyvajici objem tekutiny
podle receptu.

www.morphyrichards.com
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Zruseni nebo zmena programu

Pokud jste vybrali program nespravne a stiskli jste tlacitko
Start/Stop (23),

nebo chcete-li zrusit program, stisknete tlacitko Start/Stop (23)
a podrzte jej 2 sekundy. Tlacitkem rezimu (22) vyberte spravny
program a restartujte ho stisknutim tlacitka Start/Stop (23).

I Kontaktujte nés

[ DVOULETA ZARUKA

Linka podpory

Pokud méte se svym spotrebicem problémy, kontaktujte nas na
lince podpory, budeme vam patrne schopni pomoci lépe, nez v
obchodu, kde jste spotrebic zakoupili.

Pred telefonatem si pripravte nézev vyrobku, modelové cislo a
sériové cislo, urychlite tak vyrizeni svého dotazu.

Promluvte si s nami

Pokud mate nejako dotazy nebo komentare, nebo chcete ziskat
nekteré vhodné tipy ci recepty, abyste svuj produkt mohli
vyuzivat co nejlépe, spojte se s ndmi online:

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

Webové stranky: www.morphyrichards.com

. Aplikace k vareni Morphy Richards

é Y
Morphy Richards

Cook & Create
#_  Download on the
[ ¢ App Store

> Googlc play

Na tento spotfebi¢ se vztahuje dvouleta zaruka opravy nebo
vymény.

Musite si uschovat stvrzenku od prodejce jako doklad o
nakupu. Stvrzenku pfipevnéte sesivackou na zadni obal pro
budouci referenéni Ucely.

Pokud se vyrobek porouchd, poznamenejte si nasledujici
informace. Tato &isla najdete na zakladné vyrobku.

C. modelu

Sériové Cislo

Vsechny vyrobky Morphy Richards prochazeji pred opusténim
tovarny individuaini kontrolou.V nepravdépodobném pfipadé,
Ze se prokaze zavada, se musf vyrobek do 28 dndl od data
koupé vrétit do mista, kde byl zakoupen, aby se mohl vyménit.

Pokud dojde k zavadé po 28 dnech a do 24 mésicli od data
ptivodni koupé, musite kontaktovat mistniho prodejce a uvést
Cislo modelu a sériové Eislo vyrobku nebo napsat mistnimu
prodejci na uvedené adresy.

Budete pozadani, abyste vratili vyrobek (v nalezitém,
bezpecném baleni) spole¢né s kopii dokladu o nakupu na nize
uvedenou adresu.

S vyjimkou nize uvedenych pfipadt (1-9) bude vadny vyrobek
obvykle béhem sedmi pracovnich dn(i od data pfijeti opraven
nebo vyménén a odeslan zpét.

Pokud bude vyrobek z jakéhokoliv diivodu béhem dvouleté
zaruéni hity vyménén, zaruka na novy vyrobek se bude pocitat
od data plvodni koupg. Proto je velmi dlilezité, abyste
uschovali plivodni stvrzenku nebo fakturu s vyznacenym datem
plivodni koupé.

Platnost dvouleté zaruky na spotfebic je podminéna pouzivanim
podle pokynd vyrobce. Napfiklad spotfebice se musi zbavovat
vodniho kamene a filtry se musi udrZovat v ¢istém stavu podle
pokynd.

Spole€nost Morphy Richards nebo mistni prodejce nebudou
povinni opravit nebo vyménit vyrobek podle zaruénich
podminek v nasleduijicich pfipadech:

Zévada byla zplsobena nebo zavinéna nevhodnym, chybnym
nebo nedbalym pouzivanim nebo pouzivanim zplisobem, ktery je
v rozporu s doporuéenimi vyrobce, nebo proudovymi nérazy v
siti ¢i poskozenim pfi prepravé.

Spotfebi¢ byl napajen jinym napétim, nez jaké je uvedeno na
vyrobku.

Doslo k pokusu o opravu jinymi osobami neZ nasim servisnim
persondlem (nebo autorizovanym prodejcem).

Spotiebic se pronajimal nebo pouzival k jinym Gceldm nez v
domécnosti.

Spotiebi¢ je z druhé ruky.

Spolecnost Morphy Richards ani mistni prodejce neodpovidaji za
Zadné opravy provadéné v zaruéni Ihité.

Zaruka se nevztahuje na spotfebni zboZi jako sacky, filtry a
sklenéné karafy.

Baterie a poskozeni zplisobené jejich vyteCenim neni zarukou
pokryto.

www.morphyrichards.com
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9 Filtry nebyly Cistény a ménény podle pokynd.
Tato zaruka neproptijcuje zadna jina nez vySe uvedena prava a
nevztahuje se na Zadné reklamace tykajici se naslednych ztrat
nebo $kod. Tato zaruka je nabizena jako dal$i vyhoda a nema
vliv na vade zakonna prava spotfebitele.

www.morphyrichards.com
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Morphy Richards products are intended for household use only.

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.

Morphy Richards s'engage & mener une politique d’amélioration continue en termes de qualité
et de conception. Le fabricant se réserve donc le droit de modifier sans préavis la spécification
de ses modeles.

Glen Dimplex France

12 Boulevard du Mont d'Est
Immeuble MAILLE NORD 3
93160 NOISY-LE-GRAND
France

www.glendimplex.fr
T: (0)148155363

Morphy Richards Produkte sind nur fiir den Einsatz im Haushalt vorgesehen. Sténdige
Verbesserungen an der Produktqualitét und dem Design gehdren zur Philosophie von Morphy
Richards. Aus diesem Grunde behalt sich die Firma das Recht vor, die Angaben zu ihren Modellen
jederzeit zu &ndern.

T:00800 444 00 888

E : morphyrichards-de@teknihall.com

F : 06071 37048

0s produtos Morphy Richards foram concebidos apenas para utilizagaodoméstica.

A Morphy Richards respeita uma politica 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:+35122 996 67 40 F:+35122 996 67 41

| prodotti Morphy Richards sono concepiti esclusivamente per uso domestico.

Morphy Richards & costantemente impegnata a migliorare la qualita e il design dei propri
prodotti, pertanto si riserva il diritto di modificare le specifiche dei diversi modelli in 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 husholdningsbrug. Det er praksis hos
Morphy Richards at fortseette udviklingen af produktets kvalitet og design. Firmaet forbeholder
sig derfor retten til at aendre modellernes specifikationer nar som helst.

Albaline AS
Avedoreholmen 84
2650 Hvidovre

Denmark
T: (45) 3678 8083

Produkty Morphy Richards sa przeznaczone wytacznie do uzytku domowego. Morphy Richards
prowadzi polityke ciagtej poprawy jakosci i wzoru produktow. Firma zastrzega sobie prawo
zmiany specyfikacji modeli w dowolnej chwili.

KuGaNa Logistics Sp. z 0.0.
UL. Kleczewska 37

62-510 Konin

Poland

T: 44863220 60 20

Viyrobky Morphy Richards jsou urceny pouze k pouziti v domécnostech.
Morphy Richards usiluje o neustalé zdokonalovani kvality a provedeni.
Proto si vyhrazuje pravo kdykoliv zménit specifikace svych modeld.

Solight s.r.o

Na Brne

500 06 Hradec Karlove
Czech Republic

For electrical products sold within the European Community.

At the end of the electrical products useful life it should not be disposed of with
household waste.

Please recycle where facilities exist.

Check with your Local Authority or retailer for recycling advice in your country.

Pour les appareils électriques vendus dans la Communauté européenne.

Lorsque les appareils électriques arrivent a la fin de leur vie utile, il ne faut pas les jeter
2 la poubelle.

Il faut les recycler dans des centres spécialisés, s'ils existent.

Consultez la municipalité ou le magasin o1 vous avez acheté I'appareil pour obtenir des
conseils sur le recyclage dans votre pays.

Fiir elektrische Artikel, die in der europdischen Gemeinschaft verkauft werden.

Am Ende der Nutzungsdauer sollte das Gerat nicht im regularen Hausmdll entsorgt
werden.

Bitte einer Recycling-Sammelstelle zufihren.

Informationen tber geeignete Recycling-Annahmestellen erhalten Sie bei Ihrer Stadt-
bzw. Ortsverwaltung.

Para produtos eléctricos vendidos na Comunidade Europeia.
Quando os produtos eléctricos atingirem o final da sua vida ditil, ndo devem ser
com o lixo é
Faca a reciclagem nos locais apropriados.
Contacte as autoridades locais ou o revendedor para saber como efectuar a reciclagem
no seu pais.

Per gli elettrodomestici venduti all'interno della Comunita europea.

Al termine della vita utile, non smaltire I'elettrodomestico nei rifiuti domestici.
Riciclarlo laddove esistano le strutture.

Verificare con la Locale Autorita o con il dettagliante in merito alle possibilita di
riciclaggio nel proprio paese.

Angéende elektriske produkter, der seelges inden for EU.

Nar det elektriske produkt har ndet enden af sin levetid, mé det ikke bortkastes sammen
med husholdningsaffaldet.

Det bedes genbrugt, hvor der er faciliteter hertil.

Bed de lokale myndigheder eller forhandleren om rdd om genbrug i dit land.

Dla 6w elektrycznych na terenie Wspélnoty Et

Po zakoriczeniu okresu uzywalno$ci produktow elektrycznych, nie nalezy ich wyrzucaé
wraz z z

Jezeli istniejg odpowiednie zaklady zajmujace sie utylizacja, produkty nalezy podda¢
recyklingowi.

W celu uzyskania porady na temat recyklingu w Twoim kraju zwr6¢ sig do miejscowych
wiadz lub lokalnego sprzedawcy.

Pro elektrické vyrobky prodavané v Evropském spolecenstvi.

Elektrické vyrobky se po skonceni Zivotnosti nesmi vyhazovat do domovniho odpadu.
Nechte je recyklovat v prislusnych zafizenich.

Informace o recyklaci ve vasi zemi si zjistéte od mistnich Gfadi nebo prodejce.
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