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Table Blender
Please read and keep these instructions
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Blender de table
Veuillez lire et conserver ces instructions

Standmixer
Lesen Sie diese Anweisungen sorgféltig durch und bewahren Sie sie auf.

Liquidificador de mesa
Leia e guarde as presentes instrucdes

Frullatore da tavolo
Si prega di leggere e conservare le presenti istruzioni

Bordblender
Lzes og opbevar vejledningen

Blender kielichowy
Niniejsza instrukcje obstugi nalezy przeczyta¢ i zachowaé

Stolni mixér
Prectéte si ndvod k pouziti a uschovejte jej
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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.

* This appliance shall not be used by children.
o Children shall not play with the appliance.
¢ Keep appliance and cord out of the reach of children.

¢ CAUTION: Ensure that the blender is switched off before
removing it from the stand or approaching parts that move in use.

* Do not blend for longer than the time periods recommended in
the ‘Operating chart’.

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

o Always disconnect the blender from the supply if it is left
unattended and before assembling, disassembling or cleaning.

o (Care shall be taken when handling the sharp cutting blades,
emptying the jug and during cleaning.
o For care & cleaning refer to page 10.

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

. Location e Do not let the mains cable hang over the edge of the worktop
where a child could reach it.

Do not use outdoors or in a bathroom.
Do not let the lead run across an open space e.g.

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

Do not place the jug used with the appliance on a highly polished

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

www.morphyrichards.com
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Rear of the Base Unit

might damage the cable.

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

¢ The power cord cannot be replaced. Contact Morphy Richards for
advice.

. Other safety considerations

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

¢ The use of attachments or tools not recommended or sold by
Morphy Richards may cause fire, electric shock or injury.

¢ WARNING: Misuse of appliance could cause personal injury.

. Product specific safety

IMPORTANT: Allow hot liquids to cool before adding to the
blender, always ensure the lid is fitted correctly.

Be careful if hot liquid is poured into the blender as it can be
ejected out of the appliance due to sudden steaming.

¢ Do not use the appliance if the plastic jug or lid is damaged or
has visible cracks.

[ Electrical requirements

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

Should the fuse in the mains plug require changing,
a5 amp BS1362 fuse must be fitted.

WARNING: This appliance must be earthed.

www.morphyrichards.com
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I Introduction

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

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

I Contents

Health And Safety
Introduction

Total Control
Product Overview
Before First Use

Using Your Table Blender - Manual Control

Using Your Table Blender - Preset Programs

©|o|lo|lo|w|lowo| NN

Top Tips
Care And Cleaning 10
Operating Chart 10
Recipes 1
Contact Us 14
Guarantee 14

I Features

) Measuring Cup
) Lid

) Pouring Hole
) Spout

) Plastic Jug

©6) Blade

Ul Base Unit

® Control Dial

©) Pulse Function

10) Cable Storage

1) Preset Dips & Sauces
2) Preset Smoothies

3) Preset Ice Crushing

4) Preset Soup & Sauces
5

6)

‘rrereeeer

Plug Storage (on rear)
On/Off Switch
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TOTAL
CONTROL

Giving you the power to create with confidence

Introducing the Total Control Table Blender is a versatile fusion of practical design
and smart response technology, designed to give users the power to create with
confidence.

Thanks to Smart Response Technology, this intelligent table blender delivers
exactly the right amount of power for a variety of food preparation tasks.

The 4 preset programs give unparalleled assistance for dips, smoothies, soups,
sauces and ice, completely removing the guesswork from blending.

5 speeds and a pulse function help maintain total control throughout. And the
extra-large 1.5 litre capacity allows users to make plenty of delicious drinks,
soups and sauces.

The table blender’s easy store plug is a tidy storage solution.
Total Control Table Blender gives users the power to create with confidence.

1.5L Working Capacity

Stainless Steel Serrator Blades

Pre-program settings

Integrated cord storage

www.morphyrichards.com
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[ Before First Use

e Carefully unpack your Table Blender as the Blending Blades are
very sharp.

¢ Remove any stickers (except for the serial label on the base of the
product).

e Carefully wash the Jug, Lid and Measuring Cup in hot soapy
water. Rinse and dry.

¢ Wipe over the Base Unit with a damp cloth.

¢ WARNING: Never immerse the Base Unit in water or in any

other liquid. Always ensure the electrical connections are
kept dry.This may be wiped with a clean, damp cloth.

[ | Using Your Total Control Table Blender -
Manual Control

[l Place the Plastic Jug (5) onto the Base Unit (7).

Pl Place the food or cold liquids into the Plastic Jug (5). Do not
exceed more than the recommended amount.

El  Place the Lid (2) on the Plastic Jug (5), pushing down firmly.
Place the Measuring Cup (1) into place twisting clockwise to lock
into place. To avoid spillages ensure the pouring hole in the Lid (2)
is turned away from the Spout (4).

Plug the Total Control Table Blender into the mains socket &
switch on (16).

Turn the Control Dial (8) to 1 to start blending. Increase the speed
as required.

To use the Pulse function (9) turn the Control Dial (8) to P Do not
use for prolonged periods of time.

Switch off (16) and unplug from the mains socket before serving.

Remove the Plastic Jug (5) from the Base Unit (7).

CEN B @ B3

To pour, remove the Lid (2) and pour out of the spout (4) .

I To use the flow control lift Lid (2) and reposition as required below.
EEI Turn to the large filter in the Lid (2) for a full flow.

I3 Turn to the gridded filter in the Lid (2) to prevent any large pieces
from flowing through if present.

. Using the preset programs

WARNING: DO NOT ADD INGREDIENTS OR REMOVETHE LID
WHILSTTHE PROGRAMME IS RUNNING.

[ Select Smoothies button (12) on the Preset Programs for delicious
healthy smoothies. A blue light will come on around the button,
this light will stay on until the program is complete. PLEASE
NOTE: The program may pause for several seconds. Do not
remove the Plastic Jug (5) or Lid (2) until the light has gone off.

EE] Select Ice Crushing button (13) on the Preset Programs for
flavoured slushies. A blue light will come on around the button,
this light will stay on until the program is complete. PLEASE
NOTE: The program may pause for several seconds. Do not
remove the Plastic Jug (5) or Lid (2) until the light has gone off.

PX1] Select Soup & Sauces button (14) on the Preset Programs for
nutritious soups and sauces. A blue light will come on around the
button, this light will stay on until the program is complete.
PLEASE NOTE: The program may pause for several seconds. Do
not remove the Plastic Jug (5) or Lid (2) until the light has gone
off.

PXI Switch off (16) and unplug from the mains socket before serving.

P¥1 Remove the Plastic Jug (5) from the Base Unit (7).

PE] To pour, remove the Lid (2) and pour out of the Spout (4) .

PX To use the flow control lift Lid (2) and reposition as required below.

PHE Tumn to the large filter in the Lid (2) for a full flow.

FX3 Turn to the gridded filter in the Lid (2) to prevent any large pieces
from flowing through if present.

I IMPORTANT
DO NOT ADD BOILING WATER/VERY HOT LIQUID TO THE
JUG. ALLOW TO COOL FIRST.

[ Measuring Cup

¢ The Measuring Cup (1) can be used to measure small quantities
of liquid.

1 Pour the liquid through the Pouring Hole (3) in the Lid (2).
2 Place the Measuring Cup (1) back in the Lid (2), twisting to
lock/unlock. Then proceed with your blending.

I cCrushing Ice

EE] Place the Plastic Jug (5) onto the Base Unit (7).

Y Place the food or cold liquids into the Plastic Jug (5). Do not
exceed more than the recommended amount.

H Place the Lid (2) on the Plastic Jug (5),
pushing down firmly. Place the Measuring Cup (1) into place
twisting clockwise to lock into place.

I3 To avoid spillages ensure the pouring hole in the Lid (2) is turned
away from the Spout (4). Plug the Total Control Table Blender into
the mains socket & switch on (16).

i Select Dips & Sauces button (11) on the Preset Programs for
smooth dips, sauces, batters and icecream. A blue light will come
on around the button, this light will stay on until the program is
complete. PLEASE NOTE: The program may pause for several
seconds. Do not remove the Plastic Jug (5) or Lid (2) until the light
has gone off.

¢ Follow the procedure in the ‘Using your Total Control Table
Blender section, replacing food with the ice cubes to be crushed.

e Select Ice Crushing Button (13) on the Preset Programs.

¢ Note: The maximum capacity for ice crushing at any one time is
500ml.

I TopTips

Use your Blender for soups, sauces, drinks, pates, mayonnaise,
dressing etc.

. Do not put dry ingredients into the Blender without addition of
other wet ingredients or liquid.

¢ When blending, pour the liquids in first and then add the solid
food. Begin blending at the lower speed and increase when
needed.

IMPORTANT: To ensure the long life of your blender when using

www.morphyrichards.com
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the Manual Speed Settings never run it for longer than 60
seconds and allow to cool for 5 minutes. Switch off as soon as
you have reached the desired consistency.

The machine will not work if the Plastic Jug (5) is fitted incorrectly.

Don't use the Plastic Jug as a storage container. Keep it empty
when not in use.

Never blend more than 1 litre (1 34 pints) - of frothy liquids, such
as milk shakes.

If using @ max of 1.5L do not use any higher than speed 2.
When blending soup do not fill over the
1 Litre mark.

Do not overfill the blender. This could cause

damage to the motor. The plug fuse will blow if the blender is
overloaded. Replace the fuse and do not exceed the maximum
recommended volumes. Refer to the ‘Operating chart’.

[ care And Cleaning

Before cleaning and maintenance, switch the appliance off and
unplug it, remove the Plastic Jug (5) from the Base Unit (7).

After use, fill the Plastic Jug (5) with 1L (134 pints) of warm water
and run for 30 seconds on the pulse setting and repeat as
necessary. Never use abrasives or cream cleaners.

Clean the Base Unit (7) with a damp cloth or kitchen paper roll.

There is a facility to wrap your power cable around the base of the
product and fit the plug into the Plug Storage (15).

Reassemble the Total Control Table Blender by carefully placing
the Plastic Jug (5) on the Base Unit (7), ensuring it fits correctly.

WARNING : Never immerse the Base Unit in water.

WARNING: If any liquid is spilt in the top of the Base Unit,
switch off and unplug from the socket and dry with a cloth.

Operating Chart

Volume Speed (Manual) Time Hints

Preset or Manual
Soups* 1L 1-4+ pulse 15 seconds to 1 minute max Begin with low speed and

increase to high if required

Milkshakes 1L 1-5+ pulse 15 seconds to 1 minute
Blending / 1.5L 1-2 pulse 15 seconds to 1 minute Begin with low speed and
liquidizing increase to high if required
(purees, drinks, batters)
Crushing ice 500ml max pulse 10-20 seconds

Do not process for longer than recommended time.

Do not exceed recommended maximum volumes.

* Do not add boiling water and very hot liquids to the Plastic Jug, allow to cool first.

Preset programs running times

Dips & Sauces - 44 Seconds
Smoothies - 54 Seconds
Soups & Sauces - 58 Seconds

Ice Crush - 20 Seconds

www.morphyrichards.com
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I Recipes

[ Preset Recipes

. Strawberry Sauce (to serve with ice cream)

Preparation time: 5 minutes (plus 5 minutes cooling)
Setting: Dips & Sauces
Makes: 200ml
Serves: 4
Cooking time: 5 minutes
Ingredients:

e 150g strawberries, hulled

* 659 caster sugar

e 65mlwater

e Y tbsp elderflower cordial
Method:

1 Wash and halve the strawberries.

2 Place the sugar and water into a pan and stir frequently over a low
heat until the sugar has dissolved.

3 Bring to the boil and then add the prepared strawberries.
Cook 3 -3%> minutes or until softened.

4 Cool in the pan for 5 minutes.

5  Place the strawberry syrup into the Jug, add the elderflower
cordial, fit the lid and press Preset button.
Pour the sauce into a jug to serve.

6 Serve warm with pancakes or refrigerate and pour over vanilla ice
cream.

I Summer Fruit Ice cream

Preparation time: 10 minutes
Setting: Dips & Sauces
Freezing time: overnight
Serves: 8
Ingredients:

o 2509 raspberries

e 125g strawberries,

until icy at the edges and slushy. (2-3 hours)
Turn sides to centre with a fork and stir to a creamy consistency.
Freeze uncovered for several hours without stirring.

To store cover the container with a lid.

[ Chocolate Milkshake

Preparation time: 5 minutes

Setting: Smoothies

Yield : 1 litre

Serves: 5 (200ml servings)

Ingredients:

750ml semi skimmed milk

2509 chocolate ice cream

172 level tbsp drinking chocolate powder
Method:

Place the milk and ice cream into the Jug, add the drinking
chocolate powder.

Fit the lid and press preset button.
When ready, serve immediately.
Hints &Tips:

For a change substitute vanilla ice cream, which gives a lighter
flavour.

. Strawberry Banana Smoothie

Preparation time: less than 5 minutes
Setting: Smoothies

Yield : 1.1 litre

Serves: 5

Ingredients:

1809 strawberries washed and hulled
2 ripe bananas (approx. 150g) peeled and cut into chunks
450g low fat vanilla yogurt

300ml semi skimmed milk

3 ice cubes (optional)

Method:

hulled and halved 1 If using, place the ice cubes in the Jug.
* 759 blueberries 2 Add the remaining ingredients in the order listed and fit the lid
e 225g icing sugar, sieved 3 Press the preset Smoothie button.
¢ 1tbsp lemon juice 4 Serve immediately when ready.
¢ 300ml double cream

Method:
1 Place the fruit in the jug, fit the lid and press preset button.
2 Add the lemon juice and then the sieved icing sugar into the jug,

fit the lid and pulse (4 times or for about 20 seconds) until evenly

blended.
3 Whip the double cream with a balloon whisk or mixer until soft

peaks form. Lightly fold the fruit puree into the cream, until evenly

mixed then pour into a freezer container and freeze uncovered

www.morphyrichards.com
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I Mango Slushie

[ Vegetable Pasta Sauce

Preparation time: 5 minutes
Setting: Ice Crush

Serves: 2
Yield 500ml
Ingredients:
¢ e
¢ 1809 - 200g prepared mango, chopped .
e Juice of 1 orange (60ml) .
Method: .
1 Place ice in jug up to 500ml mark, fit lid, and press ice preset .
button. o
2 When ice is ready add the mango and orange juice, fit lid and .

pulse two or three times until of the desired consistency.
3 Pourinto two glasses and serve immediately.

I Celery Soup .
Preparation time: 5 minutes ¢
Setting: Soup & Sauces .
Serves: 4 .

Cook time: 30 minutes
Yield: 1.6 litres 1
Ingredients:
e 259 butter
e 1head of celery, roughly chopped (including leaves)
¢ 1 onion (approx. 100g), chopped 2
¢ 3 small potatoes (approx. 150g) peeled and chopped
¢ 1L of hot vegetable stock

Preparation time: 10 minutes
Setting: Soup & Sauces

Serves: 4-6

Cook time: 1 hour 10 minutes
Yield: 1.3 litres

Ingredients:

2 tbsp olive oil

1 onion, (130g) chopped

2 celery sticks,(80g) finely chopped
2 carrots,(160g) peeled and diced
1 clove garlic, crushed

1 leek,(120g) sliced into rounds

1 red pepper, diced

2 x 4009 cans chopped tomatoes
Y2 tbsp balsamic vinegar

2 level tsp oregano

1 level tsp mixed herbs

Salt and pepper

Method:

Heat the oil in a large pan and gently cook the onion, celery,
carrot, garlic and leek for 5 minutes without colouring, stirring
occasionally. Place the lid on the pan and cook for 20 minutes,
stirring occasionally. Add the diced peppers and cook gently for a
further 10 minutes with the lid on.

Place the tomatoes, vinegar, herbs, salt and pepper in the pan
and simmer for 40 minutes or until the carrot and celery is
softened. Cool slightly.

3 Carefully pour the sauce into the Jug. The level should be just over

* Saltand ground black pepper the 1 lire mark. Fit the li.
¢ Fresh parsley to gamish 4 Press the preset Soup button.

Method: 5  Check the seasoning reheating if necessary. Stir through spaghetti
1 Place the butter into a large saucepan and meit on the hob over and serve with grated Parmesan and garlic bread on the side.

medium heat. Ensure the butter does not burn.
2 Add the vegetables, and cook for 4 - 5 minutes, stirring

occasionally with a wooden spoon.
3 Add the vegetable stock and seasoning. Bring to the boil.
4 Place the lid on the pan, reduce the heat and simmer for

approximately 20 minutes or until the vegetables have softened.
5 Allow the soup to cool slightly then place roughly half into the Jug

up to the 1 litre mark. Fit the jug lid and press the preset Soup

button.
6  Pourthe soup back into the pan then blend the remaining soup as

above. Reheat as necessary, check the seasoning and garnish

with freshly chopped parsley to serve.

www.morphyrichards.com
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I Manual Recipes

5
I Tomato salsa
Preparation time: 5 minutes 6
Setting: Manual
Serves: 4-8 7
Ingredients:

¢ 150g small whole ripe cherry tomatoes,
e 1 smallred chilli (10g)
¢ 20g coriander leaves
e Juice of 1 lime (2tbsp)
o level tsp salt
¢ Fresh ground black pepper
Method:
1 Remove the stalk from the chilli, cut the chilli in half.
2 Place all ingredients into the jug in the order listed.

3 Pulse for around 10-15 seconds then scrape the sides of the jug
down with a spatula before pulsing for a few more seconds until

of the desired consistency. .
4 Pour into a serving bowl and allow to stand for 30 minutes before

serving. 1
[ Matriciana pasta sauce 2

Preparation time: 5 minutes

Cooking time: 40 minutes 3

Setting: Manual

Serves: 4 4

Yield: 600ml

Ingredients:

¢ 1 onion (approx. 130g)
roughly chopped

e 1clove garlic, crushed

e Yagreen chilli, de-seeded, roughly chopped

¢ 1% thsp extra virgin olive oil

¢ 100g rind less plain bacon, roughly chopped

¢ 1x400g can plum tomatoes

¢ 100ml passata

e 4tbsp white wine

e freshly ground black pepper

¢ Penne pasta and grated parmesan to serve
Method:

1 Place the oil in a large pan and heat for a few minutes. Gently fry

until the onion is tender. Cool slightly.
Ten minutes before the sauce is ready, cook the pasta according
to the pack instructions.

Place the sauce into the Blender jug, fit the lid and blend using
low speed or pulse for a few seconds only until the desired
consistency is achieved.

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

. Green Kiwi and Apple Smoothie

Preparation time: 5 minutes

Setting: Manual

Serves: 4-5

Makes: 1 litre

Ingredients:

2 kiwi fruit (200g), skin on

1x 809 ripe banana (peeled weight), 30mm chunks
120g cucumber, skin on and chopped , 30mm chunks
659 baby spinach leaves

400ml Apple juice, chilled

Method:

Cut the kiwi fruit in half removing any hard core, roughly chop.

Mix the kiwi, banana and cucumber chunks and then place into
the Jug. Add the spinach and apple juice.

Fit the lid and gradually increase the speed from 1-5. After
approximately 20 - 30 seconds, return the knob gradually to zero
and then pulse until smooth.

When ready, serve immediately.

[ Pineapple Sorbet

Preparation time: 10 minutes plus chilling and freezing time
Setting: Manual

Serves: 4-6

Yield: 600ml

Ingredients:

7 large pineapple, peeled, core removed and chopped (prepared
weight approx. 385g)

50ml lime juice
1409 caster sugar
130ml water
Method:

Place all ingredients in the jug. Blend using speeds 1-4 then pulse
until smooth. (Total time 1 minute).

. . o . ) ) 2 Refrigerate for an hour or so then stir, turn into a shallow freezer
the onion, garlic and chilli for 2- 3 minutes without colouring, A ] )
. ) . container and cover with the lid.

stirring occasionally with a wooden spoon. ] o ) )

2 Add the chopped bacon and fry for a further minute. Place the lid s Freeze? miure for 3 hours or untlirm on the outside bu.t slushy in
. ) the middle. Remove it from the freezer, place the sorbet in the
on the pan and cook over a medium heat for 5 minutes. )
] ) blender jug and process for 20 - 30 seconds on low speed.
8 Addthe plum tomatoes, passata and wine, season with pepper. 4 Return to the freezer, covered, for several hours or overnight
4 Place the lid on the pan and simmer gently for 25 - 30 minutes or until firm.
www.morphyrichards.com
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[ Leek and potato soup

I Contact Us

Preparation time: 5 minutes

Cooking time: 35 minutes

Setting: Manual

Serves: 4-6

Yield: 2 litres

Ingredients:

259 butter

2 medium leeks (320g), washed and sliced
1 small onion (125g), peeled and finely chopped
5609 peeled potatoes, thinly sliced

1.2 litres vegetable stock

1 level tsp mixed herbs

1 level tsp salt

Black pepper

Garnish:

A few chives

Method:

Melt the butter in a large saucepan and add the leeks and onion.
Gently cook without colouring for 5-10 minutes, stirring
occasionally with a wooden spoon.

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

Allow to cool slightly and then carefully pour half of the soup into
ameasuring jug and the remainder into the Blender jug.

Use low speeds to blend for a few seconds. Use the pulse setting
in short bursts to achieve the desired consistency. Blending time
should be around 20 - 30 seconds.

Pour the blended soup back into the pan and repeat the above
with the remaining soup. Check the seasoning, reheat, garnish
with a few snipped chives and serve with crusty bread.

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

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

www.morphyrichards.com
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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.

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

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

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

9 Thefilters have not be cleaned and replaced as instructed.

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

I YOUR INTERNATIONAL TWO YEAR
GUARANTEE

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

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

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

Model no.
Serial no.

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

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

write to your local distributor at the addresses shown.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

The appliance is second hand.

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

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

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

The filters have not be cleaned and replaced as instructed.

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

. 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

www.morphyrichards.com
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reasonably foreseeable loss or damage. You are also entitled to
have the goods repaired or replaced if the goods fail to be of
acceptable quality and the failure does not amount to a major
failure.

I NOT COVERED BY THIS WARRANTY

(Australian only)

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

e Ifthe 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.

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.

www.morphyrichards.com
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o

I Hygiéne et sécurité

Lutilisation de tout appareil électrique nécessite les regles de sécurité suivantes, relevant du bon sens.

Veuillez lire soigneusement ces instructions avant d'utiliser le produit.

o Cet appareil peut étre utilisé par les personnes a capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou ayant un
manque d’expérience et de connaissances, si on leur a donné
des instructions ou qu’on les surveille lors de ['utilisation de
'appareil de maniere sécurisée et qu’elles comprennent les

riSQUES encourus.
: . . "y D
o Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants. &
o Les enfants ne doivent pas jouer avec cet appareil. 0 |

e Maintenir I'appareil et son cordon hors de portée des enfants. 23l

o AVERTISSEMENT : S’assurer que le blender est éteint avant de
le retirer de sa base ou de s'approcher des pieces mobiles en
cours d’utilisation. m

o Ne pas mixer pendant plus longtemps que les durées
recommandées indiquées dans le « Tableau d'opération ».

o Eviter de toucher les piéces mobiles.
Garder les mains, les cheveux et les vétements, ainsi que les
ustensiles a I'écart des lames du blender pendant son
utilisation afin de prévenir toute blessure personnelle et/ou
dommage a I'appareil.
* Toujours débrancher le blender lorsqu’il n'est pas sous
surveillance et avant de I'assembler, de le désassembler ou de
le nettoyer.

* Rester prudent lorsque vous manipulez les lames coupantes,
que vous videz la carafe et que vous nettoyez 'appareil.

* Pour I'entretien et le nettoyage, référez-vous a la page 21.

www.morphyrichards.com
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Nous donnons également les conseils de sécurité suivants.

I Emplacement

I Introduction

Ne pas utiliser a I'extérieur ou dans une salle de bains.
Toujours placer votre appareil a I'écart du bord du plan de travail.

Ne pas placer la carafe de I'appareil sur une surface en bois poli

Nous vous remercions de votre achat récent de ce blender de
table Total Control de Morphy Richards

N’oubliez pas de vous rendre sur www.morphyrichards.co.uk
pour activer la garantie de deux ans de votre produit

au risque d’endommager la surface. . Sommaire

[ cable d’alimentation Hygiéne et sécurits 17
Ne pas laisser pendre le cble du plan de travail ou un enfant Introduction 18
pourrait I'atteindre. Total Control 19
Ne pas tirer le cable pour qu'il traverse une surface dégagée, par Apercu du produit 3
exemple entre une prise basse et une table. Avant la premire utiisation 20

Ne pas faire passer un cable sur une cuisiniére ou une autre
surface chaude au risque d’endommager le cable.

Le cable d'alimentation devrait atteindre la prise depuis la base de
I'appareil sans tirer sur les connexions.

Le cable d'alimentation ne peut pas étre remplacé. Contactez
Morphy Richards pour plus de conseils.

[ Autres considérations de sécurité

Ne pas utiliser 'appareil pour une autre utilisation que celle
prévue.

Lutilisation d’accessoires ou d’outils non recommandés ou
vendus par Morphy Richards peut causer un incendie, un choc
électrique ou des blessures.

AVERTISSEMENT : La mauvaise utilisation de cet appareil peut
causer des blessures personnelles.

Notices de sécurité spécifiques a ce produit

IMPORTANT : Laissez refroidir les liquides chauds avant de les

Comment utiliser votre blender de table - commandes manuelles 20

Comment utiliser votre blender de table - programmes préréglés 20

Meilleurs conseils 21
Entretien et nettoyage 21
Tableau d'opération 21
Recettes 22
Contactez-nous 25
Garantie 25

I Caractéristiques

1 Bouchon mesureur

)
@ Couvercle
©)] Orifice de coulée
@) Bec verseur
) Carafe en plastique
6) Lame

)

)

verser dans le blender, assurez-vous toujours que le couvercle est g 2:2';” de réglage
bien fixé.
ion the ) Fonction de pulsation
*  Soyez prudent si vous versez du liquide chaud dans le blender car (10 Rangement du cordon
il pourrait étre rejeté de 'appareil en raison d’une soudaine (1) Sauces préréglées
production de vapeur. (12 Smoothies préréglés
o Ne pas utiliser I'appareil si la carafe en plastique ou le couvercle (13)  Glace pilée préréglée
sont endommagés ou visiblement fissurés. (14)  Soupes et sauces préréglées
. | i (15) Range prise (a I'arriere)
[ Exigences électriques (1) Interrupteur On/Off
Vérifiez que la tension sur la plague signalétique de votre appareil
corresponde a I'alimentation électrique de votre logement, qui doit
étre CA. (Courant alternatif)
Si le fusible de la prise d’alimentation a besoin d’étre remplacé, il
faut installer un fusible de 5 ampeéres BS1362.
AVERTISSEMENT : Cet appareil doit étre relié a la terre.
www.morphyrichards.com
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TOTAL
CONTROL

Vous donne la puissance de créer en toute confiance

Nous vous présentons le blender de table Total Control, un mélange polyvalent de
design pratique et d’'une technologie de réponse intelligente, congu pour donner a ses
utilisateurs la puissance de créer en toute confiance.

Grace a la technologie de réponse intelligente, ce blender de table intelligent fournit
exactement la quantité d’énergie nécessaire a la préparation d'une multitude
d’aliments.

Les 4 programmes préréglés constituent une aide inégalée pour les sauces, les
smoothies, et la glace, éliminant complétement les approximations lors du mélange.

Ses 5 vitesses et sa fonction de pulsation aident & garder le controle du début a la fin.

Et sa capacité extra-large de 1,5 litres vous permet de créer de délicieuses boissons,
soupes et sauces.

Le range-céble de ce blender de table offre une solution de rangement en toute
simplicité.

Le blender de table Total Control donne aux utilisateurs la puissance de créer en
toute confiance.

Capacité de travail de 1,5 litres

‘rrereeeer

Lames en acier inoxydable

| ®

=

- Programmes préréglés
W Range-cdble intégré

www.morphyrichards.com
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[ Avant la premigre utilisation

¢ Déballer soigneusement le blender de table, les lames sont
extrémement coupantes.

e Retirer tous les autocollants (sauf le numéro de série sur le socle
du produit).

e Laver prudemment la carafe, le couvercle et le bouchon mesureur
dans de I'eau chaude savonneuse. Rincer et sécher.

e Essuyer la base avec un chiffon humide.

¢ AVERTISSEMENT : Ne jamais submerger la base dans I'eau
ou tout autre liquide. Toujours s’assurer que les
raccordements électriques sont au sec. lls peuvent étre
essuyés avec un chiffon humide et propre.

I Comment utiliser votre blender de table -
commandes manuelles

il Placer la carafe en plastique (5) sur la base (7).

Pl Placer les aliments ou liquides froids dans la carafe en plastique
().
Ne pas dépasser les quantités recommandées.

El  Placer le couvercle (2) sur la carafe en plastique (5), en appuyant
fermement. Mettre le bouchon mesureur (1) en place en tournant
dans le sens des aiguilles d’une montre pour le fixer. Afin d’éviter
les renversements, assurez-vous que le trou de coulée du
couvercle (2) soit tourné a I'écart du bec verseur (4).

] Brancher le blender de table Total Control & la prise de courant et
Iallumer (16).

B Tourner le cadran de contrdle (8) sur 1 pour commencer & mixer.
Augmenter la vitesse au besoin.

[@ Pour utiliser la fonction de pulsation (9), tourner le cadran de
contréle (8) sur P. Ne pas utiliser pendant des périodes
prolongées.

B Eteindre (16) et débrancher la prise avant de servi.

1  Retirer la carafe en plastique (5) de la base (7).

El  Pour verser, retirer le couvercle (2) et verser avec le bec verseur
@.

K] Pour utiliser le contrble de débit, soulever le couvercle (2) et
repositionner comme indiqué ci-dessous.

KK Tourner le grand filtre dans le couvercle (2) pour un plein débit.
P31 Sélectionner le filtre grillagé du couvercle (2) afin de prévenir le
passage d’éventuels gros morceaux.

[ utiliser les programmes préréglés

EE] Placer la carafe en plastique (5) sur la base (7).

KA Placer les aliments ou liquides froids dans la carafe en plastique
(5). Ne pas dépasser les quantités recommandées.

[ Placer le couvercle (2) sur la carafe en plastique (5), en appuyant
fermement. Mettre le bouchon mesureur (1) en place en tournant
dans le sens des aiguilles d’une montre pour le fixer.

A Afin déviter les renversements, s'assurer que le trou de coulée du
couvercle (2) soit tourné a I'écart du bec verseur (4). Brancher le
blender de table Total Control 4 la prise de courant et allumer
(16).

il Sélectionner le bouton pour les sauces (1) parmi les programmes
préréglés pour les sauces lisses, les pates et les glaces.

Un voyant bleu s'allumera autour du bouton, il restera allumé
jusqu’a ce que le programme soit complété. VEUILLEZ NOTER :
Le programme pourra s'interrompre pendant plusieurs secondes.
Ne pas retirer la carafe en plastique (5) ou le couvercle (2) avant
que le voyant soit éteint.

AVERTISSEMENT : NE PAS AJOUTER D’INGREDIENTS NI
RETIRER LE COUVERCLE PENDANT QUE LE PROGRAMME
SUIT SON COURS.

[F Sélectionner le bouton pour smoothies (12) parmi les programmes
préréglés pour obtenir des smoothies délicieux et sains. Un
voyant bleu s'allumera autour du bouton, il restera allumé jusqu’a
ce que le programme soit complété.

VEUILLEZ NOTER : Le programme pourra s'interrompre pendant
plusieurs secondes. Ne pas retirer la carafe en plastique (5) ou le
couvercle (2) avant que le voyant soit éteint.

£E] Sélectionner le bouton pour la glace pilée (13) parmi les
programmes préréglés pour obtenir des granitas a divers arémes.
Un voyant bleu s'allumera autour du bouton, il restera allumé
jusqu’a ce que le programme soit complété.

VEUILLEZ NOTER : Le programme pourra s'interrompre pendant
plusieurs secondes. Ne pas retirer la carafe en plastique (5) ou le
couvercle (2) avant que le voyant soit éteint.

PI0] Sélectionner le bouton pour les soupes et sauces (14) parmi les
programmes préréglés pour obtenir des soupes nutritives et des
sauces. Un voyant bleu s'allumera autour du bouton, il restera
allumé jusqu’a ce que le programme soit complété.

VEUILLEZ NOTER : Le programme pourra s'interrompre pendant
plusieurs secondes. Ne pas retirer la carafe en plastique (5) ou le
couvercle (2) avant que le voyant soit éteint.

PX1 Eteindre (16) et débrancher la prise avant de servi.

F¥] Retirer la carafe en plastique (5) de la base (7).

PE] Pour verser, retirer le couvercle (2) et verser avec le bec verseur
(@)

PX Pour utiliser le controle de débit, soulever le couvercle (2) et
repositionner comme indiqué ci-dessous.

PE Tourner le grand filtre dans le couvercle (2) pour un plein débit.
PX3 Sélectionner le filtre grillagé du couvercle (2) afin de prévenir le
passage d’éventuels gros morceaux.

[ IMPORTANT

NE PAS AJOUTER D’EAU BOUILLANTE/DE LIQUIDE
EXTREMEMENT CHAUD DANS LA CARAFE. LAISSER
D'ABORD REFROIDIR.

[ Bouchon mesureur

e Lebouchon mesureur (1) peut étre utilisé pour mesurer de petites
quantités de liquide.

1 Verser le liquide dans le trou de coulée (3) du couvercle (2).

2 Repositionner le bouchon mesureur (1) dans le couvercle (2), en
tournant pour verrouiller/déverrouiller. Puis effectuer le mélange.

www.morphyrichards.com
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I Glace pilse

e Suivre les instructions dans la rubrique « Comment utiliser votre
blender de table Total Control », en remplagant les aliments par les
glacons a piler.

e Sélectionner le bouton pour la glace pilée (13) parmi les
programmes préréglés.

¢ Remarque : La capacité maximale de glace pilée et de 500 ml.

I Meilleurs conseils

Utilisez votre blender pour préparer des soupes, des sauces, des
boissons, des patés, des mayonnaises, des vinaigrettes, etc.

¢ Ne pas mettre d'ingrédients secs dans le blender sans ajouter
d'ingrédients mouillés ou de liquides.

¢ Lorsque vous mélangez, versez les liquides en premier, puis
ajouter les aliments secs.

Commencez & mélanger a la vitesse minimale, puis augmentez au
besoin.

IMPORTANT : Afin d’assurer la durée de vie optimale de votre
blender lorsque vous utilisez les paramétres de vitesse manuelle,
ne le faites jamais fonctionner pendant plus de 60 secondes et
laissez refroidir pendant 5 minutes.

Eteignez dés que vous obtenez la consistance désirée.

e Lappareil ne fonctionnera pas si la carafe en plastique (5) n'est
pas bien installée.

¢ Ne pas utiliser la carafe en plastique comme récipient de
stockage. Gardez-la vide lorsque vous ne I'utilisez pas.

¢ Ne jamais mélanger plus de 1 litre (1 pinte 3/4) de liquides

Tableau d’opération

mousseux tels que les milkshakes.

¢ Lorsque vous utilisez un maximum de 1,5 litres, n'opérez pas une
vitesse supérieure & 2.

¢ Lorsque vous mixez des soupes, ne remplissez pas au-dela de 1
litre.

¢ Ne surchargez pas le blender. Cela pourrait endommager le
moteur. Le fusible de la prise sautera si le blender est surchargé.
Remplacer le fusible et ne pas dépasser les volumes maximum
recommandeés. Se référer au « Tableau d’opération ».

. Entretien et nettoyage

e Avant d'effectuer I'entretien et le nettoyage, éteindre et
débrancher I'appareil, retirer la carafe en plastique (5) de la base
@)

e Apres utilisation, remplir la carafe en plastique (5) de 1 litre (1 pinte
3/4) d'eau et mettre en marche pendant 30 secondes sur le
paramétre de pulsation. Répéter au besoin. Ne jamais utiliser de
nettoyants abrasifs ou en creme.

¢ Nettoyer la base (7) avec un chiffon humide ou de I'essuie-tout.

e Lappareil vous permet d’enrouler le cable électrique autour du
socle et de ranger la prise dans le range prise (15).

¢ Remonter le blender de table Total Control soigneusement en
plagant la carafe en plastique (5) sur la base (7), en s'assurant
qu’elle soit bien fixée.

¢ AVERTISSEMENT : Ne jamais submerger la base dans I'eau.

e AVERTISSEMENT : Si un liquide est renversé sur la base,
éteindre Pappareil a la prise et sécher avec un chiffon.

Volume Vitesse (Manuelle)

Préréglé ou manuel

Heure Conseils

‘rrereeeer

Soupes * 1L 1-4+ pulsations de 15 secondes & 1 minute maximum ~ Commencer & basse vitesse
puis augmenter jusqu’au
maximum si nécessaire

Milkshakes 1L 1-5 + pulsations de 15 secondes a 1 minute

Mixer / 15L 1-2 pulsations 15 secondes a une minute Commencer a basse vitesse
puis augmenter jusqu’au
maximum si nécessaire

Glace pilée 500 ml maximum Pulsation 10 a 20 secondes

¢ Ne pas opérer pendant plus longtemps que la durée
recommandée.

¢ Ne pas dépasser les volumes maximum recommandés.

¢ *Ne pas ajouter d'eau bouillante et de liquides trés chauds dans
la carafe en plastique, laisser d’abord refroidir.

[ Durée des programmes préréglés

Sauces - 44 secondes
Smoothies - 54 secondes
Soupes et sauces - 58 secondes

Glace pilée - 20 secondes

www.morphyrichards.com
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. Recettes jusqu’a I'obtention d'un mélange homogene. Versez dans un bac
de congélation et congelez découvert jusqu’a ce que le mélange
. Recettes préréglées soit glacé sur les bords et mou. (2-3 heures)
4 Ramenez les bords au centre a 'aide d'une fourchette et
. Sauce a la fraise (pour servir avec de la glace) mélangez pour obtenir une consistance crémeuse.
Temps de préparation : 5 minutes (et 5 minutes de 5  Congelez a découvert pendant plusieurs heures sans mélanger.
refroidissement) 6 Pour conserver, couvrez le bac avec un couvercle.

Réglage : Sauces

I Milkshake au chocolat

Quantité : 200 ml

Pour : 4 personnes Termps de preparavhon : 5 minutes
Temps de cuisson : 5 minutes Réglage : Swoothles
Ingrédients : Volume : 1 litre ,
o 150 g de fraises, équeutées Pour : 5 personnes (portions de 200 ml)
Ingrédi :
e 659de sucre en poudre ngrédients

X e 750 ml de lait demi-écrémé
¢ 65mlideau

e hc.as. desirop de fleur de sureau * 2509 deglace au chocolat

. e 1hc.as.r re chocolaté
Méthode : 2 . as. rase de poudre chocolatée

) Méthode :
1 Lavez les fraises et coupez-les en deux.
) . 1 Mettez le lait et la glace dans la carafe, ajoutez la poudre
2 Mettez le sucre et I'eau dans une casserole. Mélangez chocolatée

fréquemment a feu doux jusqu’a ce que le sucre soit dissout.

3 Portez & ébullition puis ajoutez les fraises. Faites cuire pendant 3- 2 Fixez le couvercle et appuyez sur le bouton de pré-réglage.

3Y» minutes ou jusqu’a ce que les fraises soit tendres. 3 Une fois prét, servez immédiatement. Conseils et astuces : Si

. - . vous voulez quelque chose de différent, utilisez de la glace a la

4 Laissez refroidir dans la casserole pendant 5 minutes. ) g qh . 9
vanille pour un godtt plus subtil.

5  Mettez le sirop de fraise dans le bol, ajoutez le sirop de sureau,

fixez le couvercle et appuyer sur le bouton Préréglé. Versez la . Smoothie fraise-banane

sauce dans un bol pour servir. . . ) .
P Temps de préparation : moins de 5 minutes

6  Servez chaud avec des pancakes ou réfrigérez et versez sur de la

glace a la vanille Réglage : Smoothies

Volume : 1,1 litre

I Glace aux fruits rouges Pour : 5 persomnes
Temps de préparation : 10 minutes Ingrédients :
Réglage : Sauces o 180 g de fraises, lavées et équeutées
Temps de congglation : une nuit *  2bananes mures (environ 150 g), épluchées et coupées en
Pour : 8 personnes rondelles
Ingrédients : e 450 g de yaourt allégé a la vanille
e 250 g de framboises e 300 ml de lait demi-écrémé
o 125 g de fraises, équeutées et coupées en deux * 3 glacons (facultatif)
e 75gde myrtilles Méthode :
o 225 de sucre glace, tamisé 1 Sivous les utilisez, placez les glagons dans la carafe.
¢ 1c.as.dejusdecitron 2 Ajoutez les autres ingrédients dans I'ordre de la liste et fixez le

o 300 ml de créme liquide couvercle.

Méthode :

1 Placez les fruits dans la carafe, fixez le couvercle et appuyez sur
le bouton préréglé.

3 Appuyez sur le bouton de pré-réglage pour smoothies.
4 Servez immédiatement une fois prét.

2 Ajoutez le jus de citron puis le sucre glace tamisé dans la carafe,
fixez le couvercle et opérez par pulsations (4 fois ou pendant 20
secondes) ou jusqu’a ce que tout soit mixé uniformément.

3 Battez la créme au fouet ou au mixeur jusqu’a la formation de
pics mous. Incorporez doucement la purée de fruits & la créme,

www.morphyrichards.com
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[ Granita a la mangue

3

[ sauce pour pates aux légumes

Temps de préparation : 5 minutes
Réglage : Glace pilée

Pour : 2 personnes

Volume 500 ml

Ingrédients :

Glagons

180-200 g de mangue préparée, coupée
Le jus d'une orange (60 ml)

Méthode :

Mettez les glagons dans la carafe jusqu’a 500 mi, fixez le
couvercle et appuyez sur le bouton de pré-réglage pour glagons.
Une fois les glagons préts, ajoutez la mangue et le jus d’orange,
fixez le couvercle et opérez par pulsations deux ou trois fois
jusqu'a I'obtention de la consistance voulue.

Versez dans deux verres et servez immédiatement.

I soupe de céleri

Temps de préparation : 5 minutes

Réglage : Soupes et sauces

Pour : 4 personnes

Temps de cuisson : 30 minutes

Volume : 1,6 litre

Ingrédients :

25 g de beurre

1 téte de céleri, coupé grossierement (y compris les feuilles)
1 oignon (environ 100 g), coupé

3 petites pommes de terre (environ 150 g), épluchées et coupées
1 litre de bouillon de légume chaud

Sel et poivre noir moulu

Persil frais pour garnir

Méthode :

Mettez le beurre dans une grande casserole et faites fondre a feu
moyen. Assurez-vous que le beurre ne briile pas.

Ajoutez les légumes et faites cuire pendant 4-5 minutes, en
mélangeant occasionnellement avec une cuillére en bois.

Ajoutez le bouillon de Iégumes et I'assaisonnement. Portez a
ébullition.

Placez le couvercle sur la casserole, réduisez le feu et laissez

mijoter pendant environ 20 minutes ou jusqu’a ce que les légumes

soient tendres.

Laissez légerement refroidir la soupe, puis versez a peu pres la
moitié dans la carafe - jusqu’a 1 litre. Fixez le couvercle et
appuyez sur le bouton de pré-réglage pour soupes.

Versez la soupe dans la casserole et mixez le reste de la soupe
comme ci-dessus. Réchauffez au besoin, vérifiez
I'assaisonnement et garnissez avec du persil frais pour servir.

Temps de préparation : 10 minutes
Réglage : Soupes et sauces
Pour : 4-6 personnes
Temps de cuisson : 1 heure 10
Volume : 1,3 litre
Ingrédients :
e 2c.as. dhuile dolive
¢ 1 oignon (environ 130g), coupé
e 2 branches de céleri (80 g), coupés finement
e 2carottes (160 g), épluchées et coupées en dés
e 1gousse dail, écrasée
¢ 1 poireau (120 g), coupé en rondelles
¢ 1 poivron rouge, coupé en dés
e 2x400 g de tomates coupées en boite
e % c.as.de vinaigre balsamique
e 2c.ac.dorigan
¢ 1c.ac.demélange d’herbes aromatiques
e Seletpoivre
Méthode :

1 Faites chauffer I'huile dans une grande poéle et faites revenir
doucement I'oignon, le céleri, les carottes, I'ail et le poireau
pendant 5 minutes sans qu'ils colorent, en mélangeant
occasionnellement. Mettez le couvercle et laissez cuire pendant
20 minutes, en mélangeant occasionnellement. Ajoutez le poivron
en dés et faites cuire doucement pendant 10 minutes
supplémentaires avec le couvercle.

2 Mettez les tomates, le vinaigre, les herbes, le sel et le poivre dans
la poéle et laissez mijoter pendant 40 minutes ou jusqu’a ce que
les carottes et le céleri soient tendres. Laissez légerement refroidir.

3 Versez prudemment la sauce dans la carafe. Le niveau devrait
presque atteindre 1 litre. Fixez le couvercle.

‘rrereeeer

4 Appuyez sur le bouton de pré-réglage pour soupes.

5  \Vérifiez 'assaisonnement et réchauffez si nécessaire. Mélangez a
des spaghettis et servez avec du parmesan rapé et un
accompagnement de pain a l'ail.
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I Recettes manuelles

[ sauce tomate salsa

Temps de préparation : 5 minutes
Réglage : Manuel
Pour : 4-8 personnes
Ingrédients :
¢ 150 g de petites tomates cerises mures entiéres,
¢ 1 petit piment rouge (10 g)
e 20 g de feuilles de coriandre
¢ Lejusduncitron vert 2 c.as)
e Jc.ac.desel
¢ Poivre noir moulu
Méthode :
1 Retirez la tige du piment, coupez-le en deux.
2 Mettez les ingrédients dans la carafe, dans I'ordre de la liste.

3 Opérez par pulsations pendant 10-15 secondes puis raclez les
cotés de la carafe avec une spatule avant de pulser pendant

Ajoutez les tomates italiennes, la passata et le vin, assaisonnez
avec du poivre.

Mettez le couvercle et faites mijoter pendant 25-30 minutes ou
jusqu’a ce que I'oignon soit tendre. Laissez légérement refroidir.

Dix minutes avant que la sauce soit préte, faites cuire les pétes
selon les instructions sur le paquet.

Mettez la sauce dans la carafe du blender, fixez le couvercle et
mixez & vitesse minimale ou par pulsations pendant quelques
secondes, jusqu’a obtention de la consistance voulue.

Egouttez les pétes et mélangez-les & la sauce. Faites chauffer
pendant quelques secondes si nécessaire et servez
immédiatement avec du parmesan.

[ Smoothie vert au kiwi et & la pomme

quelques secondes de plus, jusqu’a I'obtention de la consistance

voulue.

4 Versez dans un bol et laissez reposer pendant 30 minutes avant

de servir.

. Sauce pour pates matriciana

Temps de préparation : 5 minutes
Temps de cuisson : 40 minutes
Réglage : Manuel
Pour : 4 personnes
Volume : 600 ml
Ingrédients :
¢ 1 oignon (environ 130g), coupé grossiérement
e 1gousse d'all, écrasée
e Y piment vert, épépiné, coupé grossierement
e 1%c.as. dhuile d'olive extra vierge
¢ 100 g de lard sans couenne, coupé grossierement
¢ 1x400 g de tomates italiennes en boite
¢ 100 ml de passata
¢ 4c.as.devinblanc
¢ Poivre noir moulu
¢ Pétes penne et parmesan rapé pour servir
Méthode :

1 Mettez I'huile dans une grande poéle et faites chauffer pendant
quelques minutes. Faites revenir I'oignon, Iail et le piment pend:

4

Temps de préparation : 5 minutes

Réglage : Manuel

Pour : 4-5 personnes

Quantité : 1 litre

Ingrédients :

2 kiwis (200 g), avec la peau

1 x 80 g de banane mure (poids épluchée), morceaux de 3 cm
120 g de concombre, avec la peau, coupé en morceaux de 3 cm
65 g de jeunes épinards

400 ml de jus de pomme, froid

Méthode :

Coupez le kiwi en deux, retirez le coeur dur, puis coupez-le
grossierement.

Mélangez les morceaux de kiwi, banane et concombre puis
placez-les dans la carafe. Ajoutez les épinards et le jus de
pomme.

Fixez le couvercle et augmentez graduellement la vitesse de 1 a 5.
Aprés environ 20-30 secondes, baissez graduellement la vitesse
jusqu'a arriver & 0, puis utilisez la fonction pulsation jusqu’a ce
que le mélange soit lisse.

Une fois prét, servez immédiatement.

[ Sorbet & 'ananas

ant .

2-3 minutes sans les colorer, en mélangeant occasionnellement

avec une cuillére en bois.

2 Ajoutez le lard coupé et faites cuire pendant une minute
supplémentaire. Mettez le couvercle et faites cuire a feu moyen
pendant 5 minutes.

Temps de préparation : 10 minutes + temps de refroidissement
et de congélation

Réglage : Manuel
Pour : 4-6 personnes
Volume : 600 ml
Ingrédients :

Y2 gros ananas, épluché, coeur retiré et coupé (poids préparé
environ 385 g)

50 ml de jus de citron vert

140 g de sucre en poudre

130 ml d’eau

Méthode :

Placez tous les ingrédients dans la carafe. Mélangez avec les
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vitesses 1-4, puis utilisez la fonction pulsation jusqu’a I'obtention
d’un mélange homogene. (Durée compléte 1 minute).

2 Réfrigérez pendant environ une heure puis mélangez, transvasez
dans un bac de congélation peu profond et fermez avec le
couvercle.

3 Congelez le mélange pendant 3 heures ou jusqu’a ce qu'il soit
ferme sur I'extérieur et mou a I'intérieur. Retirez-le du congélateur,
placez le sorbet dans la carafe du blender et mélangez pendant
20 a 30 secondes a faible vitesse.

4 Remettez au congélateur, couvert, pendant plusieurs heures ou
jusqu’au lendemain, jusqu’a ce que le sorbet soit ferme.

. Soupe de pomme de terre et poireau

Temps de préparation : 5 minutes
Temps de cuisson : 35 minutes
Réglage : Manuel
Pour : 4-6 personnes
Volume : 2 litres
Ingrédients :
e 25gdebeurre
e 2 poireaux moyens (320 g), lavés et coupés en rondelles
e 1 petit oignon (125 g), épluché et coupé finement
¢ 560 g de pommes de terre épluchées, coupées en fines rondelles
e 12litres de bouillon de légumes
e 1c.ac.demélange d’herbes aromatiques
¢ 1c.ac.rasedesel
¢ Poivre noir
Garniture :
Quelques brins de ciboulette
Méthode :

1 Faites fondre le beurre dans une grande casserole et ajoutez les
poireaux et I'oignon. Faites cuire doucement les légumes sans les
colorer pendant 5-10 minutes, en mélangeant occasionnellement
avec une cuillére en bois.

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

3 Laissez refroidir légérement puis versez avec soin la moitié de la
soupe dans un verre mesureur et le reste dans la carafe du
blender.

4 Mixez a faible vitesse pendant quelques secondes. Utilisez la
fonction de pulsation par brefs a-coups afin d’obtenir la
consistance voulue. La durée de mixage devrait s'élever a 20-30
secondes.

5  Reversez la soupe mixée dans la casserole et répétez les étapes
ci-dessus pour le reste de la soupe. \érifiez 'assaisonnement,
réchauffez, garnissez avec quelques brins de ciboulettes coupés
et servez avec du pain frais.

[ Contactez-nous

[ VOTRE GARANTIE DE DEUX ANS

Assistance téléphonique :

En cas de probleme avec votre appareil, appelez notre
assistance téléphonique - elle sera plus susceptible de pouvoir
vous aider que le revendeur aupres duquel vous avez effectué
votre achat.

Assurez-vous d’avoir le nom du produit, le numéro de modéle
et le numéro de série a portée de main lors de votre appel afin
de nous aider & résoudre votre probléme plus rapidement.

Parlez-nous

Si vous avez des questions, des commentaires ou que vous
souhaitez obtenir de bons conseils ou des idées de recettes
pour profiter au mieux de votre produit, rejoignez-nous en ligne :

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

Site Internet : www.morphyrichards.com

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.

‘rrereeeer

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 a
compter de son arrivée.

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

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

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

www.morphyrichards.com

—®—



FP403040MEE Rev1.gxp_Morphy Richards Instruction B

11/07/2016 17:38 Page 26

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 I'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.

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

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

Numéro du modele
Numéro de série

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Bei der Verwendung eines jeden elektrischen Gerates sind die nachfolgenden allgemeingiiltigen Sicherheitsregeln zu beachten.

Lesen Sie diese Anweisungen vor dem Gebrauch bitte sorgfaltig durch.

* Dieses Gerat ist zum Gebrauch durch Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten bzw. mit mangelnden Erfahrungen und
Kenntnissen geeignet, sofern dies unter angemessener Aufsicht
bzw. nach Anleitung hinsichtlich der ordnungsgeméaBen
Nutzung des Gerates sowie Erlauterung moglicher Gefahren
geschieht.

¢ Dieses Gerét ist fir Kinder nicht geeignet.
¢ Kinder dirfen keinesfalls mit dem Geréat spielen.
e Gerat und Kabel sind flr Kinder unzuganglich aufzubewahren.

o VORSICHT: Vergewissern Sie sich, dass Sie das Gerat
$ ausgeschaltet haben, bevor Sie es vom Ful3 abnehmen oder

Teile bertihren, die beim Gebrauch beweglich sind.

o Uberschreiten Sie beim Mixvorgang keinesfalls die in der
,Bedienungstabelle” empfohlenen Zeitangaben.

¢ \ermeiden Sie das Berlhren beweglicher Teile. Bringen Sie
Hande, Haare, Kleidung und Utensilien wahrend des
Gebrauchs nicht in die Nahe der Mixerklingen, um Verletzungen
und/oder Gerateschaden zu vermeiden.

o Trennen Sie den Mixer stets von der Stromversorgung, wenn er
unbeaufsichtigt
ist, bzw. vor der Montage, Demontage oder Reinigung.

* Gehen Sie beim Umgang mit den scharfen Schneidklingen,
beim Leeren des Behalters und bei der Reinigung vorsichtig
Vo,

* Hinweise zur Pflege und Reinigung finden Sie auf Seite 31.
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Ergénzend geben wir nachfolgende Sicherheitshinweise.

[ Verwendungsort

¢ Verwenden Sie den Mixer keinesfalls in AuBenbereichen oder im
Bad.

¢ Stellen Sie das Gerat niemals an den Rand der Arbeitsflache.

¢ Stellen Sie den Behalter des Geréts keinesfalls auf eine
glanzpolierte Holzoberflache, da diese unter Umstanden Schaden
nimmt.

I Netzkabel

¢ Lassen Sie das Netzkabel niemals Uber den Rand der
Arbeitsflache héngen, wo ein Kind es greifen kénnte.

¢ Fiihren Sie das Kabel keinesfalls durch einen freien Raum, zum
Beispiel
zwischen einer Steckdose im unteren Wandbereich und einem
Tisch.

¢ Filhren Sie das Kabel keinesfalls tiber eine Kochplatte oder eine
andere heiBe Flache, durch die Schéden am Kabel entstehen
kénnten.

¢ Das Netzkabel darf nicht zwischen der Steckdose und dem
Geratefu gespannt sein, sondern muss locker liegen.

¢ Das Netzkabel kann nicht ausgetauscht werden.
Wenden Sie sich an Morphy Richards, um Unterstiitzung zu
erhalten.

I Weitere Sicherheitsbestimmungen

¢ Verwenden Sie das Gerat ausschlieBlich fiir den
vorgesehenen Zweck.

¢ Der Einsatz von Aufsatzen oder Zubehorteilen, die nicht von
Morphy Richards empfohlen oder verkauft werden, kann Feuer,
Stromschlage oder Verletzungen verursachen.

¢ WARNUNG: Die fehlerhafte Verwendung des Gerates kann zu
Verletzungen fiihren.

[ Produktspezifische Sicherheitshinweise

¢ WICHTIG: Lassen Sie heiBe Fliissigkeiten stets abkuhlen, bevor
Sie sie in den Mixer geben. Achten Sie stets darauf, dass die
Abdeckung ordnungsgemaB befestigt ist.

¢ Gehen Sie beim Einftillen warmer Fliissigkeiten in den Mixer
vorsichtig vor, da diese aufgrund plétzlicher Dampfentwicklung
wieder aus dem Gerét ausgestoBen werden kdnnen.

¢ \Verwenden Sie das Gerat keinesfalls, wenn der Plastikbehélter
oder die Abdeckung sichtbare Risse oder andere Schaden
aufweisen.

[ Elektrische Anforderungen

Vergewissern Sie sich, dass die erforderliche Stromversorgung
laut Typenschild des
Gerates mit lhrem Hausanschluss Ubereinstimmt; es muss

Wechselstrom anliegen.

Muss die Sicherung am Netzstecker ausgetauscht werden,
s0 ist eine 5-Amp-BS1362-Sicherung zu verwenden.

WARNUNG: Dieses Gerét muss geerdet werden.

I Einfiihrung

Vielen Dank, dass Sie sich fiir den Standmixer Total Control

von Morphy Richards entscheiden haben.

Vergessen Sie nicht, das Gerat unter ww.morphyrichards.co.uk

fir die zweijéhrige Garantie zu registrieren.
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TOTAL
CONTROL

Die Schopfung neuer Kreationen liegt in Ihrer Hand.

Der Standmixer Total Control zeichnet sich durch die raffinierte Kombination
praktischen Designs und intelligenter Technologie aus - er wurde entwickelt, um die
Schépfung neuer Kreationen in lhre Hand zu legen.

Dank der Smart-Response-Technologie liefert dieser intelligente Standmixer genau
die passende Leistung fiir die Zubereitung verschiedenster Gerichte.

Von nun an bedeutet Mixen kein Herumprobieren mehr: Die 4 voreingestellten
Programme bieten eine einmalige Unterstiitzung bei der Zubereitung von Dips,
Smoothies, Suppen, Saucen und Eis.

Mithilfe der 5 Geschwindigkeitsstufen und der Impulsfunktion kdnnen Sie die
komplette Zubereitung individuell steuern.

Q
)

‘rrreeeer

Zudem bietet der 1,5-Liter-Behlter ein extragroBes Fassungsvermdgen, sodass
Nutzer Unmengen leckerer Drinks,
Suppen und Saucen zaubern kénnen.

Der Netzstecker des Standmixers Iasst sich einfach und ordentlich verstauen.
Mit dem Standmixer Total Control liegt die Schopfung neuer Kreationen in lhrer

Hand.l,5 | Fassungsvermégen

Serrator-Klingen aus Edelstahl

!
|

Voreingestellte Programme

%“ . & f Integrierte Kabelaufbewahrung
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[ Vor dem erstmaligen Gebrauch

I Anwendung der voreingestellten Programme

¢ Nehmen Sie den Standmixer vorsichtig aus der Verpackung, da
die Schneidklingen sehr scharf sind.

¢ Entfernen Sie alle Etiketten (auBer dem Etikett mit der
Seriennummer auf der Geréteunterseite).

¢ Reinigen Sie Behélter, Abdeckung und Messbecher sorgféltig mit
heiBem Wasser und Seife.AnschlieBend abspilen und abtrocknen.

¢ Wischen Sie mit einem feuchten Tuch (iber den GerétefuB.

¢ WARNUNG: Tauchen Sie den GeratefuB niemals in Wasser oder
jegliche andere Fliissigkeiten ein. Achten Sie stets darauf, dass die
elektrischen Anschliisse trocken sind. Diese kénnen mit einem
sauberen, feuchten Tuch abgewischt werden.

[ | Anwendung des Standmixers Total Control -
Manuelle Steuerung

Il Setzen Sie den Plastikbehélter (5) auf den GeratefuB (7).

Pl Geben Sie die Zutaten oder kalten Fliissigkeiten in den
Plastikbehalter (5). Uberschreiten Sie keinesfalls die empfohlenen
Mengen (siehe Seite 11).

El  Setzen Sie die Abdeckung (2) auf den Plastikbehélter (5) und
driicken Sie sie fest nach unten. Setzen Sie den Messbecher an
die vorgesehene Stelle und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn, um
ihn zu fixieren. Um das Verschiitten von Zutaten zu vermeiden,
vergewissern Sie sich, dass das Einftillloch in der Abdeckung (2)
vom AusgieBer (4) weg zeigt.

F]  Stecken Sie den Netzstecker des Standmixers Total Control in die
Steckdose und schalten Sie den Mixer an (16).

E  Drehen Sie den Regler (8) auf die Position 1, um den Mixvorgang
zu starten.Erhéhen Sie die Geschwindigkeit je nach Bedarf.

[@ Drehen Sie den Regler (8) zur Verwendung der Impulsfunktion (9)
auf die Position P Nutzen Sie diese Funktion jedoch nicht tiber
einen langeren Zeitraum.

4 Schalten Sie den Mixer aus (16) und zishen Sie vor dem Servieren
den Stecker ab.

El  Nehmen Sie den Plastikbehéiter (5) vom GerétefuB (7).

El Entfernen Sie zum AusgieBen die Abdeckung (2) und verwenden
Sie den AusgieBer (4).

] Um das AusgieBen gezielt zu steuern, heben Sie die Abdeckung
(2) an und setzen Sie sie nach Belieben wie nachfolgend
beschrieben wieder auf.

K] Drehen Sie die Abdeckung (2) filr einen vollstandigen Fluss auf
den groBen Filter.

iP1 Drehen Sie die Abdeckung (2) auf den Siebfilter, um eventuell
vorhandene groBe Stiicke abzufangen.

[E] Setzen Sie den Plastikbehélter (5) auf den GeratefuB (7).

I Geben Sie die Zutaten oder kalten Fliissigkeiten in den
Plastikbehalter (5). Uberschreiten Sie keinesfalls die empfohlenen
Mengen (siehe Seite 11).

[H Setzen Sie die Abdeckung (2) auf den Plastikbehélter (5)
und driicken Sie sie fest nach unten. Setzen Sie den Messbecher
(1) an die vorgesehene Stelle und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn,
um ihn zu fixieren.

A Um das Verschiitten von Zutaten zu vermeiden, vergewissern Sie
sich, dass das Einfilllloch in der Abdeckung (2) vom AusgieBer (4)
weg zeigt (siehe Seite 7). Stecken Sie den Netzstecker des
Standmixers Total Control in die Steckdose und schalten Sie den
Mixer an (16).

4 Wahlen Sie das voreingestellte Programm fiir Dips und Saucen
(1) aus, wenn Sie geschmeidige Dips, Saucen, Teig oder
Eiscreme zubereiten mchten. Um den Schalter herum leuchtet
ein blaues Licht auf, das solange leuchtet, bis das Programm
beendet ist. HINWEIS:Das Programm unterbricht den Betrieb
maglicherweise mehrere Sekunden lang. Entfernen Sie jedoch den
Plastikbehalter (5) oder die Abdeckung (2) erst, wenn das Licht
erloschen ist.

WARNUNG: GEBEN SIE KEINESFALLS ZUTATEN HINZU
ODER ENTFERNEN SIE DIE ABDECKUNG, WAHREND DAS
PROGRAMM LAUFT.

[ Wahlen Sie das voreingestellte Programm fir Smoothies (12),
wenn Sie késtliche, gesunde Smoothies zubereiten mdchten. Um
den Schalter herum leuchtet ein blaues Licht auf, das solange
leuchtet, bis das Programm beendet ist. HINWEIS: Das Programm
unterbricht den Betrieb mdglicherweise mehrere Sekunden lang.
Entfernen Sie jedoch den Plastikbehalter (5) oder die Abdeckung
(2) erst, wenn das Licht erloschen ist.

EE] Wahlen Sie das voreingestelite Programm fiir Crushed Ice (13),
wenn Sie aromatisches Slush-Eis zubereiten mdchten. Um den
Schalter herum leuchtet ein blaues Licht auf, das solange leuchtet,
bis das Programm beendet ist. HINWEIS: Das Programm
unterbricht den Betrieb mdglicherweise mehrere Sekunden lang.
Entfernen Sie jedoch den Plastikbehélter (5) oder die Abdeckung
(2) erst, wenn das Licht erloschen ist.

PX1] Wiahlen Sie das voreingestelite Programm fir Suppen und Saucen
(14) aus, wenn Sie nahrhafte Suppen und Saucen zubereiten
mdchten. Um den Schalter herum leuchtet ein blaues Licht auf,
das solange leuchtet, bis das Programm beendet ist. HINWEIS:
Das Programm unterbricht den Betrieb mdglicherweise mehrere
Sekunden lang. Entfernen Sie jedoch den Plastikbehalter (5) oder
die Abdeckung (2) erst, wenn das Licht erloschen ist.

PEI Schalten Sie den Mixer aus (16) und ziehen Sie vor dem Servieren
den Stecker ab.

P¥] Nehmen Sie den Plastikbehélter (5) vom GerétefuB (7).

PE] Entfernen Sie zum AusgieBen die Abdeckung (2) und verwenden
Sie den AusgieBer (4).

P Um das AusgieBen gezielt zu steuern, heben Sie die Abdeckung
(2) an und setzen Sie sie nach Belieben wie nachfolgend
beschrieben wieder auf.

PE Drehen Sie die Abdeckung (2) fiir einen vollstandigen Fluss auf
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den groBen Filter.

PI3 Drehen Sie die Abdeckung (2) auf den Siebfilter, um eventuell
vorhandene groBe Stiicke abzufangen.

Sicherung und tiberschreiten Sie keinesfalls erneut die
empfohlenen Hochstmengen. Weitere Informationen finden Sie in
der ,Bedienungstabelle” auf Seite 11.

[ wiCcHTIG [ Pflege und Reinigung

GEBEN SIE KEINESFALLS KOCHENDES WASSER ODER *
SEHR HEISSE FLUSSIGKEITEN IN DEN BEHALTER.

LASSEN SIE DIESE ZUNACHST ABKUHLEN.
I Messbecher

¢ Der Messbecher (1) dient zum Abmessen kleiner
Flissigkeitsmengen.

1 Schiitten Sie die Flissigkeit durch das Einfiillloch (3) in der
Abdeckung (2).

2 Setzen Sie den Messbecher (1) zurlick in die Abdeckung (2);
durch Drehbewegungen wird er ver- bzw. entriegelt. Setzen Sie
den Mixvorgang anschlieBend fort.

[ Herstellung von Crushed Ice

¢ Befolgen Sie die Schritte im Abschnitt ,Anwendung des
Standmixers Total Control“ und ersetzen Sie die Speisezutaten
durch Eiswirfel. .

¢ Wahlen Sie das voreingestellte Programm fiir Crushed Ice (13).

¢ Hinweis:Das maximale Fassungsvermdgen fiir einen Mixvorgang
betrégt bei der Herstellung von Crushed Ice 500 ml.

I Wichtige Hinweise

Mit dem Mixer kdnnen Sie Suppen, Saucen, Drinks, Teig,
Mayonnaise, Dressings usw. zubereiten.

o Geben Sie keine trockenen Zutaten in den Mixer, ohne weitere,
feuchtigkeitsreiche Zutaten oder Flissigkeiten hinzuzufiigen.

¢ Geben Sie fiir den Mixvorgang zunachst die Fliissigkeiten in den
Behalter und erst dann die festen Zutaten. Beginnen Sie den
Mixvorgang bei geringer Geschwindigkeit und erhhen Sie sie bei
Bedarf.

WICHTIG: Um die lange Haltbarkeit des Mixers zu gewahrleisten,
betreiben Sie ihn bei Anwendung der manuellen
Geschwindigkeitsstufen niemals langer als 60 Sekunden und
lassen Sie ihn anschlieBend 5 Minuten lang abkihlen. Schalten
Sie ihn aus, sobald die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

¢ Das Gerat funktioniert nicht, wenn der Plastikbehélter (5) nicht
richtig eingerastet ist.

¢ \Verwenden Sie den Plastikbehalter keinesfalls als
Aufbewahrungsbehdlter. Leeren Sie ihn, wenn er nicht in
Gebrauch ist.

e \Verwenden Sie beim Mixen schaumiger Fliissigkeiten, wie
beispielsweise Milchshakes, niemals mehr als 1 Liter Fliissigkeit.

¢ Wenn Sie die maximal zulassige Menge von 1,5 | ausreizen, dann
schalten Sie die Geschwindigkeit keinesfalls hoher als auf Stufe 2.

o Uberschreiten Sie beim Mixen von Suppen keinesfalls die
1-Liter-Markierung.

e Fillen Sie den Mixer nicht zu voll. Dies kénnte Schaden am
Motor verursachen. Die Sicherung des Netzsteckers brennt durch,
wenn der Mixer Uberlastet ist. Geschieht dies, so ersetzen Sie die

Schalten Sie das Gerét aus, ziehen Sie den Stecker und nehmen
Sie den Plastikbehélter (5) vom GerétefuB (7), bevor Sie mit der
Reinigung und Pflege des Gerétes beginnen.

Geben Sie nach dem Gebrauch 1 Liter warmes Wasser in den
Plastikbehalter (5) und lassen Sie das Gerat 30 Sekunden lang mit
der Impulsfunktion laufen. Wiederholen Sie den Vorgang bei
Bedarf. Vlerwenden Sie niemals Scheuermittel oder
Reinigungsmilch.

Reinigen Sie den GerétefuB (7) mit einem feuchten Tuch oder
Kiichenpapier.

Sie kénnen das Stromkabel um den GerétefuB wickeln und den
Netzstecker im Steckerfach (15) verstauen.

Setzen Sie den Standmixer Total Control wieder zusammen, indem
Sie den Plastikbehalter (5) vorsichtig auf den GeratefuB (7) setzen;
achten Sie darauf, dass er richtig einrastet.

WARNUNG: Tauchen Sie den GeratefuB niemals in Wasser ein.

WARNUNG: Wird Fliissigkeit auf die Oberseite des
GeratefuBes verschiittet, dann schalten Sie das Gerat aus,
ziehen Sie den Netzstecker und trocknen Sie das Gerat mit
einemTuch ab.
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[ Bedienungstabelle

Suppen*

Milchshakes
Mixen/ Verfliissigen
(Puree, Drinks, Teig

Herstellung von
Crushed Ice

Menge Geschwindigkeit Zeit Hinweise
Programm oder Manuell  (Manuell)
11 1-4+ Impuls 15 Sekunden bis Auf geringer
max. 1 Minute Geschwindigkeitsstufe
beginnen und bei Bedarf
erhdhen
11 1-5+ Impuls 15 Sekunden
bis 1 Minute
151 1-2 Impuls 15 Sekunden Auf geringer
bis 1 Minute Geschwindigkeitsstufe
beginnen und bei Bedarf
erh6hen
max. 500 ml Impuls 10 - 20 Sekunden

o Uberschreiten Sie keinesfalls die empfohlenen Zeitangaben.

o Uberschreiten Sie keinesfalls die empfohlenen Hchstmengen.

¢ *Geben Sie keinesfalls kochendes Wasser oder sehr heiBe
Flissigkeiten in den Plastikbehélter. Lassen Sie diese zundchst

abkuhlen.

[ Laufzeiten der voreingestellten Programme

Dips & Saucen - 44 Sekunden

Smoothies - 54 Sekunden

Suppen & Saucen - 58 Sekunden
Crushed Ice - 20 Sekunden
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I Rezepte

. Rezepte fiir die voreingestellten Programme

. Erdbeersauce (fiir Eiscreme)

Zubereitungszeit: 5 Minuten (plus 5 Minuten Kuhizeit)
Programm: Dips & Saucen

Ergibt: 200 ml

Portionen: 4

Kochzeit: 5 Minuten

Zutaten:

e 150 g Erdbeeren, entstielt

e 65 Streuzucker

e 65mlWasser

¢ % EL Holunderblitensaft
Zubereitung:

1 Die Erdbeeren waschen und halbieren.

2 Zucker und Wasser in einen Topf geben und bei geringer Hitze
unter haufigem Rihren erwérmen, bis sich der Zucker aufgeldst
hat.

3 Aufkochen und die vorbereiteten Erdbeeren zugeben.
3 - 3 %2 Minuten kochen, oder solange, bis die Erdbeeren weich sind.
4 5 Minuten lang im Topf abktihlen lassen.

5  Den Erdbeersirup in den Behélter geben, den Holunderbliitensaft
zugeben; anschlieBend die Abdeckung aufsetzen und den
Programmknopf driicken. Die Sauce zum Servieren in ein
Behéltnis geben.

6 Warm mit Eierkuchen oder gekdihlt tiber Vanilleeis servieren.

[ Sommerliche Fruchteiscreme

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Programm: Dips & Saucen
Gefrierzeit: Uber Nacht
Portionen: 8

Zutaten:

e 250 g Himbeeren

e 125 g Erdbeeren,
entstielt und halbiert

e 759 Heidelbeeren

o 225 g Puderzucker, gesiebt
¢ 1ELZitronensaft

e 300 ml Sahne
Zubereitung:

1 Die Friichte in den Behalter geben, die Abdeckung aufsetzen und
den Programmknopf driicken.

2 Den Zitronensaft und anschlieBend den gesiebten Puderzucker
zugeben, die Abdeckung wieder aufsetzen und die Impulsfunktion
4 Mal oder ca. 20 Sekunden lang betétigen, bis eine gleichmaBige
Mischung entsteht.

3 Die Sahne mit einem Schneebesen oder Handmixer schlagen, bis
sich weiche Spitzen bilden.

Das Fruchtpiree vorsichtig unter die Sahne heben, bis eine
gleichméaBige Mischung entsteht. Diese anschlieBend in ein
Gefrierbehltnis flillen und ohne Deckel solange einfrieren, bis die
Rénder fest und die Mitte wéssrig sind. (2 - 3 Stunden)

4 Die Rander mit einer Gabel lockern und unter die restliche Masse
rihren, um eine cremige Konsistenz zu erhalten.

5  Aufgedeckt mehrere Stunden lang einfrieren, ohne umzuriihren.

6  Zur Aufbewahrung das Behéltnis mit einem Deckel abdecken.

I Schokoladen-Milchshake

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Programm: Smoothies

Ergibt: 1 Liter

Portionen: 5 (Portionen zu je 200 ml)

Zutaten:

e 750 ml fettarme Milch

e 250 g Schokoladeneiscreme

o 17 gestrichene EL Trinkschokoladenpulver
Zubereitung:

1 Milch und Eiscreme mit dem Trinkschokoladenpulver in den
Behalter geben.

2 Die Abdeckung aufsetzen und den Programmknopf driicken.
3 Den fertigen Milchshake sofort servieren.
Hinweise undTipps:
Ersetzen Sie das Schokoladeneis auch gern einmal durch
Vanilleeis - dies ergibt ein leichteres Aroma.

[ Erdbeer-Bananen-Smoothie

Zubereitungszeit: weniger als 5 Minuten
Programm: Smoothies

Ergibt: 1,1 Liter

Portionen: 5

Zutaten:

e 180 g Erdbeeren, gewaschen und entstielt
e 2 reife Bananen (ca. 150 g), geschalt und in Stlicke geschnitten
e 450 g fettarmer Vanillejoghurt

e 300 ml fettarme Milch

e 3Eiswirfel je nach Wunsch)
Zubereitung:

1 Die Eiswiirfel in den Behalter geben, falls diese gewtinscht
werden.

2 Die restlichen Zutaten in der zuvor aufgefiihrten Reihenfolge
zugeben und die Abdeckung aufsetzen.

3 Den Programmknopf fiir Smoothies driicken.
4 Den fertigen Smoothie sofort servieren.
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[ Mango-Slush-Eis

[ Vegetarische Pastasauce

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Programm: Crushed Ice

Portionen: 2

Ergibt 500 ml

Zutaten:

e Eis

e 180-200 g Mango, in kleinen Stiicken
e Saftvon 1 Orange (60 ml)
Zubereitung:

1 Bis zur 500-ml-Markierung Eis in den Behélter geben, die
Abdeckung aufsetzen und den Programmknopf fiir Crushed Ice
dricken.

2 Zudem fertig zubereiteten Eis die Mangostticke und den
Orangensaft zugeben, die Abdeckung wieder aufsetzen und die
Impulsfunktion zwei- bis dreimal betétigen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

3 Das Slush-Eis in zwei Glaser filllen und sofort servieren.

[ selleriesuppe

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Programm: Suppen & Saucen

Portionen: 4

Kochzeit: 30 Minuten

Ergibt: 1,6 Liter

Zutaten:

e 259 Butter

o 1 Selleriekopf, grob gehackt (einschl. Blétter)
e 1 Zwiebel (ca. 100 g), gehackt

¢ 3Kkleine Kartoffeln (ca. 150 g), geschlt und in Stlicke geschnitten
¢ 11heiBe Gemiisebrihe

e Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

e Frische Petersilie zum Garnieren
Zubereitung:

1 Die Butter in einen groBen Kochtopf geben und auf der Herdplatte
bei mittlerer Hitze zerlassen. Die Butter nicht anbrennen lassen.

2 Das Gemiise zugeben und 4 - 5 Minuten lang kochen. Dabei
gelegentlich mit einem HolzI6ffel umriihren.

3 Gemisebriihe und Gewiirze zugeben. Alles aufkochen.

4 DenTopf mit einem Deckel abdecken, die Hitze reduzieren und die
Suppe 20 Minuten lang kocheln lassen, oder solange, bis das
Gemise weich ist.

5  Die Suppe etwas abkiihlen lassen; anschlieBend etwa die Hélfte in

den Behélter geben (bis zur 1-Liter-Markierung). Die Abdeckung auf
den Behalter setzen und den Programmknopf fiir Suppen driicken.

6  Die Suppe zuriick in denTopf geben und anschlieBend die zweite
Halfte wie zuvor beschrieben mixen. Bei Bedarf erneut erwarmen,
abschmecken und zum Servieren mit der frischen, gehackten
Petersilie garnieren.

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Programm: Suppen & Saucen

Portionen: 4 - 6

Kochzeit: 1 Stunde 10 Minuten

Ergibt: 1,3 Liter

Zutaten:

e 2EL Olivendl

e 1 Zwiebel (130 g), gehackt

e 2 Selleriestangen (80 ), fein gehackt

e 2 Mdhren (160 g), geschalt und gewirfelt
. 1 Knoblauchzehe, zerdriickt

¢ 1 Lauchstange (120 g), in Ringe geschnitten
e 1 rote Paprika, gewirfelt

¢ 2x400-g-Dosen gehackte Tomaten

¢ Y, EL Balsamico-Essig

e 2gestrichene EL Oregano

¢ 1 gestrichener EL gemischte Krauter

¢ Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1 Das Ol in einem groBen Topf erhitzen; anschlieBend Zwiebel,
Sellerie, Mohren, Knoblauch und Lauch 5 Minuten lang unter
gelegentlichem Umrihren leicht anbraten, ohne dass das Gemise
Farbe annimmt. Den Topf mit einem Deckel abdecken und das
Gemise 20 Minuten lang unter gelegentlichem Umrihren kochen.
Die Paprikawirfel zugeben und weitere 10 Minuten lang
abgedeckt kochen lassen.

2 Tomaten, Essig, Krduter sowie Salz und Pfeffer zugeben und die
Sauce 40 Minuten lang kécheln lassen, oder so lange, bis Méhren
und Sellerie weich sind. Etwas abkuhlen lassen.

3 Die Sauce vorsichtig in den Behélter geben. Die Menge sollte
knapp Uber der 1-Liter-Markierung liegen. Die Abdeckung
aufsetzen.

4 Den Programmknopf fiir Suppen driicken.

5  Abschmecken und bei Bedarf erneut erwdrmen.Die Sauce unter
die Spaghetti riihren und mit geriebenem Parmesan und
Knoblauchbrot servieren.
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. Rezepte fiir die manuelle Bedienung 2 Die Spgcklwi]rfel zugeben und eine weitere Minu?e bratenl. Den
Topf mit einem Deckel abdecken und alles bei mittlerer Hitze
. Tomatensalsa 5 Minuten lang kochen.
3 Eiertomaten, passierte Tomaten und Wein zugeben; mit Pfeffer

Zubereitungszeit: 5 Minuten
abschmecken.
Programm: Manuell 4 DenTopf wieder mit dem Deckel abdecken und die Sauce 25 -

Portionen: 4 - 8 30 Minuten lang (oder bis die Zwiebel weich ist) leicht kécheln
Zutaten: lassen. Leicht abkiihlen lassen.
o 150 g Kleine, ganze, reife Cherrytomaten 5 Zehn Minuten, bevor die Sauce fertig ist, die Nudeln laut

* 1 Keine rote Chilischote (10 g) Packungsanleitung kochen.

« 20 gKorianderblitter 6  Die Sauce in den Mixbehélter geben, die Abdeckung aufsetzen

und die Sauce entweder mit geringer Geschwindigkeit oder mit

¢ Saftvon1 Limette (2 EL) der Impulsfunktion einige Sekunden lang mixen, bis die

. gestrichener EL Salz gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

e Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 7 Die Nudeln abgieBen; anschlieBend die Sauce unterriihren.

Zubereitung: Die Nudeln bei Bedarf erneut erwérmen; anschlieBend sofort mit

1 Den Stiel von der Chilischote entfernen und diese halbieren. Parmesankase servieren.

2 Alle Zutaten in der aufgefiihrten Reihenfolge in den Behalter . Griiner Smoothie mit Kiwi und Apfel
geben.

Zubereitungszeit: 5 Minuten
3 Die Impulsfunktion etwa 10 - 15 Sekunden lang betatigen.

AnschlieBend mit einem Spatel die Stlicke von den Seiten des
Behalters nach unten streichen und die Mischung einige weitere Portionen: 4 - 5
Sekunden lang mit der Impulsfunktion bearbeiten, bis die Ergibt: 1 Liter

gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Programm: Manuell

Zutaten:
e 2Kiwis (200 g), mit Schale
¢ 1 reife Banane (80 g - Gewicht nach dem Schélen), in 30 mm

4 Die Salsasauce in eine Servierschiissel geben und vor dem
Servieren 30 Minuten lang durchziehen lassen.

I Pastasauce ,Matriciana* breiten Stiicken

Zubereitungszeit: 5 Minuten ¢ 120 g Gurke, mit Schale und in 30 mm breite Stiicke geschnitten
Kochzeit: 40 Minuten e 65 g Baby-Spinatblatter

Programm: Manuell e 400 ml Apfelsaft, gekihit

Portionen: 4 Zubereitung:

Ergibt: 600 ml 1 Die Kiwi halbieren, den harten Kern entfernen und in grobe Stiicke
Zutaten: schneiden.

‘rrereeeer

2 Die Stiicke von Kiwi, Banane und Gurke mischen und

1 Zwiebel (ca. 130 b gehackt
* wiebel (ca 9) grob gehac anschlieBend in den Behalter geben. Spinat und Apfelsaft

¢ 1Knoblauchzehe, zerdriickt zugeben.
¢ Yagriine Chilischote, entkernt und grob gehackt 3 Die Abdeckung aufsetzen und beim Mixen die Geschwindigkeit
¢ 17 EL natives Olivendl extra nach und nach von 1 auf 5 erhéhen. Den Drehregler nach etwa 20

- 30 Sekunden allmahlich wieder auf Null drehen und
anschlieBend mit der Impulsfunktion zu einer geschmeidigen
Mischung verarbeiten.

¢ 100 g Schweinespeck ohne Schwarte, in grobe Stiicke
geschnitten

¢ 1x400-g-Dose Eiertomaten ) . .
4 Den fertigen Smoothie sofort servieren.

¢ 100 ml passierte Tomaten

e 4ELWeiBwein

e Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

¢ Penne-Nudeln und geriebener Parmesan zum Servieren

Zubereitung:

1 Das Olin einen groBenTopf geben und einige Minuten lang
erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Chilischote 2 - 3 Minuten lang
sanft anbraten, ohne dass sie Farbe annehmen. Dabei
gelegentlich mit einem HolzI6ffel umriihren.
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[ Ananas-Sorbet

I Kartoffel-Lauch-Suppe

Zubereitungszeit: 10 Minuten zuzliglich Kihl- und Gefrierzeit
Programm: Manuell

Portionen: 4 - 6

Ergibt: 600 ml

Zutaten:

¢ 1> groBe Ananas, geschélt, ohne Kern und in Sticke geschnitten
(Gewicht nach Vorbereitung ca. 385 g)

¢ 50 ml Limettensaft
e 140 g Streuzucker
¢ 130 ml Wasser
Zubereitung:

1 Alle Zutaten in den Behalter geben. Mit den
Geschwindigkeitsstufen 1 - 4 mixen, anschlieBend mit der
Impulsfunktion zu einer geschmeidigen Mischung verarbeiten
(Gesamtdauer 1 Minute).

2 Etwa eine Stunde im Kiihischrank kiihl stellen. AnschlieBend
umrtihren, in ein flaches Gefrierbehéltnis geben und mit einem
Deckel abdecken.

3 Die Mischung 3 Stunden lang einfrieren, oder so lange, bis die
Rénder fest und die Mitte wassrig sind. Das Behéltnis aus dem
Gefrierschrank nehmen, das Sorbet in den Mixbehélter geben und
20 - 30 Sekunden lang bei geringer Geschwindigkeit mixen.

4 Das Behaltnis erneut abgedeckt in den Gefrierschrank stellen und
mehrere Stunden lang oder tiber Nacht einfrieren,
bis die Mischung fest ist.

Zubereitungszeit: 5 Minuten
Kochzeit: 35 Minuten
Programm: Manuell
Portionen: 4 - 6

Ergibt: 2 Liter

Zutaten:

e 259Butter

¢ 2 mittelgroBe Lauchstangen (320 g), gewaschen und in Scheiben
geschnitten

¢ 1Kkleine Zwiebel (ca. 125 g), geschélt und in feine Stlicke
geschnitten

¢ 560 g Kartoffeln, geschélt und in diinne Scheiben geschnitten
¢ 12| Gemiisebriihe

¢ 1 gestrichener EL gemischte Kréuter

e 1 gestrichener EL Salz

e Schwarzer Pfeffer

Zum Garnieren:

Etwas Schnittlauch

Zubereitung:

1 Die Butter in einem groBen Kochtopf zerlassen; anschlieBend
Lauch und Zwiebel zugeben. Das Gemiise 5 - 10 Minuten lang
anbraten, ohne dass es Farbe annimmt. Dabei gelegentlich mit
einem HolzI6ffel umrihren.

2 Kartoffeln, Briihe, Kréuter und Gewiirze zugeben und alles
aufkochen. Die Suppe abdecken und 30 Minuten lang (oder bis
das Gemiise weich ist) leicht kdcheln lassen.

3 Etwas abkiihlen lassen; anschlieBend die Hélfte der Suppe
vorsichtig in einen Messbecher und den Rest in den Mixbehélter
geben.

4 Die Suppe bei geringer Geschwindigkeit einige Sekunden lang
mixen. Die Impulsfunktion mehrmals kurz hintereinander
betétigen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Die
Gesamtdauer des Mixvorgangs liegt bei etwa 20 - 30 Sekunden.

5  Die fertig gemixte Halfte zuriick in den Topf geben und den
beschriebenen Vorgang mit der restlichen Suppe wiederholen.
Abschmecken, ereut erwdrmen; anschlieBend mit einigen
Schnittlauchsttickchen garnieren und mit knusprigem Brot
servieren.

www.morphyrichards.com
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I Kontakt 2

Hotline

Rufen Sie uns bei Problemen mit dem Gerat gern unter unserer
Hotline an, da wir lhnen vermutlich besser behilflich sein
konnen, als das Geschéft, in dem Sie das Produkt erworben

4
haben.
Halten Sie bei Inrem Anruf den Produktnamen, die Modell-

N ) ) o 5
sowie die Seriennummer bereit, damit wir lhre Anfrage schneller
bearbeiten kdnnen. 6
Weitere Kontaktméglichkeiten 7

Sie haben Fragen oder Anmerkungen oder mdchten ein paar
gute Tipps oder Rezeptideen, um ihr Produkt optimal 8

einzusetzen? Nutzen Sie unsere Online-Kontaktmdglichkeiten:
Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog 9
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: loveyourmorphy

Internetseite:

[ GESETZLICHE GEWAHRLEISTUNG

Fir dieses Gerat gilt eine Gewahrleistung von 2 Jahren.

www.morphyrichards.com

Als Kaufnachweis sollte die Quittung des Fachhdndlers
aufgehoben werden. Heften Sie lhren Beleg an die Riickseite
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.

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

Falls das Geréat wéhrend der 2-jdhrigen Gewahrleistung aus
welchem Grund auch immer ausgetauscht wird, wird zur
Berechnung der Restgarantie fiir das neue Gerét das Original-
Kaufdatum zugrunde gelegt. Aus diesem Grunde ist es
besonders wichtig, den Original-Kaufbeleg bzw. die Rechnung
aufzubewahren, um das Datum des urspriinglichen Kaufs
nachweisen zu kdnnen.

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

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

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

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

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

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

das Gerat aus zweiter Hand stammt.

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

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

Batterien und Schaden aufgrund undichter Batterien sind von der
Gewahrleistung ausgeschlossen.

die Filter nicht gemaB Anleitung gereinigt und ausgewechselt
wurden

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

‘rrereeeer
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O

[ saude e seguranca

A utilizacdo de qualquer aparelho elétrico exige as seguintes regras de seguranga do senso comum. Leia atentamente as presentes instrucdes
antes de utilizar o produto.

¢ Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, com falta
de experiéncia
e conhecimento, contanto que sejam supervisionadas ou
mediante instrugao prévia relativamente a utilizagdo do
aparelho de forma segura e compreendendo 0s perigos
envolvidos.

¢ Este aparelho nao deve ser utilizado por criangas.
* As criangas nao devem brincar com o aparelho.
* Mantenha o aparelho e o0 cabo fora do alcance das criancas.

* CUIDADOQ: Certifique-se de que o liquidificador esta desligado
antes de o remover do suporte ou de se aproximar das pegas
mdveis durante a utilizacao.

* N3o ultrapasse 0s periodos de tempo de mistura
recomendados no “Diagrama operativo”.

e Evite tocar nas pecas em movimento. Mantenha as maos, o
cabelo, o vestuario e utensilios afastados das laminas do
liquidificador durante o seu funcionamento, para impedir
ferimentos pessoais ou danos no aparelho.

¢ Desligue sempre o liquidificador da alimentacao, se este
for deixado sem supervisao antes de montar, desmontar ou
limpar.

* Deve proceder-se com cuidado ao manusear laminas de corte
afiadas,
esvaziando o jarro e durante a limpeza.

* Para cuidados e limpeza, consulte a pagina 42.

www.morphyrichards.com
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Além disso, oferecemos os seguintes conselhos de seguranga.

B Localizacdo

I Introducéo

¢ Nao utilize em exteriores nem numa casa de banho.

¢ Coloque o aparelho sempre afastado da extremidade da
bancada.

¢ Néo coloque o jarro utilizado com o aparelho numa superficie de
madeira altamente polida, uma vez que a superficie pode
modificar-se.

[ Cabo de rede

Obrigado pela sua aquisicdo recente deste liquidificador de mesa
Total Control da Morphy Richards

Lembre-se de visitar www.morphyrichards.co.uk para registar a
garantia de dois anos do seu produto

¢ Nao permita que o cabo de rede fique pendurado sobre a
extremidade da bancada, onde uma crianga possa chegar.

¢ Nao permita que a derivacdo passe por um espaco aberto, por
ex., entre a tomada baixa e uma mesa.

¢ Nao permita que o cabo passe por cima de um fogdo ou outra
4rea quente que possa danificar o cabo.

¢ O cabo de alimentagéo deve ir da tomada a unidade da base sem
esforgar as ligagdes.

¢ O cabo de alimentago ndo pode ser substituido. Para
aconselhamento, contacte a Morphy Richards.

[ Outras consideragées de seguranca

¢ Nao utilize o aparelho para fins que ndo aquele a que se destina.

¢ Autilizagio de acessdrios ou ferramentas ndo recomendados ou
vendidos pela Morphy Richards pode provocar um incéndio,
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I Funcionalidades

1) Copo de medicéo

choque elétrico ou ferimentos. @ Tampa
o AVISO: Uma utilizagio indevida do aparelho pode provocar (@  Orificio de verter
ferimentos pessoais. @] Bico
[ seguranca especifica do produto () Jarrode pléstico
¢ IMPORTANTE: Permita que os liquidos quentes arrefecam antes © Lamma
de os adicionar ao liquidificador, certifique-se de que a tampa U] Unidade de base
encaixa sempre corretamente. © Indicador de controlo
¢ Tenha cuidado se um liquido quente for vertido para o ©) Fungéo de impulso
Ilqwdlflcad(')r,luma vez que este pode salpicar do aparelho devido (10) Armazenamento do cabo
ao vapor stbito.
11 Mol definid
¢ Nao utilize o aparelho se o jarro ou a tampa de pléstico estiverem (t) ol 03 preds I.m. 0s
danificados ou possuirem fissuras visiveis. (12)  Batidos predefinidos
.. L. (13) Triturag&o de gelo predefinida
I Requisitos elétricos -
(14) Sopa e molhos predefinidos
Verifique se a tensdo na ple{ca de cIaSS|If|cagao Ejo N (1) Armazenamento da ficha (na traseira)
seu aparelho corresponde a fonte de alimentac@o elétrica da sua ) :
casa, que deve ser C.A. (Corrente Alternada). (16)  Interruptor ligar/desligar
Caso o fusivel na ficha de corrente deva ser trocado,
deve ser colocado um fusivel BS1362 de 5 amperes.
AVISO: Este aparelho deve ser ligado a terra.
www.morphyrichards.com
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TOTAL
CONTROL

Da-lhe a poténcia para criar com confianca

0 liquidificador de mesa Total Control consiste numa fuséo versatil do design
prético e de uma tecnologia de resposta inteligente, concebido para dar aos
utilizadores a poténcia para criar com confianga.

Gragas a sua tecnologia de resposta inteligente, este liquidificador de mesa
inteligente fornece a quantidade exata de poténcia para uma variedade de
tarefas de preparacdo de alimentos. Os 4 programas predefinidos dao-lhe uma
assisténcia incomparavel para molhos, batidos, sopas e gelo, removendo
completamente o trabalho de adivinhar durante uma mistura.

5 velocidades e uma funcéo de impulso ajudam-no a manter o controlo total de
todo o processo.

E a capacidade extra-grande de 1,5 litros permite aos utilizadores fazer muitas
bebidas, sopas e molhos deliciosos. A ficha de armazenamento facil do
liquidificador de mesa é uma solugdo de armazenamento organizada.

0 liquidificador de mesaTotal Control da aos utilizadores a poténcia para criar
com confianga.

Capacidade de trabalho de 1,5 |

Laminas de serrador de aco
inoxidavel

Definigdes pré-programa

Armazenamento do cabo integrado

www.morphyrichards.com
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[ Antes de utilizar pela primeira vez

Desembale cuidadosamente o seu liquidificador de mesa, uma
vez que as laminas de mistura sdo muito afiadas.

Remova quaisquer autocolantes (exceto o da etiqueta de série na
base do produto).

Lave cuidadosamente o jarro, a tampa e o copo de medigéo em
é4gua quente com sabao. Enxague e limpe.

Passe um pano himido pela unidade de base.

AVISO: Nunca submerja a unidade de base em dgua ou em
qualquer outro liquido. Certifique-se de que as ligacoes
elétricas sdo mantidas sempre secas. Estas podem ser
limpas com um pano humido e limpo.

. Utilizar o liquidificador de mesaTotal Control -

controlo manual

OE B3 & B8

Coloque o jarro de pléstico (5) na unidade de base (7).

Coloque os alimentos ou o liquido frio no jarro de plastico (5). Nao
ultrapasse a quantidade recomendada (ver a pagina 11).

Coloque a tampa (2) no jarro de pléstico (5), pressionando
firmemente para baixo. Cologue o copo de medicéo (1), rodando
no sentido dos ponteiros do relégio para o bloquear na sua
posicao. Para evitar derramamentos, certifique-se de que o
orificio de verter na tampa (2) esta voltado para longe do bico (4).
Coloque a ficha do liquidificador de mesa Total Control na tomada
de corrente e ligue (16).

Coloque o indicador de controlo (8) em 1, para comegar a
misturar. Aumente a velocidade, como requerido.

Para utilizar a funcao pulso (9), rode o indicador de controlo (8)
para P. Néo utilize durante periodos prolongados de tempo.
Desligue (16) e retire a ficha da tomada de corrente, antes de
servir.

Remova o jarro de pléstico (5) da unidade de base (7).

Para verter, remova a tampa (2) e verta pelo bico (4).

0] Para utilizar o controlo do caudal, levante a tampa (2) e

reposicione como ilustrado de seguida.

K] Rode para o filtro grande na tampa (2), para obter um caudal

abundante.

P31 Rode para o filtro com grelha na tampa (2), para impedir que

pedacos grandes sejam vertidos, se existentes. Utilizagéo de
programas predefinidos

[E] Coloque o jarro de pléstico (5) na unidade de base (7).

I Coloque os alimentos ou o liquido frio no jarro de plastico (5). Nao

ultrapasse a quantidade recomendada (ver a pagina 11).

H Coloque a tampa (2) no jarro de pléstico (5), pressionando

firmemente para baixo. Cologue o copo de medigéo (1), rodando
no sentido dos ponteiros do relégio para o bloquear na sua
posicao.

Para evitar derramamentos, certifique-se de que o orificio de
verter na tampa (2) esté voltado para longe do bico (4). Ver a
pagina 7. Coloque a ficha do liquidificador de mesa Total Control
na tomada de corrente e ligue (16).

Selecione o botdo molhos (11) nos programas predefinidos, para
obter molhos, massas e gelados cremosos. Uma luz azul acende-

EEE B

25]

26]

se em torno do botdo. Esta luz permanece acesa até o programa
ter sido concluido. NOTA: O programa pode parar durante varios
segundos. N&o remova o jarro de pléstico (5) ou a tampa (2) até a
luz se apagar.

AVISO: NAO ADICIONE INGREDIENTES NEM REMOVA A
TAMPA COM O PROGRAMA EM EXECUGAO.

Selecione o botdo batidos (12) em programas predefinidos, para
fazer batidos saudaveis e deliciosos. Uma luz azul acende-se em
torno do botdo. Esta luz permanece acesa até o programa ter
sido concluido. NOTA: O programa pode parar durante varios
segundos. Ndo remova o jarro de plastico (5) ou a tampa (2) até a
luz se apagar.

Selecione o botdo trituracdo de gelo (13) em programas
predefinidos, para fazer granizados de sabores. Uma luz azul
acende-se em torno do botdo. Esta luz permanece acesa até o
programa ter sido concluido. NOTA: O programa pode parar
durante varios segundos. N&o remova o jarro de plastico (5) ou a
tampa (2) até a luz se apagar.

Selecione o botdo sopa e molhos (14) nos programas
predefinidos, para fazer sopas e molhos nutritivos. Uma luz azul
acende-se em torno do botdo. Esta luz permanece acesa até o
programa ter sido concluido. NOTA: O programa pode parar
durante varios segundos. N&o remova o jarro de plastico (5) ou a
tampa (2) até a luz se apagar.

Desligue (16) e retire a ficha da tomada de corrente, antes de
servir.

Remova o jarro de pléstico (5) da unidade de base (7).
Para verter, remova a tampa (2) e verta pelo bico (4).

Para utilizar o controlo do caudal, levante a tampa (2) e
reposicione como ilustrado de seguida.

Rode para o filtro grande na tampa (2), para obter um caudal
abundante.

Rode para o filtro com grelha na tampa (2), para impedir que
pedagos grandes sejam vertidos, se existentes.

[ IMPORTANTE:

NAO ADICIONE AGUA A FERVER/LIQUIDOS MUITO
QUENTES AO JARRO. PERMITA PRIMEIRO QUE
ARREFEGAM.

I Copo de medicéo

0O copo de medicéo (1) pode ser utilizado para medir quantidades
pequenas de liquido.

Verta o liquido através do orificio de verter (3) na tampa (2).

Coloque o copo de medicéo (1) de novo na tampa (2), rodando
para bloquear/desbloquear. De seguida, faga a sua mistura.

I Trituracéio de gelo

Siga o procedimento na sec¢éo “Utilizar o seu liquidificador de
mesa Total Control”, substituindo os alimentos por cubos de gelo
a serem triturados.

Selecione o botdo trituracdo de gelo (13) em programas
predefinidos.

Nota: A capacidade méaxima de trituracdo de gelo de uma s6 vez
€500 ml.

www.morphyrichards.com
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I Top de dicas [ Cuidados e limpeza
Utilize o seu liquidificador para fazer sopas, molhos, bebidas, ¢ Antes da limpeza e manutencéo, desligue o aparelho e retire a
patés, maionese, etc. ficha da corrente, remova a tampa de pléstico (5) da unidade de

¢ Néo coloque ingredientes secos no liquidificador sem adicionar base (7).
outros ingredientes molhados ou liquidos. ¢ Depois de utilizar, encha o jarro de pléstico (5) com 11 (134 de
caneca) de 4gua quente, execute durante 30 segundos na

* Ao misturar, verta os liquidos primeiro e, de seguida, adicione os el g -
definicéo de pulso e repita, se necessario.

alimentos sdlidos. Comece a misturar a uma velocidade mais

baixa e aumente, se necessario. Nunca utilize produtos de limpeza abrasivos ou & base de creme.
IMPORTANTE: Para garantir uma longa vida Util do seu ¢ Limpe a unidade de base (7) com um pano htimido ou um rolo de
liquidificador, ao utilizar as definigdes de velocidade manual, papel de cozinha.

nunca utilize durante mais de 60 segundos, e permita que o

Existe um acessério para enrolar o cabo de alimentagéo em torno

arrefeca durante 5 minutos. Desligue mal tenha atingido a da base do produto e encaixar a ficha no armazenamento da
consisténcia desejada. ficha (15).
¢ Oaparelho ndo ira funcionar se a tampa de plastico (5) estiver o

Remonte o liquidificador de mesa Total Control, colocando
cuidadosamente a tampa de pléstico (5) na unidade de base (7),
¢ Néo utilize o jarro de plastico como recipiente de armazenamento certificando-se de que encaixa corretamente.

Mantenha-o vazio, quando no estiver a ser utilizado. o

incorretamente encaixada.

AVISO : Nunca submerja a unidade de base em agua.
¢ Nunca misture mais do que 1 litro (1 3/4 de caneca) - de liquidos R

’ ) AVISO: Se um liquido for derramado sobre a unidade de base,
espumosos, como batidos de leite.

desligue e retire a ficha da corrente, secando com um pano.
e Se utilizar um méximo de 1,5 I, ndo utilize uma velocidade
superior a 2.

¢ Ao misturar sopa, ndo ultrapasse a marca de 1 litro.

¢ Nao encha o liquidificador em excesso. Isto pode provocar danos
no motor. O fusivel da ficha ira estourar, se o liquidificador estiver
sobrecarregado. Substitua o fusivel e ndo ultrapasse os volumes
méximos recomendados. Consulte o “Diagrama operativo” na
pégina 11.

. Diagrama operativo

\Volume Velocidade (manual) Tempo Dicas

Predefinido ou manual

Sopas* 1L 1-4+ pulso 15 segundos a 1 minuto max. ~ Comece a velocidade baixa e
aumente para alta, se necessario

Batidos de leite L 1-5+ pulso 15 segundos a 1 minuto

Mistura / liquidificacéo

(purés, bebidas, massas) 1,51 1-2 pulso 15 segundos a 1 minuto Comece a velocidade baixa e
aumente para alta, se necessario

Triturag@o de gelo 500 ml méx Pulso 10-20 segundos

¢ Nao processe durante mais tempo do que o recomendado. . Tempos de execugéo de programas

o No ultrapasse 0s volumes maximos recomendados. predefinidos

*  *Néo adicione 4gua a ferver e liquidos muito quentes ao jarro de Molhos - 44 segundos
pléastico, permita que seque primeiro. Batidos - 54 segundos
Sopas e molhos - 58 segundos

Triturag@o de gelo - 20 segundos

www.morphyrichards.com
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B Receitas

[ Receitas predefinidas

. Molho de morango (para servir com gelado)

Tempo de preparagao: 5 minutos (mais 5 minutos de arrefecimento)
Definigao: Molhos

Volume total: 200ml

Porgdes: 4

Tempo de confecéo: 5 minutos

Ingredientes:

¢ 150 g morangos descascados

e 65 gagcUcar refinado

e 65mldedagua

e Y colher de sopa de flor de sabugueiro
Método:

1 Lave e corte os morangos em metades.

2 Cologue o aglicar e a 4gua numa panela e agite frequentemente
em lume brando, até o aclcar se dissolver.

3 Deixe ferver e, de seguida, adicione os morangos preparados.
Coza 3 -3Y2 minutos até amolecer.

4 Arrefeca na panela durante 5 minutos.

5  Cologue a calda de morango no jarro, adicione flor de
sabugueiro, coloque a tampa e prima o botéo predefinido. Verta o
molho num jarro para servir.

6  Sirva morno com panquecas ou arrefega e verta sobre gelado de
baunilha.

I Gelado de fruta de verdo

Tempo de preparagao: 10 minutos
Definicéo: Molhos

Tempo de congelamento: durante a noite
Porgdes: 8

Ingredientes:

e 250 g framboesas

e 125 g morangos,
descascados e em metades

e 759 mirtilos

e 225 gagucar refinado, peneirado

¢ 1 colher de sopa de sumo de limao
e 300 ml de natas inteiras

Método:
1 Cologue a fruta no jarro, coloque a tampa e prima o botdo
predefinido.

2 Adicione sumo de limao e, de seguida, agticar refinado peneirado
num jarro, encaixe a tampa e pulse (5 vezes durante cerca de 20
segundos) até tudo estar misturado.

3 Bataas natas inteiras com uma colher de bater ou batedeira até
se formarem picos suaves. Aplique suavemente o puré de fruta

sobre as natas até ficarem misturados de forma homogénea e, de
seguida, verta para um recipiente de congelador e congele
destapado, até formar gelo nas extremidades e granizado. (2-3
horas)

4 \Volte os lados para o centro com um garfo e bata até obter uma
consisténcia cremosa.

5  Congele destapado durante varias horas sem bater.
6  Paraarmazenar, cubra o recipiente com uma tampa.

[ Batido de leite com chocolate

Tempo de preparagéo: 5 minutos

Definigao: Batidos

Rendimento: 1 litro

Porcdes: 5 (porgdes de 200 ml)

Ingredientes:

e 750 ml de leite parcialmente desnatado

e 250 g gelado de chocolate

e 1% colher de sopa rasa de chocolate em pé de bebida
Método:

1 Coloque o leite e 0 gelado no jarro e adicione chocolate em pé de
bebida.

2 Encaixe a tampa e prima o botdo predefinido.
3 Quando estiver pronto, sirva de imediato
Pistas e dicas:

Para variar, substitua por gelado de baunilha, que confere um
sabor mais leve.

[ Batido de banana e morango

Tempo de preparagéo: menos de 5 minutos

Definigéo: Batidos
Rendimento: 1,1 litro
Porgdes: 5

‘rrereeeer

Ingredientes:
¢ 180 g de morangos lavados e partidos em metades

e 2bananas maduras (aprox. 150 g) descascadas e cortadas em
pedagos

e 450 g iogurte de baunilha magro

e 300 ml de leite parcialmente desnatado

e 3 cubos de gelo (opcional)

Método:

1 Se utilizar, coloque os cubos de gelo no jarro.

2 Adicione os ingredientes restantes pela ordem enumerada e
encaixe a tampa

3 Prima o botéo predefinido de batido.

4 Sirva imediatamente, quanto estiver pronto.

www.morphyrichards.com
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[ Granizado de manga

[ Molho de massa de vegetais

Tempo de preparagao: 5 minutos

Definigao: Trituragéo de gelo

Porgdes: 2

Rendimento 500 ml

Ingredientes:

*  Gelo

¢ 180 g-200 g de manga preparada picada
¢ Sumo de 1 laranja (60 ml)

Método:

1 Cologue o gelo no jarro até a marca de 500 ml, encaixe a tampa
e prima o botéo predefinido de gelo.

2 Quando o gelo estiver pronto, adicione a manga e o sumo de
laranja, encaixe a tampa e pulse duas ou trés vezes até obter a
consisténcia desejada.

3 Verta em dois copos e sirva de imediato.

[ sopa de aipo

Tempo de preparagdo: 5 minutos

Definigéo: Sopas e molhos

Porgdes: 4

Tempo de confecdo: 30 minutos

Rendimento: 1,6 litros

Ingredientes:

¢ 259de manteiga

¢ 1 cabeca de aipo, picada de forma grosseira (incluindo as folhas)
e 1 cebola (aprox. 100 g), picada

¢ 3batatas pequenas (aprox. 150 g) descascadas e picadas
¢ 11de caldo de vegetais

¢ Sal e pimenta preta moida

¢ Salsa fresca para adornar

Método:

1 Coloque a manteiga numa cagarola grande e derreta em lume
médio. Certifique-se de que a manteiga ndo queima.

2 Adicione os vegetais, coza durante 4 - 5 minutos, agitando
ocasionalmente com uma colher de madeira.

3 Adicione o caldo de vegetais e os condimentos. Deixe levantar
fervura.

4 Coloque a tampa na cagarola, reduza o lume e deixe cozinhar em
lume brando durante 20 minutos, até os vegetais terem
amolecido.

5  Permita que a sopa arrefeca ligeiramente e, de seguida, coloque
cerca de metade no jarro, até a marca de 1 litro. Encaixe a tampa
do jarro e prima o botdo predefinido de sopa.

6  \Vertaasopa de novo para a cacarola e, de seguida, misture a

sopa restante como acima. Volte a aquecer, se necessario,
verifique o tempero e adorne com salsa fresca picada para servir.

Tempo de preparagdo: 10 minutos

Definigao: Sopas e molhos

Porgdes: 4-6

Tempo de confecao: 1 hora e 10 minutos

Rendimento: 1,3 litros

Ingredientes:

¢ 2 colheres de sopa de azeite

¢ 1 cebola (130 g), picada

e 2talos de aipo, (80 g) finamente picados

e 2cenouras (160 g) descascadas e cortadas em cubos
¢ 1 dente de alho triturado

¢ 1 alho francés (120 g) cortado em discos

¢ 1 pimentdo cortado em cubos

¢ 2x400 g latas de tomates picados

¢ Y colher de sopa de vinagre balsamico

¢ 2colheres de sopa rasas de orégdes

¢ 1 colher de sopa rasa de ervas aroméaticas mistas
¢ Salepimenta

Método:

1 Aquega o dleo numa panela grande e coza suavemente a cebola,
aipo, cenoura, alho e alho francés durante 5 minutos sem dourar,
agitando ocasionalmente. Coloque a tampa da panela e coza
durante 20 minutos, agitando ocasionalmente. Adicione pimentos
cortados em cubos e coza suavemente durante mais 10 minutos
com a tampa.

2 Coloque os tomates, vinagre, ervas arométicas, sal e pimenta na
panela e deixe em lume brando durante 10 minutos ou até que a
cenoura e 0 aipo amolegam. Arrefeca ligeiramente.

3 Verta cuidadosamente o molho para o jarro. O nivel deve ser logo
acima da marca de 1 litro. Cologue a tampa.

4 Prima o botéo predefinido de sopa.

5  Verifique o tempero e volte a aquecer, se necessario. Deite

esparguete enquanto agita e sirva com queijo parmesao granitado
e pao de alho a parte.

www.morphyrichards.com
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I Receitas manuais

[ Molho de tomate

Tempo de preparagao: 5 minutos

Definigao: Manual

Porgdes: 4-8

Ingredientes:

.

150 g de tomates cereja maduros, inteiros e pequenos,
1 malagueta (10 g)
20 g folhas de coentros
Sumo de 1 liméo (2 colheres de sopa)
colher de sopa rasa de sal

Pimenta preta fresca moida

Método:

1
2
3

Remova o talo da malagueta e corte-a em duas metades.
Coloque todos os ingredientes no jarro pela ordem referida.

Pulse durante 10 a 15 segundos e, de seguida, raspe os lados do
jarro com uma espéatula antes de pulsar durante mais alguns
segundos até se obter a consisténcia desejada.

Vlerta para uma tigela de servir e deixe repousar durante 30
minutos antes de servir.

[ Molho de massa matriciana

Tempo de preparagao: 5 minutos

Tempo de confecdo: 40 minutos

Definigéo: Manual

Porgdes: 4

Rendimento: 600ml

Ingredientes:

1 cebola (aprox. 130g)
grosseiramente picada

1 dente de alho triturado

72 malagueta verde sem sementes e grosseiramente picada
1%2 colher de sopa de azeite virgem

100 g bacon simples sem crosta, grosseiramente picado

1 x 400 g lata de tomates para molhos

100 ml de passata

4 colheres de sopa de vinho branco

pimenta preta fresca moida

Massa penne e queijo parmesdo granitado para servir

Método:

1

Coloque o 6leo numa panela grande e aquega durante alguns

minutos. Frite suavemente a cebola, o alho e a malagueta durante

2 a 3 minutos sem dourar, agitando ocasionalmente com uma
colher de madeira.

Adicione o bacon picado e deixe fritar durante mais um minuto.
Coloque a tampa na panela e coza a lume médio durante 5
minutos.

Adicione tomates para molhos, a passata € o vinho, temperando
com pimenta.

Cologue a tampa na panela e deixe em lume brando durante 25 a
30 minutos, ou até a cebola ficar mole. Arrefeca ligeiramente.

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

Cologue o molho no jarro do liquidificador, coloque a tampa e
misture, utilizando uma baixa velocidade ou pulse durante alguns
segundos, apenas até ser alcangada a consisténcia desejada.

Escoe a massa e, de seguida, envolva-a no molho. Aquega alguns
segundos, se necessario e, de seguida, sirva imediatamente com
queijo parmes@o.

www.morphyrichards.com
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[ Batido de kiwi e maca

[ Sopa de alho francés e batata

Tempo de preparagao: 5 minutos

Definigao: Manual

Porgdes: 4-5

Volume total: 1 litro

Ingredientes:

e 2kiwis (200 g), com pele

¢ 1x 80 g de banana madura (peso sem casca), pedagos de 30 mm
¢ 120 g de pepino com pele e cortado, pedagos de 30 mm

¢ 65 gde folhas de espinafre jovem

e 400 ml de sumo de macé arrefecido

Método:
1 Corte os kiwis em metades, removendo partes duras dificeis de
picar.

2 Misture os pedagos de kiwi, banana e pepino e, de seguida,
cologue no jarro. Adicione espinafre e sumo de magé.

3 Coloque a tampa e aumente graduaimente a velocidade de 1 a 5.
20 a 30 segundos depois, coloque o botdo gradualmente no zero
€, de seguida, pulse até ficar suave.

4 Quando estiver pronto, sirva de imediato

I Sorvete de ananas

Tempo de preparagao: 10 minutos mais o tempo de arrefecimento e
congelamento

Definigao: Manual
Porcdes: 4-6
Rendimento: 600ml
Ingredientes:

¢ > de ananas grande, descascado, com o nlicleo removido e
picado (peso do preparado de aprox. 385 g)

¢ 50 ml de sumo de lima
¢ 140g agucar refinado
¢ 130ml de 4gua
Método:

1 Coloque todos os ingredientes no jarro. Misture utilizando as
velocidades 1a 4 e, de seguida, pulse até estar suave. (Tempo
total de 1 minuto).

2 Refrigere durante cerca de uma hora e agite, verta para um
recipiente de congelador baixo e cubra com uma tampa.

3 Congele a mistura durante 3 horas ou até ficar com o exterior
firme mas semiderretido no centro. Remova do congelador,
coloque o sorvete no jarro do liquidificador e processe durante 20
- 30 minutos a baixa velocidade.

4 Coloque de novo no congelador tapado durante varias horas ou
durante a noite, até ficar firme.

Tempo de preparagéo: 5 minutos

Tempo de confegdo: 35 minutos

Definigéo: Manual

Porgdes: 4-6

Rendimento: 2 litros

Ingredientes:

¢ 259de manteiga

¢ 2alhos franceses médios (320 g), lavados e picados
¢ 1 cebola pequena (125 g), descascada e finamente picada
e 560 g batatas descascadas, em cortes finos

. 1,2 litros de caldo de vegetais

¢ 1 colher de sopa rasa de ervas aroméaticas mistas

¢ 1colher de sopa rasa de sal

¢ Pimenta preta

Adorno: Alguns cebolinhos

Método:

1 Derreta a manteiga numa cagarola grande e adicione os alhos
franceses e a cebola. Cozia suavemente sem dourar durante 5 a
10 minutos, agitando ocasionalimente com uma colher de
madeira.

2 Adicione duas batatas, caldo, ervas aromaticas e tempero, deixe
ferver, tape e deixe em lume brando durante 30 minutos ou até
estar mole.

3 Permita que arrefeca ligeiramente e, de seguida, verta metade da
sopa num jarro de medicao e o restante no jarro do liquidificador.

4 Utilize baixas velocidades para misturar durante alguns segundos.
Utilize a definicdo de pulso em exploses curtas para alcangar a
consisténcia desejada. O tempo de mistura deve ser de cerca de
20 a 30 segundos.

5  Verta a sopa misturada de novo na panela e repita o anterior com
a sopa restante. Verifique o tempero, volte a aquecer, adorne com
alguns cebolinhos aos bocadinhos e sirva com pao estaladico.

[ Contacte-nos

Linha de ajuda

Se estiver a ter um problema com o seu aparelho, contacte a
nossa linha de ajuda, é mais provavel que o consigamos ajudar
do que na loja onde adquiriu o artigo.

Tenha & mdo 0 nome do produto, nlimero do modelo e ndmero
de série quando telefonar, para nos ajudar a processar mais
rapidamente o seu problema.

Fale connosco

Se tiver quaisquer questdes ou comentarios, ou se quiser
algumas dicas ¢timas ou ideias para receitas para ajuda-lo a tirar
0 méximo partido dos seus produtos, junte-se a nés online:

Blogue: www.morphyrichards.co.uk/blog

Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk

Twitter: @loveyourmorphy

Website: www.morphyrichards.com
www.morphyrichards.com
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[ A 'SUA GARANTIA DE DOIS ANOS garafas de vidro
8  Baterias e danos causados por derrame néo estéo abrangidos
pela garantia.

Este aparelho tem uma garantia de reparacéo ou substituigéo
de 2 anos.
9  Osfiltros ndo foram limpos e substituidos de acordo com as

E importante guardar o taldo de compra como comprovativo de . -
instrucdes.

compra. Agrafe-o ao verso deste folheto para referéncia futura.
Esta garantia ndo confere quaisquer direitos para além dos

expressamente definidos anteriormente e nao abrange
quaisquer reclamagdes por danos ou perdas sucessivos. Esta

Mencione a seguinte informag&o se o produto apresentar uma
avaria. Estes nimeros podem ser encontrados na base do

rtigo. . L < . .
arigo garantia é um beneficio adicional e ndo afecta quaisquer direitos
N.° do modelo estatutarios do consumidor.

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 substituigao.

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-a solicitado que devolva o produto (numa embalagem
segura e apropriada) para o endereco apresentado, juntamente
com uma copia 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 razéo, 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, é
importante guardar o taldo ou factura originais de modo a
indicar a data inicial de compra.

Para ser abrangido pela garantia de 2 anos, o artigo devera ter
sido utilizado de acordo com as instrugdes do fabricante. Por
exemplo, os artigos tém de ter sido escamados e os filtros
mantidos limpos, tal como indicado nas instrugées.

‘rrereeeer

A Morphy Richards ou o distribuidor local ndo serdo obrigados a
substituir ou reparar artigos sob os termos da garantia quando:

1 Aavaria tiver sido provocada ou for atribuida a uma utilizagéo
inadvertida, indevida, negligente, contraria as recomendagdes do
fabricante ou no caso de ter sido causada por oscilagbes de
corrente ou danos provocados pelo transporte.

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

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

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

5 O aparelho foi adquirido em segunda méo.

6 A Morphy Richards ou o distribuidor local néo sao responsaveis
pela execugéo de qualquer tipo de trabalho de manutengéo, ao
abrigo da garantia.

7 Agarantia ndo abrange consumiveis, tais como sacos, filtros e

www.morphyrichards.com
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o

I salute e sicurezza

L'utilizzo di un qualunque apparecchio elettrico richiede i seguenti principi di buon senso. Si prega di leggere attentamente le presenti
istruzioni prima di utilizzare il prodotto.

* |l presente elettrodomestico € utilizzabile da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, 0 che non dispongano
dell'esperienza e della conoscenza necessaria, qualora esse
abbiano ricevuto assistenza e istruzioni relative all'utilizzo in
maniera responsabile dell'apparecchio stesso e a condizione
che abbiano compreso i possibili rischi da esso derivanti.

* | bambini non devono utilizzare il presente apparecchio.
* | bambini non devono impiegare I'apparecchio come gioco.

* Tenere |'apparecchio e il suo cavo lontani dalla portata dei
bambini.

o ATTENZIONE: Accertarsi che il frullatore sia spento prima di
spostarlo dalla sua posizione o prima di avvicinarsi a parti in
movimento durante I'uso.

* Non tenere in funzione per periodi di tempo pit lunghi di quell
indicati nella "tabella di funzionamento".

o Evitare di toccare le parti in movimento. Durante |l
funzionamento tenere le mani, i capelli, il proprio vestiario e ogni
utensile a distanza adeguata dalle lame del frullatore, in modo
tale da prevenire lesioni personali €/0 danni all'apparecchio.

o Scollegare sempre il frullatore dall'alimentazione elettrica
quando viene lasciato incustodito e prima delle operazioni di
montaggio, smontaggio e pulizia.

¢ Prestare attenzione nel maneggiare le parti taglienti e affilate,
durante lo svuotamento della caraffa e durante le operazioni di
pulizia.

* Per la manutenzione e la pulizia fare riferimento a pagina 52.

www.morphyrichards.com
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In aggiunta, offriamo i seguenti consigli in materia di sicurezza.

I ubicazione

¢ Non utilizzare all'aperto o in una stanza da bagno.

¢ Posizionare sempre il proprio apparecchio a una distanza
adeguata dal bordo del piano di lavoro.

¢ Evitare di appoggiare la caraffa abbinata all'apparecchio su una
superficie di legno lucida per non provocare danni alla superficie
stessa.

I Cavo di alimentazione elettrica

¢ Evitare che il cavo di alimentazione elettrica sporga dal bordo del
piano di lavoro e che risulti quindi alla portata di un bambino.

¢ Non stendere il filo elettrico attraverso uno spazio aperto, ad
esempio tra una presa elettrica a muro bassa e un tavolo.

¢ Non posizionare il cavo nelle immediate vicinanze di un fornello o
di una qualsiasi fonte di calore che possa danneggiarlo.

¢ |l cavo di alimentazione dovrebbe correre dalla presa elettrica alla
base dell'apparecchio senza che i collegamenti risultino in
tensione.

¢ Il cavo di alimentazione non puo essere sostituito. Mettersi in
contatto con Morphy Richards per informazioni in merito.

[ Utteriori considerazioni relative alla sicurezza

¢ Non utilizzare I'apparecchio per una funzione diversa da quella
prevista.

e L'utilizzo di accessori o strumenti non consigliati o venduti

I Introduzione

Vi ringraziamo per il vostro recente acquisto di un frullatore da
tavolo Total Control Morphy Richards Si ricorda di vistare
www.morphyrichards.co.uk per registrare la garanzia di due anni
del proprio prodotto

I Indice

Salute e sicurezza 48
Introduzione 49
Total Control 50
Panoramica del prodotto 3
Prima del primo utilizzo 51
Utilizzare il vostro frullatore da tavolo - Comandi manuali 51

Utilizzare il vostro frullatore da tavolo - Programmi preimpostati 51

Suggerimenti utili 52
Manutenzione e pulizia 52
Tabella di funzionamento 52
Ricette 53
Contatti 56
Garanzia 56
[ Caratteristiche
1) Dosatore

2) Coperchio

direttamente da Morphy Richards pud essere causa di incend, ® Foro di riempimento
scosse elettriche o lesioni. @ Beccuccio
e ATTENZIONE: L'utilizzo improprio dell'apparecchio pud ®) Caraffa in plastica
comportare lesioni personali. 6 Lama
[ Sicurezza specifica del prodotto ()  Basedellunita
o IMPORTANTE: Consentire ai liquidi caldi di raffreddarsi prima di (8 Ghiera di regolazione velocita
versarli nel frullatore. Assicurarsi sempre che il coperchio sia ) Funzione Pulse
inserito correttamente. (10) Awolgi cavo
¢ Fare attenzione a che il liquido non sia eccessivamente caldo al . . .
) ) N ) 1) Funzione preimpostata Guazzetti e Salse
momento di versarlo nel frullatore. Infatti, a causa dell'improvviso i ) )
sbalzo termico, il liquido stesso potrebbe fuoriuscire dal frullatore. (1) Funzione preimpostata Frappe
o Non utilizzare I'apparecchio se la caraffa di plastica o il coperchio (13 Funzione preimpostata Tritaghiaccio
sono danneggiati o presentano spaccature visibili. (14) Funzione preimpostata Zuppe e Sughi
. Requisiti elettrici (15 Alloggiamento della presa elettrica (sul retro)
16 Tasto On/Off
Verificare che il voltaggio riportato sulla targhetta applicata al (16) aston
vostro apparecchio corrisponda alla vostra fornitura elettrica
domestica, che deve essere di tipo AC. (Corrente alternata)
Qualora si renda necessario sostituire il fusibile della presa
elettrica, dovra essere inserito un fusibile BS1362 da 5 ampere.
ATTENZIONE: Il presente apparecchio deve essere dotato di
messa a terra.
www.morphyrichards.com
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TOTAL
CONTROL

Scopri la sicurezza di poter creare.

Con I'arrivo del frullatore da tavolo Total Control avrai a disposizione un versatile connubio tra
praticita delle forme e tecnologia smart response, progettato per dare agli utenti la possibilita di
sperimentare con sicurezza.

Grazie alla tecnologia smart response, questo pratico frullatore da tavolo eroga con precisione
la potenza adatta a svolgere una vasta gamma di attivita per la preparazione dei cibi.

| quattro programmi preimpostati garantiscono un aiuto insuperabile per la preparazione di
guazzetti, frappe, zuppe, sughi e granite, sollevandovi di quella incertezza tipica di quando si
prepara qualcosa con il frullatore.

Cinque velocita e la funzione Pulse a intermittenza vi aiutano a mantenere il controllo totale su
tutto.

E la sua capacita extra large da 1,5 litri, consente agli utenti di creare una marea di deliziose
bevande, zuppe e salse.

La presa elettrica riposizionabile nel pratico alloggiamento previsto su questo frullatore da
tavolo € poi una soluzione davvero utile.

Il frullatore da tavolo Total Control da agli utenti la possibilita di sperimentare con fiducia.

1.5 litri di capacita

Lame di acciaio inox Serrator

Impostazioni preconfigurate

Avvolgi cavo integrato

www.morphyrichards.com
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[ Prima del primo utilizzo

¢ Disimballare il vostro frullatore da tavola con attenzione per la
presenza di lame molto affilate.

¢ Rimuovere tutti gli adesivi (a eccezione dell'etichetta con il
numero di serie sulla base del prodotto).

¢ Lavare a fondo la caraffa, il coperchio e il dosatore in acqua calda
€ sapone. Sciacquare e asciugare

¢ Pulire la base dell'unita con un panno umido.

e ATTENZIONE: Non immergere mai in acqua o in altro liquido la
base dell'unita. Accertarsi sempre che i collegamenti elettrici

rimangano asciutti. La base dell'unita pud essere pulita con un
panno umido pulito.

[ utilizzare il vostro frullatore da tavolo -
Comandi manuali

Posizionare la caraffa di plastica (5) sulla base dell'unita (7).
Pl Inserire I'alimento o i liquidi freddi nella caraffa di plastica (5). Non
superare il livello consigliato (vedere pagina 11).

B Collocare il coperchio (2) sulla caraffa di plastica (5), spingendolo
saldamente. Posizionare il dosatore (1) nel suo alloggiamento
ruotandolo in senso orario per bloccarlo in posizione. Per evitare
fuoriuscite assicurarsi che il foro di riempimento nel coperchio (2)
sia girato dalla parte opposta rispetto al beccuccio (4).

Inserire il frullatore da tavolo Total Control nella presa elettrica e
metterlo in funzione (16).

Portare la ghiera di controllo (8) a velocita 1 per iniziare a frullare.
Aumentare la velocita in base alle necessita.

Per utilizzare la funzione Pulse (9) portare la ghiera di controllo (8)
su P. Non utilizzare per periodi di tempo prolungati.

Spegnere (16) e scollegare dalla presa elettrica prima di servire.
Rimuovere la caraffa di plastica (5) dalla base dell'unita (7).

CEN B @ B3

Per versare, rimuovere il coperchio (2) e far uscire il liquido dal

beccuccio (4).

K] Per utilizzare il controllo del flusso, sollevare il coperchio (2) e
riposizionarlo come di seguito indicato.

EE] Girarlo fino a raggiungere il filtro grande nel coperchio (2) per un
flusso abbondante.

1 Girarlo fino a raggiungere il filtro con setaccio nel coperchio (2)

per evitare che qualsiasi pezzo di dimensioni consistenti, se

ancora presente, venga versato insieme al liquido.

. Utilizzare i programmi preimpostati

K] Posizionare la caraffa di plastica (5) sulla base dell'unita (7).

I Inserire I'alimento o i liquidi freddi nella caraffa di plastica (5). Non
superare il livello consigliato (vedere pagina 11).

A Collocare il coperchio (2) sulla caraffa di plastica (5), spingendolo
fermamente. Posizionare il dosatore (1) nel suo alloggiamento
ruotandolo in senso orario per bloccarlo in posizione.

I3 Per evitare fuoriuscite assicurarsi che il foro di riempimento nel
coperchio (2) sia girato dalla parte opposta rispetto al beccuccio
(4) - vedere pagina 7. Inserire il frullatore da tavolo Total Control
nella presa elettrica e metterlo in funzione (16)

il Selezionare il tasto "Guazzetti e Salse" (1) tra i programmi
preimpostati per raffinati guazzetti, salse, pastelle e gelati. Una
luce blu si accendera sul bordo del tasto e rimarra accesa fino al
completamento del programma.

S| PREGA DI FARE ATTENZIONE: Il programma pud andare in
pausa per diversi secondi. Non rimuovere la caraffa di plastica (5)
o il coperchio (2) fino a che tale luce non sia spenta.
ATTENZIONE: NON AGGIUNGERE INGREDIENTI O RIMUOVERE
IL COPERCHIO MENTRE IL PROGRAMMA E IN CORSO.

[F] Selezionare il tasto "Frappeé" (12) tra i programmi preimpostati per
deliziosi e salutari frappé. Una luce blu si accendera sul bordo del
tasto e rimarra accesa fino al completamento del programma.

S| PREGA DI FARE ATTENZIONE: Il programma puo andare in
pausa per diversi secondi. Non rimuovere la caraffa di plastica (5)
o il coperchio (2) fino a che tale luce non sia spenta.

[E] Selezionare il tasto "Tritaghiaccio” (13) tra i programmi
preimpostati per ottenere granite di ogni gusto. Una luce blu si
accendera sul bordo del tasto e rimarra accesa fino al
completamento del programma. S| PREGA DI FARE
ATTENZIONE: Il programma pud andare in pausa per diversi
secondi. Non rimuovere la caraffa di plastica (5) o il coperchio (2)
fino a che tale luce non sia spenta.

PX1] Selezionare il tasto "Zuppe e Sughi" (14) tra i programmi
preimpostati per nutrienti zuppe e sughi. Una luce blu si
accendera sul bordo del tasto e rimarra accesa fino al
completamento del programma. S| PREGA DI FARE
ATTENZIONE: Il programma pud andare in pausa per diversi
secondi. Non rimuovere la caraffa di plastica (5) o il coperchio (2)
fino a che tale luce non sia spenta.

Spegnere (16) e scollegare dalla presa elettrica prima di servire.
Rimuovere la caraffa di plastica (5) dalla base dell'unita (7).

BN B

Per versare, rimuovere il coperchio (2) e far uscire il liquido dal
beccuccio (4).

PX Per utilizzare il controllo del flusso, sollevare il coperchio (2) e
riposizionarlo come di seguito indicato.

PHE Girarlo fino a raggiungere il filtro grande nel coperchio (2) per un
flusso abbondante.

‘rrereeeer

FX3 Girarlo fino a raggiungere il filtro con setaccio nel coperchio (2)
per evitare che qualsiasi pezzo di dimensioni consistenti, se
ancora presente, venga versato insieme al liquido.

[ IMPORTANTE

NON VERSARE ACQUA IN EBOLLIZIONE O LIQUIDI MOLTO
CALDI NELLA CARAFFA. CONSENTIRE PRIMA Al LIQUIDI DI
RAFFREDDARSI.

[ Dosatore

¢ |l dosatore (1) pud essere impiegato per misurare piccole quantita
diliquido.

1 Versare il liquido nel foro di riempimento (3) sul coperchio (2).

2 Riposizionare il dosatore (1) nel coperchio (2), girandolo per
bloccarlo/sbloccarlo. Quindi iniziate a frullare.
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I Tritaghiaccio

.

Seguire la procedura illustrata nella sezione "Utilizzare il tuo
frullatore da tavolo Total Control" sostituendo il cibo con i cubetti
di ghiaccio da tritare.

Selezionare il tasto "Tritaghiaccio” (13) tra i programmi
preimpostati.

Fare attenzione: La capacita massima per |'operazione di tritatura
del ghiaccio € di 500ml alla volta.

[ Suggerimenti utili

.

Utilizza il tuo frullatore per zuppe, salse, bevande, paté, maionesi
e condimenti vari.

Non inserire nel frullatore ingredienti secchi senza I'aggiunta di
ingredienti umidi o di liquido.

Per frullare, versare prima i liquidi e quindi aggiungere gli alimenti
solidi. Iniziare a frullare alla velocita pit bassa € aumentare
secondo le esigenze. IMPORTANTE: Per garantire al tuo frullatore
una durata massima di vita, quando si utilizzano i comandi a
velocita manuale non tenere mai in funzione per pit di 60 secondi
e consentire poi all'apparecchio di raffreddarsi per 5 minuti.
Spegnere non appena raggiunta la consistenza desiderata.

L'apparecchio non entrera in funzione se la caraffa di plastica (5)
non € inserita in maniera corretta.

Non utilizzare la caraffa di plastica come contenitore per
conservare i preparati. Mantenerla vuota quando non ¢ utilizzata.
Non frullare in alcun caso piti di 1 litro di liquido schiumoso, come
ad esempio i frullati di latte, alla volta.

Qualora si raggiunga nell'utilizzo la capienza massima di 1,5 litri,
non impiegare una velocita superiore alla 2.

[ Tabella di funzionamento

Nella preparazione di zuppe non riempire oltre I'indicazione di 1
litro riportata sulla caraffa.

Non riempire eccessivamente il frullatore.
Cio potrebbe causare danni al motorino Il fusibile nella presa
elettrica andra in corto circuito se il frullatore & sovraccarico.

Sostituire il fusibile e non superare i volumi massimi consigliati.
Fare riferimento alla "tabella di funzionamento" a pagina 11.

I Manutenzione e pulizia

Prima di effettuare operazioni di pulizia e manutenzione, spegnere
|'apparecchio e scollegarlo dalla rete elettrica, poi rimuovere la
caraffa di plastica (5) dalla base dell'unita (7).

Dopo ['utilizzo, riempire la caraffa di plastica (5) con 1 litro di
acqua calda e mettere in funzione il frullatore per 30 secondi in
modalita Pulse. Ripetere se necessario. Non utilizzare in alcun
caso detergenti o creme abrasive.

Pulire la base dell'unita (7) con un panno umido o con un foglio di
carta da cucina.

L'apparecchio offre la possibilita di avvolgere il cavo di
alimentazione attorno alla sua base e di riporre la presa elettrica
nell'alloggiamento per questa previsto (15).

Rimontare il frullatore da tavolo Total Control posizionando
aftentamente la caraffa di plastica (5) sulla base dell'unita (7),
assicurandosi che essa si inserisca correttamente.

ATTENZIONE: Non immergere mai in acqua la base dell'unita.

ATTENZIONE: Qualora si verifichi una qualsiasi fuoriuscita di
liquido sulla parte superiore della base dell'unita, spegnere
I'apparecchio, scollegarlo dalla presa e asciugare con un
panno.

\Volume Velocita (Manuale) Tempo Consigli
Preimpostato o Manuale
Zuppe* 1L 1-4+ Pulse da 15 secondi a 1 minuto massimo  Iniziare a velocita bassa e
aumentare se necessario
Frullati 1L 1-5+ Pulse da 15 secondi a 1 minuto
Frullare / per liquefare 1.5 1-2 Pulse da 15 secondi a 1 minuto Iniziare a velocita bassa e
aumentare se necessario
Tritaghiaccio massimo 500ml Pulse 10-20 secondi

Non tenere in funzione per un tempo superiore a quello
raccomandato.

Non oltrepassare la capienza massima di liquido consigliata. Non
versare acqua in ebollizione o liquidi molto caldi nella caraffa di
plastica. Consentire prima ai liquidi di raffreddarsi.

. Tempi di utilizzo dei programmi preimpostati

Guazzetti e Salse - 44 secondi

Frappé - 54 secondi

Zuppe e Sughi - 58 secondi

Tritaghiaccio - 20 secondi
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I Ricette

I Ricette preimpostate

. Salsa di fragole (da servire con gelato)

Tempo di preparazione: 5 minuti (piti 5 minuti di raffreddamento)
Funzione: Guazzetti e Salse

Rendimento: 200m!

Adatta per: 4 persone

Tempo di cottura: 5 minuti

Ingredienti:

e 150gr di fragole pulite

*  65gr di zucchero a velo

e 65mldiacqua

e Y cucchiaio di cordiale di fiori di sambuco
Lavorazione:

1 Lavare e tagliare a meta le fragole.

2 Mettere lo zucchero e I'acqua in un pentolino e mescolare
frequentemente su una fonte di calore basso fino a che lo
zucchero si sia disciolto.

3 Portare tutto a ebollizione quindi aggiungere le fragole preparate.
Cuocere per 3 - 3%2 minuti o fin quando il tutto non si
ammorbidisca.

4 Lasciare raffreddare nel pentolino per 5 minuti.

5  Versare ora lo sciroppo di fragole nella caraffa, aggiungere il
cordiale ai fiori di sambuco, chiudere il coperchio e premere il
tasto preimpostato. Versare la salsa in un recipiente per servire.

6  Servire caldo con pancake o freddo accompagnato da gelato alla
vaniglia.

I Gelato alla frutta estiva

Tempo di preparazione: 10 minuti
Funzione: Guazzetti e Salse

Tempo di congelamento: 1 notte

Adatta per: 8 persone

Ingredienti:

e 250gr di lamponi

e 125¢r di fragole, pulite e tagliate a meta
o 75gr di mirtill

e 225¢r di zucchero a velo setacciato
¢ 1 cucchiaio di succo di limone

e 300ml di panna intera
Lavorazione:

1 Mettere la frutta nella caraffa, inserire il coperchio e premere il
tasto preimpostato.

2 Aggiungere quindi nella caraffa il succo di limone e lo zucchero a
velo setacciato, chiudere il coperchio e premere la funzione Pulse
(4 volte o per circa 20 secondi) fino a che il composto non sia
uniformemente amalgamato.

3 Montare a neve la panna intera con una frusta o con un mixer.
Unire lentamente la purea di frutta ottenuta con la panna, fino a
che il tutto non si amalgami uniformemente. Quindi versare in un
contenitore adatto e riporre in freezer senza coperchio fin quando
non si ghiacci lungo i bordi e assuma I'aspetto di una granita. (2-3
ore)

4 Rimescolare dai lati verso il centro con una forchetta per fare
assumere una consistenza cremosa.

5  Congelare senza coperchio per alcune ore senza mescolare.

6  Per conservare, chiudere il contenitore con un coperchio.

I Frullato al cioccolato

Tempo di preparazione: 5 minuti

Funzione: Frappe

Rendimento: 1 litro

Adatta per: 5 persone (200ml a porzione)
Ingredienti:

e 750ml di latte parzialmente scremato

e 250gr di gelato al cioccolato

¢ 1% cucchiaio a filo di cacao in polvere solubile
Lavorazione:

1 Mettere il latte e il gelato nella caraffa, quindi aggiungere il cacao
in polvere solubile.

2 Chiudere il coperchio e premere il tasto preimpostato.

3 Appena pronto servire immediatamente.

Suggerimenti e consigli:

Per cambiare, provate a utilizzare il gelato alla vaniglia, ottenendo cosi
un gusto pili leggero.

[ Frappé alla fragola e alla banana

Tempo di preparazione: meno di 5 minuti
Funzione: Frappé

Rendimento: 1,1 litro

Adatta per: 5 persone

Ingredienti:

e 180gr di fragole lavate e pulite

¢ 2banane mature (150gr circa) sbucciate e fatte a pezzi
e 450gr di yogurt magro alla vaniglia

¢ 300ml di latte parzialmente scremato
e 3 cubetti di ghiaccio (facoltativo)
Lavorazione:

1 Seavete scelto di utilizzarli, mettete i cubetti di ghiaccio nella
caraffa.

2 Aggiungere gli altri ingredienti cosi come da elenco e chiudere il
coperchio

3 Premere il tasto preimpostato "Frappé".

4 Servire subito appena pronto.
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[ Granita al mango

[ salsa per pasta agli ortaggi

Tempo di preparazione: 5 minuti

Funzione: Tritaghiaccio

Adatta per: 2 persone

Rendimento 500ml

Ingredienti:

¢ Ghiaccio

¢ 180-200gr di mango preparato a pezzi
¢ Succo di 1 arancio spremuto (60ml)
Lavorazione:

1 Mettere il ghiaccio nella caraffa fino all'indicazione dei 500ml,
chiudere il coperchio e premere il tasto preimpostato per il
ghiaccio.

2 Quando il ghiaccio & pronto aggiungere il mango e il succo
d'arancio, chiudere il coperchio e utilizzare la funzione Pulse per
due o tre volte fino a raggiungere la consistenza desiderata.

3 Versare in due bicchieri e servire immediatamente.

[ Zuppa di sedano

Tempo di preparazione: 5 minuti

Funzione: Zuppe e Sughi

Adatta per: 4 persone

Tempo di cottura: 30 minuti

Rendimento: 1,6 litri

Ingredienti:

e 25gr diburro

¢ 1 gambo di sedano, tagliato a pezzi grossi (foglie incluse)
¢ 1cipolla (100gr circa), tagliata a pezzi

e 3 patate di piccole dimensioni (150gr circa) sbucciate e tagliate a
pezzi

¢ 1litro di brodo vegetale caldo
¢ Sale e pepe nero macinato

*  Prezzemolo fresco per guarnire
Lavorazione:

1 Mettere il burro in una padella larga e sciogliere a fuoco medio.
Assicurarsi che il burro non si bruci.

2 Unire le verdure, e cucinare per 4-5 minuti, girando di tanto in
tanto con un cucchiaio di legno.

3 Aggiungere il brodo vegetale e i sapori. Portare a ebollizione.

4 Mettere un coperchio sulla padella, ridurre la fiamma e continuare
a cuocere a fuoco lento per circa 20 minuti o finché le verdure
non si siano intenerite.

5  Fare raffreddare leggermente la zuppa, quindi metterne pit o
meno meta nella caraffa fino a raggiungere I'indicazione di 1 litro.
Chiudere il coperchio e premere il tasto preimpostato "Zuppe"

6  Versare nuovamente la zuppa nella padella e mescolarla con
quella rimanente da prima. Se necessario riscaldare, controllare i
sapori e guarnire con prezzemolo fresco sminuzzato prima di
servire.

Tempo di preparazione: 10 minuti

Funzione: Zuppe e Sughi

Adatta per: 4-6 persone

Tempo di cottura: 1 ora e 10 minuti

Rendimento: 1,3 litri

Ingredienti:

¢ 2cucchiai di olio d'oliva

¢ 1cipolla (130gr), tagliata a pezzi

e 2 gambi di sedano (80gr), tagliati a pezzi piccoli
e 2 carote (160gr), sbucciate e tagliate a dadi
¢ 1 spicchio di aglio, schiacciato

¢ 1 porro (120gr), tagliato a rondelle

* 1 peperone rosso, tagliato a dadi

¢ 2 barattoli da 400gr di pomodoro a pezzi

¢ Y cucchiaio di aceto balsamico

* 2 cucchiai a filo di origano

¢ 1 cucchiaio a filo di miscela di spezie

¢ Saleepepe

Lavorazione:

1 Scaldare I'clio in una padella larga, quindi rosolare delicatamente
cipolla, sedano, carote, aglio e porro per cinque minuti senza farli
imbrunire e mescolando di tanto in tanto. Mettere il coperchio
sulla padella e cuocere per 20 minuti mescolando di tanto in
tanto. Unire il peperone a dadi e cuocere delicatamente per altri
10 minuti a coperchio chiuso.

2 Aggiungere in padella pomodori, aceto, spezie, sale e pepe e
cuocere a fuoco lento per 40 minuti o fino a che le carote e il
sedano non si siano inteneriti. Lasciare raffreddare per un po'.

3 Versare attentamente la salsa nella caraffa.ll livello dovrebbe
trovarsi appena sopra l'indicazione di 1 litro. Posizionare il
coperchio.

4 Premere il tasto preimpostato "Zuppe".

5  Controllare i sapori e riscaldare se necessario. Unire agli spaghetti
mescolando e servire con Parmigiano grattugiato e una fetta di
pane all'aglio di accompagnamento.
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. Ricette manuali 3 Aggiungere i pelati, la passata e il vino, insaporire con il pepe.
4 Mettere il coperchio sulla padella e cuocere delicatamente a fuoco
. Salsa di pomodoro lento per 25-30 minuti o fino a che la cipolla sia diventata tenera.

Tempo di preparazione: 5 minut Lasciare raffreddare per un po'.

5 10 minuti prima che il sugo sia pronto, cuocere la pasta seguendo

Funzione: Manuale e .
le indicazioni riportate sulla confezione.

Adatta per: 4-8 person . - . .
datta per: 4-8 persone 6  Versare il sugo nella caraffa del frullatore, posizionare il coperchio

Ingredienti: e frullare a bassa velocita o con la funzione Pulse per alcuni
e 150g di pomodori ciliegini molto maturi secondi quanto basta per raggiungere la consistenza desiderata.
¢ 1 peperoncino rosso (10gr) 7 Scolare la pasta, quindi condirla con il sugo mescolando a fondo.

Riscaldare brevemente se necessario quindi servire

e 20gr difoglie di coriandolo
9 9 immediatamente con Parmigiano.

¢ Succo di un lime spremuto (2 cucchiai)

e cucchiaio a filo di sale . Frappeé di kiwi verde e mela
¢ Pepe nero fresco macinato Tempo di preparazione: 5 minuti
Lavorazione: Funzione: Manuale
1 Rimuovere il picciolo dal peperoncino e tagliarlo a meta. Adatta per: 4-5 persone
2 Mettere tutti gli ingredienti nella caraffa come da ordine riportato. Rendimento: 1 litro
3 Utiizzare la funzione Pulse per circa 10-15 secondi, quindi pulirei ~ Ingredienti:

lati interni della caraffa con una spatola prima di riattivare la o 2Kiwi (200gr) con buccia

funzione Pulse per pochi secondi fino al raggiungimento della

¢ 1 banana matura da 80gr (peso sbucciata), tagliata in pezzi da

consistenza desiderata. om
4 Versare in una ciotola e lasciare riposare per 30 minuti prima di . ) S .
senvire, e 1 cetriolo da 120gr, con buccia e tagliato in pezzi da 3cm
e 65gr difoglie di spinaci novelli

. Sugo per pasta alla Amatriciana e 400ml di succo di mele ghiacciato

Tempo di preparazione: 5 minuti Lavorazione:

Tempo di cottura: 40 minuti 1 Tagliare a meta il kiwi rimuovendo il torsolo e poi ridurlo in pezzi
Funzione: Manuale grandi.

Adatta per: 4 persone 2 Unire il kiwi, la banana e il cetriolo, quindi mettere il tutto nella

Rendimento: 600 caraffa. Aggiungere gli spinaci e il succo di mela.

3 Chiudere il coperchio e aumentare gradualmente la velocita da 1 a

‘rrereeeer

Ingredienti:

9 ) ) i ) ; 5. Dopo circa 20-30 secondi, riposizionare gradualmente la ghiera
*  1cipolla (130gr circa) tagliata a pezzi grandi sullo zero e quindi utilizzare la funzione Pulse per amalgamare.
* 1 spicchio di aglio, schiacciato 4 Appena pronto servire immediatamente.

e s peperoncino verde, senza semi e tagliato a pezzi grandi
[ Sorbetto all'ananas

Tempo di preparazione: 10 minuti pit tempo di raffreddamento e di
congelamento

¢ 1% cucchiaio di olio extra vergine di oliva
e 100gr di pancetta senza cotenna tagliata a pezzi grandi

¢ 1 barattolo da 400gr di pomodori pelati Funzione: Manuale

¢ 100ml di passata di pomodori
P P Adatta per: 4-6 persone
e 4 cucchiai di vino bianco
Rendimento: 600ml
¢ Pepe nero fresco macinato o
Ingredienti:
¢ Penne e Parmigiano grattugiato da servire . ) , .
. ¢ Y:ananas grande, sbucciata, privata del torsolo e tagliata a pezzi
Lavorazione: (peso una volta pulita circa 385gr)
1 Versare I'dlio in una padella larga e far riscaldare per alcuni minuti. & 50m di succo di lime
Rosolare delicatamente la cipolla, I'aglio e il peperoncino per 2-3

- . ) ) . ¢ 140gr di zucchero a velo
minuti senza farli imbrunire, mescolando di tanto in tanto con un 9

cucchiaio di legno. e 130ml di acqua
2 Unire la pancetta tagliata e fare rosolare per qualche minuto. Lavorazione:
Mettere il coperchio sulla padella e cuocere a fuoco medio per 5 1 Mettere tutti gli ingredienti nella caraffa Frullare usando le velocita
minuti. da 1 a4, quindi la funzione Pulse per amalgamare. (Tempo totale
www.morphyrichards.com
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1 minuto)

Raffreddare per circa 1 ora, quindi mescolare, versare in un
contenitore da freezer poco profondo e chiuderlo con un
coperchio.

Congelare il tutto per 3 ore o fino a che esso risulti solido sui
bordi e cremoso al centro. Tirare fuori dal freezer, mettere il
sorbetto nella caraffa del frullatore e mettere in funzione per 20-30
secondi a bassa velocita.

Rimettere in freezer, coperto, per alcune ore o per una notte intera
fino a completa solidificazione

. Zuppa di porro e patate

Tempo di preparazione:5 minuti

Tempo di cottura: 35 minuti

Funzione: Manuale

Adatta per: 4-6 persone

Rendimento: 2 litri

Ingredienti:

.

25gr di burro

2 porri di media grandezza (320gr), pulliti e fatti a fettine

1 cipolla piccola (125gr), sbucciata e sminuzzata in pezzi piccoli
560gr di patate sbucciate e tagliate sottili

1,2 litri di brodo vegetale

1 cucchiaio a filo di miscela di spezie

1 cucchiaio a filo di sale

Pepe nero

Guarnizione: Un po' di erba cipollina

Lavorazione:

1

Squagliare il burro in una padella larga, quindi aggiungere porro e
cipolla. Cuocere delicatamente senza lasciare imbrunire per 5-10
minuti, mescolando di tanto in tanto con un cucchiaio di legno.

Unire le patate, il brodo vegetale, le spezie e i sapori, quindi
portare a ebollizione, coprire e cuocere a fuoco lento per 30
minuti o fino a che il tutto diventi tenero.

Lasciare raffreddare leggermente e quindi versare attentamente
meta della zuppa in una recipiente graduato e il rimanente nella
caraffa del frullatore.

Utilizzare le basse velocita per alcuni secondi. Utilizzare la
funzione Pulse a breve intermittenza per raggiungere la
consistenza desiderata. La durata dell'operazione dovrebbe
essere di circa 20-30 secondi.

Vlersare nuovamente la zuppa frullata in padella ed eseguire le
medesime operazioni con la zuppa messa da parte in
precedenza. Veerificare i sapori, riscaldare, guarnire con erba
cipollina sminuzzata e servire con crostini di pane.

I Contatti

Assistenza telefonica

Qualora si riscontrino problemi con il proprio apparecchio, si
prega di contattare la nostra assistenza telefonica.Con buona
probabilita vi saremo di maggior aiuto rispetto al negozio
presso il quale avete effettuato I'acquisto del prodotto.

Si prega, al momento della chiamata, di munirsi del nome del
prodotto, del numero identificativo del modello e del numero di
serie per consentirci di soddisfare celermente la vostra
richiesta.

Mettiti in contatto con noi

Per domande e commenti, consigli o per qualche favolosa idea
di ricetta che vi aiuti a tirar fuori il meglio dal vostro prodotto,
seguiteci anche online:

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

Website: www.morphyrichards.com

. 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. Nel'improbabile eventualita
della comparsa di un difetto entro 28 giorni dall’acquisto, si
consiglia di restituire il prodotto dove ¢ stato acquistato per
richiederne la sostituzione.

Se il problema si manifesta dopo 28 giorni ed entro 24 mesi
dall’acquisto, contattare il rivenditore piu vicino, citando il
numero di modello e il numero di matricola riportati sul
prodotto oppure scrivergli all'indirizzo indicato.

Vlerra richiesto di rispedire il prodotto (in un imballaggio idoneo
e sicuro) unitamente alla copia della prova d’acquisto.

Fatte salve le esclusioni sotto riportate (1-9), I'elettrodomestico
difettoso viene riparato o sostituito e spedito di solito entro 7
giorni lavorativi dal ricevimento.

Se per qualsiasi motivo questo articolo viene sostituito entro il
periodo di garanzia di 2 anni, la garanzia sul nuovo prodotto
sara calcolata a decorrere dalla data del’acquisto iniziale. E
pertanto importante conservare la ricevuta o fattura originale
per poter dimostrare la data dell'acquisto.

Per usufruire della garanzia di due anni, I'elettrodomestico deve
essere stato usato nel modo indicato dal produttore. Ad
esempio, & necessario disincrostare I'elettrodomestico e tenere
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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.

‘rrereeeer
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[ sundhed og sikkerhed

Brugen af elektriske apparater kraever felgende sikkerhedsregler baseret pa sund fornuft. Laes denne vejledning grundigt igennem, for du
tager produktet i brug.

o Dette apparat ma godt benyttes af personer med nedsatte
fysiske, folelsesmaessige eller mentale evner eller med
manglende erfaring og viden, hvis de er blevet overvaget eller
har modtaget vejledning om brugen af apparatet pa en sikker
made og forstar, hvilke risici der er involveret.

o Apparatet ma ikke benyttes af barn.

* Boarn ma ikke lege med apparatet.

 QOpbevar apparatet og ledningen utilgeengeligt for barn.

o FORSIGTIG: Serg for, at blenderen er slukket, inden du fierner
den fra holderen eller ngermer dig dele, som bevaeger sig under

brug.
$ * Du ma ikke blende i leengere tid end, hvad der anbefales i
"Betjeningsoversigten”.

¢ Undga kontakt med beveegelige dele. Serg for at holde
heender, har og tej samt kekkenredskaber vaek fra blenderens
blade under betjening for at undga personskade og/eller
beskadigelse af apparatet.

¢ Husk altid at slukke for blenderen, hvis du forlader den uden
opsyn og inden samling, adskillelse eller rengaring.

o Veer forsigtig, nar du handterer skarpe blade, temmer kanden
0g under rengaring.

* Find information om pleje og rengering pa side 62.

www.morphyrichards.com
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Derudover tilbyder vi folgende sikkerhedsrad. . Indledning

I Placering

¢ Duma ikke bruge apparatet udenders eller pa et badevaerelse.

¢ Placér altid apparatet vaek fra bordkanter.
¢ Dumaikke stille kanden til blenderen pa en meget poleret

Tak, fordi du har kebt denne Morphy Richards Total Control-
bordblender

Du kan besage os pd www.morphyrichards.co.uk, hvor du kan
registrere dit produkts todrige garanti

tresoverflade, da der kan opsté skade pa overfladen. . Indholdsfortegnelse
. Lysnetledning Sundhed og sikkerhed 58
¢ Duma ikke lade lysnetledningen haenge ud over bordkanten, hvor Indledning 59
et barn kan n den. Total Control 60
e Duma ikke lade ledningen labe hen over en dben plads, som Produktoversigt 3
f.eks. mellem en lavtsiddende stikkontakt og et bord. Inden ibrugtagning 61
¢ Duma ikke lade ledningen labe hen over et komfur eller et andet Betiening af din bordblender - manuel kontrol 61

varmt omrade, der kunne beskadige ledningen.
¢ Lysnetledningen skal gé fra stikkontakten til apparatet, uden at

Betjening af din bordblender - forudindstillede programmer 61

tilslutningerne spaendes. Toptips o
¢ Stremledningen kan ikke udskiftes. Du bedes kontakte Morphy Pleje og rengoring 62
Richards angaende rad. Andre sikkerhedshensyn Betjeningsoversigt 62
o Dumd ikke bruge apparatet til andre formél end det tilteenkte Opskrifter 63
formé. Kontakt os 66
*  Brugen af tilbehor eller veerktojer, som ikke er anbefalet af og ej Garanti 66
heller szelges af Morphy Richards, kan udgere fare for brand, -
elektrisk stod eller personskade. . Funktioner
¢ ADVARSEL: Misbrug af apparatet kan resultere i personskade. 1) Malekop
[ Produktspecifik sikkerhed @
. . . © Hul til at heelde op med
e VIGTIGT: Tillad varme vaesker at afkele, inden du heelder dem i
blenderen, og serg for, at I3get sidder ordentligt fast. @ Tud
o Ve forsigtig, hvis du haelder en varm veeske i blenderen, ® Plastikkande
eftersom vaesken kan sprojte ud af apparatet pga. den pludselige ®) Blad
damp. @  Motordel
¢ Duma ikke bruge apparatet, hvis plastikkanden eller laget er @ Programvasiger

beskadiget eller har synlige revner.

[ Elekiriske krav

Kontrollér, om spaendingen pé apparatets meerkeplade svarer til
husets stremforsyning, som skal veere vekselstrom. (Vekselstrom).

@ Pulsfunktion
(10) Ledningsoprulning
1) Forudindstilling til dips og saucer

Hvis du har brug for at udskifte netstikkets sikring, skal du bruge (12) Forudindstiling tl smoothies
en 5 A BS1362 sikring. (13) Forudindstilling til knust is
ADVARSEL: Dette apparat skal jordforbindes. (14 Forudindstilling il supper og saucer
(15) Opbevaring af stik (04 bagsiden)
(16) Teend/sluk knap
www.morphyrichards.com
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TOTAL
CONTROL

Med mulighed for at skabe trygt

Vi praesenterer Total Control-bordblenderen, der er en alsidig blanding af praktisk design og
smart responsteknologi og er udviklet til at give brugere muligheden for at skabe trygt.

Takket vaere smart responsteknologi yder denne intelligente bordblender den nejagtige
maengde kraft til en reekke fodevaretilberedningsopgaver.

De 4 forudindstillede programmer giver dig en formidabel hjeelp til tilberedning af dips,
smoothies, supper, sauces og is, og du slipper for at skal geette dig frem.

5 hastigheder og en pulsfunktion hjeelper med hele tiden at bevare den totale kontrol.

Og den ekstrastore kapacitet pa 1,5 liter ger det muligt for brugerne at lave masser af leekre
drikke,

supper og saucef.
Bordblenderens stik, der nemt kan opbevares, er en smart opbevaringslesning.
Total Control-bordblenderen giver brugeren mulighed for at skabe trygt.

1,5 | kapacitet

Blade i rustfrit stal

Forudindstillede programmer

Indbygget rum ftil
ledningsopbevaring

www.morphyrichards.com
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I Inden ibrugtagning

e Pak forsigtigt din bordblender ud, fordi blenderens blade er meget
skarpe.

¢ Fjern alle klistermeerker (undtagen det med serienummeret pa
produktets motordel).

¢ Rengor omhyggeligt kanden, laget og mélekoppen i varmt
sabevand. Skyl og after.

¢ After motordelen med en fugtig klud.

¢ ADVARSEL: u ma aldrig nedseenke motordelen i vand eller andre
vaesker. Du skal altid serge for, at de elektriske tilslutninger holdes
torre.

Disse kan evt. afterres med en ren og fugtig klud.

[ | Betjening af din Total Control-bordblender -
manuel kontrol

[ Placér plastikkanden (5) p& motordelen (7).
P1  Heeld fedevarer eller kolde vaesker i plastikkanden (5). Du mé ikke
overstige den anbefalede maengde (se side 11).

B Setlaget (2) pa plastikkanden (5), og skub det ned pé plads. Saet
malekoppen (1) pa plads ved at dreje den med uret, indtil den
fastldses pé plads. For at undgé spild skal du serge for, at hullet til
at haelde pa med i laget (2) vender bort fra tuden (4).

F1  Seet stikket til din Total Control-bordblender ind i stikkontakten, og
teend for den (16).

E  Drej programveelgeren (8) hen pa 1 for at starte med at blende. @g
hastigheden efter behov.

[@ Hvis du vil bruge pulsfunktionen (9), skal du dreje
programveelgeren (8) hen p& P. Du ma ikke anvende den i leengere
tidsrum ad gangen.

B4 Sluk for apparatet (16), og treek stikket ud af stikkontakten, inden
du serverer.

B Fjern plastikkanden (5) fra motordelen (7).
El Forat heelde skal du fierne Iaget (2) og heelde ud af tuden (4).

0] For at bruge flowkontrol skal du lefte laget (2) og omplacere som
kraevet nedenfor.

K] Drej hen pa det store filter i 1get (2) for at opna fuldt flow.
1 Drej hen pa gitterfilteret i I&get (2) for at forhindre evt. store stykker
i at komme igennem.

. Brug af de forudindstillede programmer

[E] Placer plastikkanden (5) p& motordelen (7).

¥ Heeld fodevarer eller kolde vaesker i plastikkanden (5). Du mé ikke
overstige den anbefalede meengde (se side 11).

H Placer laget (2) pa plastikkanden (5), , og skub det ned pé plads.
Seet malekoppen (1) pa plads ved at dreje den med uret, indtil den
fastldses pé plads.

I3 For at undgé spild skal du serge for, at hullet til at haelde pa med i
l&get (2) vender bort fra tuden (4). Se side 7. Saet stikket til Total
Control-bordblenderen ind i stikkontakten, og taend for den (16).

i Tryk pa knappen Dips og saucer (1) p& de forudindstillede
programmer til smoothies, dips, saucer, deje og is. Et blat lys
teender rundt om knappen, og dette lys forbliver teendt, indtil

programmet er afsluttet. BEMARK: Programmet kan stoppe
midlertidigt i flere sekunder. Du ma ikke fierne plastikkanden (5)
eller I3get (2), for lyset gér ud. ADVARSEL: DU MA IKKE
TILSATTE INGREDIENSER ELLER FJERNE LAGET, MENS
PROGRAMMET ER | GANG.

1 Tryk pa knappen Smoothies (12) pé de forudindstillede
programmer for at tilberede leekre, sunde smoothies. Et blat lys
teender rundt om knappen, og dette lys forbliver teendt, indtil
programmet er afsluttet. BEMARK: Programmet kan stoppe
midlertidigt i flere sekunder. Du ma ikke fierne plastikkanden (5)
eller laget (2), for lyset gar ud.

EE] Tryk pa knappen Knust is (13) pé de forudindstillede programmer
for at tilberede velsmagende sjapis. Et blat lys taender rundt om
knappen, og dette lys forbliver taendt, indtil programmet er
afsluttet. BEMARK: Programmet kan stoppe midlertidigt i flere
sekunder. Du mé ikke fiere plastikkanden (5) eller laget (2), for
lyset gar ud.

PI0] Tryk pé knappen Supper og saucer (14) pa de forudindstillede
programmer for at tilberede neerende supper og saucer. Et blat lys
teender rundt om knappen, og dette lys forbliver teendt, indtil
programmet er afsluttet. BEMARK: Programmet kan stoppe
midlertidigt i flere sekunder. Du ma ikke fierne plastikkanden (5)
eller 13get (2), for lyset gar ud.

PEI Sluk for apparatet (16), og treek stikket ud af stikkontakten, inden
du serverer.

P¥1 Fjern plastikkanden (5) fra motordelen (7).
PE] For at heelde skal du fierne Iaget (2) og heeld ud af tuden (4).

PX For at bruge flowkontrol skal du lefte laget (2) og omplacere som
kraevet nedenfor.

PE Drej hen pa det store filter i 1get (2) for at opna fuldt flow.
FI3 Drej hen pa gitterfilteret i 1&get (2) for at forhindre evt. store stykker
i at komme igennem.

B vieTiGT

DU MA IKKE H/ZLDE KOGENDE VAND ELLER MEGET
VARME VASKER | KANDEN. LAD DET F@RST KOLE AF.

I Malekop

e Malekoppen (1) kan bruges til at male sm& maengder veeske.
1 Heeld vaesken gennem hullet til at heelde med (3) i laget (2).

2 Set mélekoppen (1) tilbage i ldget (2) ved at dreje den for at
l&se/oplése. Ga derefter i gang med at blende.

B Knust is

Folg proceduren i afsnittet "Betjening af Total Control-
bordblenderen", og i stedet for fedevarer skal du bruge
isterninger, der skal knuses.

e Tryk pa knappen Knust is (13) pa de forudindstillede programmer.

¢ Bemaerk: Den maksimale kapacitet for knust is er til enhver tid
500 ml.

I Toptips

Brug din blender til supper, saucer, drikkevarer, patéer,
mayonnaise, dressinger m.m.

www.morphyrichards.com
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Du ma ikke putte torre ingredienser i blenderen uden ogsé at
tilseette andre flydende ingredienser eller vaeske.

Nér du blender, skal du ferst heelde veeskerne i og derefter tilsestte
de faste ingredienser. Start altid med at blende ved lav hastighed,
0g @g hastigheden efter behov. VIGTIGT: For at sikre, at blenderen
har en lang levetid, m& du aldrig anvende manuelle
hastighedsindstillinger i over 60 sekunder uafbrudt, men lade den
kele af i 5 minutter, inden du fortsaetter. Sluk blenderen, lige s&
snart du har opnéet den anskede konsistens.

Maskinen fungerer ikke, hvis plastikkanden (5) ikke er sat korrekt
pa plads.

Du ber ikke anvende plastikkanden til opbevaring. Den ber veere
tom, nér den ikke er i brug.

Du mé aldrig blende mere end 1 liter frosne veesker, som f.eks.
milkshakes.

Hvis du bruger 1,5 |, ma du ikke anvende hejere hastigheder end
2.

Nér du blender supper mé du ikke overstige 1| maerket.

Du mé ikke overfylde blenderen. Dette kan resultere i
beskadigelse af motoren. Stikkets sikring springer, hvis blenderen
overbelastes. Udskift sikringen, og undlad at overskride den
maksimale, anbefalede meengde. Se "Betjeningsoversigten" pa
side 11.

I Betjeningsoversigt

I Pleje og rengering

Inden rengering og vedligeholdelse skal du slukke apparatet og
treekke stikket ud, fierne plastikkanden (5) fra motordelen (7).

Efter brug skal du fylde plastikkanden (5) med 1 | varmt vand og
lade blenderen kere i 30 sekunder med pulsfunktionen og gentage
denne procedure efter behov. Du mé aldrig bruge slibemidler eller
rengeringscremer.

Renger motordelen (7) med en fugtig klud eller kekkenrulle.

Der er mulighed for at vikle ledningen rundt om produktets bund
og satte stikket i det dertilherende rum til opbevaring af stikket
(15).

Total Control-bordblenderen skal samles igen ved forsigtigt at
anbringe plastikkanden (5) pa motordelen (7) og sikre, at den
passer ordentligt.

ADVARSEL : Du ma aldrig nedsanke motordelen i vand.

ADVARSEL: Hvis du spilder en vaeske pa motordelen, skal du
straks slukke for apparatet og traekke stikket ud og torre det
af med en klud.

Mzngde Hastighed (manuel) Tid Gode rad
Forudindstillet eller manuel
Supper* 11 1-4+ pulsfunktion 15 sek. til 1 min. Start ved lav hastighed, og og
til hej hastighed efter behov
Milkshakes 11 1-5+ pulsfunktion 15 sek. til 1 min.
Blendning / oplasning 151 1-2 pulsfunktion 15 sek. til 1 min Start ved lav hastighed, og og
til hej hastighed efter behov
Knust is 500 ml maks. Pulsfunktion 10-20 sek.

¢ Dumaikke blende i leengere end den anbefalede tid. . Karselstider til forudindstillede programmer

e Duma ikke tige de maksimal der.
u mé ikke overstige de maksimale maengder. Dips og saucer - 44 sekunder

¢ *Duma ikke tilseette kogende vand og meget varme vaesker til

plastikkanden. Lad dem kele af forst. Smoothies - 54 sekunder

Supper og saucer - 58 sekunder
Knust is - 20 sekunder

www.morphyrichards.com
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I Opskrifter

I Forudindstillede opskrifter

[ Jordbaersauce (serveres sammen med is)

Tilberedningstid: 5 minutter (plus 5 min. afkeling)
Indstilling: Dips og saucer

Bliver til: 200 ml

Portioner: 4

Tilberedningstid: 5 minutter

Ingredienser:

e 150 g jordbzer, afskallede

* 65 g strasukker

e 65mlvand

¢ > spsk. hyldeblomstsaftevand
Metode:

1 Vask jordbzerrene, og skeer dem i halve.

2 Kom sukker og vand i en gryde, og rer grundigt over lav varme,
indtil sukkeret er oplest.

3 Bringikog, og tilseet derefter klargjorte jordbaer.
Kog i 3-3% minutter, eller indtil de er mere.
4 Lad dem afkole i gryden i 5 min.

5  Kom jordbeersirup i kanden, og tilseet hyldeblomstsaftevandet.
Seet laget pa, og tryk pa den forudindstillede knap. Heeld saucen
op i en serveringsskal.

6 Servérvarm til pandekager, eller afkel i kaleskab, og heeld over
vanilieis.

B sommerfrugtis

Tilberedningstid: 10 minutter
Indstilling: Dips og saucer
Frysetid: natten over
Portioner: 8

Ingredienser:

e 250 g hindbeer

e 125 g jordbeer, afskallede og halverede
e 75gblabaer

e 225 g flormelis, sigtet
¢ 1 spsk. citronsaft

e 300 ml flodeskum
Metode:

1 Kom frugten i kanden, saet Iaget p, og tryk pa den
forudindstillede knap.

2 Tilseet citronsaften og flormelis, seet Iaget pa kanden, og blend
med pulsfunktionen (4 gange eller i ca. 20 sekunder), indtil
blandingen er jeevn.

beholder, og lad den fryse, indtil den er frossen pa kanterne og
cremet. (2-3 timer)

4 Vend siderne mod midten med en gaffel, og rer, indtil der opnas
en cremet konsistens.

5  Frys utildeekket i flere timer uden at rere rundt.
6 Hvis du ensker at opbevare blandingen, skal du tildeekke med et
I&g.

I Chokolademilkshake

Tilberedningstid: 5 minutter

Indstilling: Smoothies

Maengde: 1 liter

Portioner: 5 stk. (200 ml portioner)
Ingredienser:

¢ 750 ml skummetmaelk

e 250 g chokoladeis

e 1% spsk. drikkechokoladepulver

Metode:
1 Heeld meelken og isen i kanden, og tilseet
drikkechokoladepulveret.

2 Seetlaget p4, og tryk pa den forudindstillede knap.

3 Nér blandingen er klar, skal den serveres omgaende.
Tips og gode rad:

Du kan evt. erstatte med vaniljeis, som giver en lettere smag.

. Jordbaer- og banansmoothie

Tilberedningstid: under 5 minutter

Indstilling: Smoothies

Maengde: 1,1 liter

Portioner: 5

Ingredienser:

¢ 180 g vaskede og afskallede jordbaer

¢ 2modne bananer (ca. 150 g), pillede og skarede i stykker
e 450 g let vanilieyoghurt

¢ 300 ml skummetmaelk

e 3isterninger (valgfrit)

Metode:

1 Hvis du veelger at bruge isterninger, kommes de i kanden.

2 Tilset de ovrige ingredienser i den angivne raekkefolge, og seet
laget pa

3 Tryk pa den forudindstillede knap til smoothies.
4 Serveres omgéende, nar den er klar.

I Mango-sjapis

Tilberedningstid: 5 minutter
Indstilling: Knust is

3 Pisk piskefloden med et piskeris eller handmixer, indltil den Portioner; 2
begynder at blive stiv. Tilszet forsigtigt frugtmosen til piskefladen, Giver 500 ml
indtil den er jeevnt fordelt, og kom den derefter i en frysefast
www.morphyrichards.com
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Ingredienser:

e s

e 180 g til 200 g klargjort mango, i terninger
e Appelsinjuice fra 1 appelsin (60 ml)
Metode:

1 Komisen i kanden op til 500 ml maerket, saet laget pa, og tryk p&
den forudindstillede knap til is.

2 Nérisen er klar, skal du tilseette mangoen og appelsinsaften,
saette laget pa og blende med pulsfunktion 2-3 gange, indtil den
onskede konsistens opnés.

3 Held opito glas, og server omgaende.

[ sellerisuppe

Tilberedningstid: 5 minutter

Indstilling: Supper og saucer

Portioner: 4

Tilberedningstid: 30 minutter

Maengde: 1,6 liter

Ingredienser:

e 259smer

e 1 bladselleri, groft hakket (med bladene)
e 1log (ca. 100 g), skarede i terninger

e 3smakartofler (ca. 150 g), pillede og skarede i terninger
e 1lvarm grentsagsbouillon

e Salt og stedt, sort peber

o Frisk persille til at pynte med

Metode:

1 Kom smer i en stor gryde, og smelt over mellemvarme. Serg for,
at smoret ikke breender pa.

2 Tilszt grentsagerne, og kog i 4-5 minutter, rer af og til rundt med
en traeske.

3 Tilseet grentsagsbouillon og krydderier. Bring i kog.

4 Seetlag pa gryden, seenk varmen, og lad det smakoge i ca. 20
minutter, eller indtil grantsagerne er more.

5  Lad suppen afkole lidt, og heeld derefter halvdelen i kanden op til
1 liter meerket. Seet laget pa, og tryk pé den forudindstillede knap
til supper.

6  Heeld suppen tilbage i gryden, og blend den resterende suppe

som angivet ovenfor. Varm op efter behov, smag til med krydderier,
og pynt med frisk skaret persille inden servering.

I Grentsagssugo

Tilberedningstid: 10 minutter
Indstilling: Supper og saucer
Portioner: 4-6

Tilberedningstid: 1 time 10 minutter
Meengde: 1,3 liter

Ingredienser:

e 2 spsk. olivenolie

e 1log (130 g), hakket

o 2stk. selleri (80 g), i, finthakket

e 2 gulergdder (160 g), pillede og i terninger
e 1 fed hvidleg, knust

e 1 porre (120 g), skaret i skiver

e 1rod peberfrugt, i terninger

*  2x400 g daser hakkede tomater
o Y>spsk. balsamisk eddike

e 2tsk. oregano

e 1tsk. blandede urter

e Saltog peber

Metode:

1 Opvarm olien i en stor gryde, og kog forsigtigt lag, selleri,
guleradder, hvidleg og porrer i 5 min. ved lav varme, uden at de
tager farve, og rer af og til rundt. Saet I3g pa gryden, og kog i 20
minutter. Ror af og til rundt. Tilsaet peberfrugt i terninger, og kog
ved lav varme i 10 minutter med laget pa.

2 Kom tomater, eddike, urter, salt og peber i gryden, og lad dem
smakoge i 40 min., eller indtil guleredder og selleri er more. Lad
dem afkole lidt.

3 Heeld forsigtigt saucen i kanden. Niveauet skal gé op til 1 liter
meerket. Seet laget pa.

4 Tryk pa den forudindstillede knap til supper.
5  Smag til med krydderier, og opvarm efter behov. Rer spaghettien i,
o0g servér med revet parmesanost og hvidlegsbred som tilbeher.

I Manuelle opskrifter

I Tomatssauce

Tilberedningstid: 5 minutter

Indstilling: Manuel

Portioner: 4-8

Ingredienser:

e 150 g smé hele modne cherrytomater,

e 1lille red chilipeber (10 g)

* 20 g korianderblade

e Citronsaft fra 1 citron (2 spsk.)

e ftsk.salt

o Frisk stedt sort peber

Metode:

1 Fjem stilken fra chilipeberen, og skeer den i halv.
2 Kom alle ingredienser i kanden i den angivne raekkefelge.

3 Blend med pulsfunktionen i ca. 10-15 sekunder, og skrab derefter
siderne pé kanden med en spatel, inden du igen blender med
pulsfunktionen i nogle fa sekunder, indtil den enskede konsistens
opnas.

4 Heeld op i en serveringsskal, og lad den st& i 30 minutter inden
servering.

I Sugo all'amatriciana
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Tilberedningstid: minutter

Tilberedningstid: 40 minutter

Indstilling: Manuel

Portioner: 4

Maengde: 600m|

Ingredienser:

¢ 1log (ca. 130 g), groft hakket

. 1 fed hvidleg, knust

¢ Y2 gron chilipeber, uden fra, groft hakket
¢ 1% spsk. ekstra jomfruolivenolie

¢ 100 g bacon uden sveer, groft hakket

e 1x400 g dase hakkede blommetomater
e 100 ml tomatpuré

e 4 spsk. hvidvin

o Frisk stodt sort peber

¢ Penne-pasta og revet parmesanost til servering
Metode:

1 Kom olien i en stor gryde, og opvarm i nogle f& minutter. Steg log,
hvidleg og chilipeber i 2-3 minutter uden at de tager farve, og rer
af og til rundt med en traeske.

2 Tilseet det hakkede bacon, og steg i yderligere ét minut. Seet lag
pa gryden, og kog ved mellemvarme i 5 minutter.

3 Tilseet blommetomaterne, passata og hvidvin, smag til med peber.

4 Seetlag pa gryden, og lad det smakoge i 25-30 minutter, eller
indtil logene er mere. Lad dem afkele lidt.

5  Tilberede pastaen ti minutter, for saucen er feerdig, i henhold til
vejledningen pé emballagen.

6 Heeld saucen op i blenderens kande, seet I4get p4, og blend ved

lav hastighed i nogle f& sekunder, indtil den enskede konsistens
opnés.

7 Heeld vandet fra pastaen, og rer saucen i pastaen. Opvarm et
ojeblik efter behov, og servér omgéende med parmesanost.

[ Gron kiwi- og @blesmoothie

Tilberedningstid: 5 minutter

Indstilling: Manuel

Portioner: 4-5

Bliver til: 1 liter

Ingredienser:

e 2kiwifrugter (200 g), med skreel pa

¢ 1x80gmoden banan (veegt med skreel pé), 30 mm stykker
e 120 g agurk, med skrael pa og hakket i 30 mm stykker

¢ 65 g babyspinatblade

e 400 ml &blesaft, afkalet

Metode:

1 Skeer kiwifrugten i halve, og fiem den harde kerne. Hak den groft.

2 Bland kiwi, banan og agurkestykker, og kom den op i kanden.
Tilseet spinat og &blesaft.

3 Seetlaget pa, og og gradvist hastigheden fra 1 til 5. Efter ca. 20-
30 sekunder skal du dreje programveelgeren til nul og derefter
blende med pulsfunktionen, indtil blandingen er jaevn.

4 Nér blandingen er klar, skal den serveres omgaende.

I Ananassorbet

Tilberedningstid: 0 minutter plus afkelings- og frysetid
Indstilling: Manuel

Portioner: 4-6

Maengde: 600ml

Ingredienser:

e Y stor ananas, pillet, uden kernen og hakket (klargjort veegt pa ca.

385 9)
¢ 50 mlcitronsaft
¢ 140 g strosukker
¢ 130 mlvand
Metode:

1 Kom alle ingredienser i kanden. Blend ved hastigheder mellem 1
0g 4, og brug pulsfunktionen, indtil blandingen er jeevn. (Samlet
tid 1 minut).

2 Afkel i keleskab i ca. én time, rer rundt derefter, kom blandingen i
en lav frysebeholder, og deek med Iaget.

3 Lad blandingen fryse i 3 timer, eller indtil den er fast pd ydersiden
men cremet i midten. Tag den ud af fryseren, kom sorbeten i
blenderens kande, og blend i 20-30 sekunder ved lav hastighed.

4 Seet den tilbage i fryseren tildaekket i flere timer eller natten over,
indtil den er fast.

[ Porre- og kartoffelsuppe

Tilberedningstid: 5 minutter

Tilberedningstid: 35 minutter

Indstilling: Manuel

Portioner: 4-6

Maengde: 2 liter

Ingredienser:

e 25gsmer

¢ 2 mellemstore porrer (320 g), vaskede og skarede i skiver
e 1lilelog (125 g), pillet og finthakket

e 560 g skreellede kartofler, i tynde skiver
e 1.2liter grentsagsbouillon

e 1tsk. blandede urter

o 1tk salt

¢ Sort peber

Pynt: Purlog

Metode:

1 Smelt smorret i en stor gryde, og tilseet porrer og leg. Kog i 5-10
minutter, uden at de tager farve, rer af og til rundt med en traeske.

2 Tilseet kartofler, bouillon, urter og krydderier, bring i kog, seet lag
p&, og lad det smékoge ved lav varme i 30 minutter, eller indtil de
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er more. forbehold for undtagelserne som beskrevet nedenfor (1-9).
3 Lad dem afkole lidt, og heeld derefter forsigtigt halvdelen af Hvis enheden af en eller anden grund ombyttes inden for
suppen i en mélekop og resten af blandingen i blenderens kande. 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.

4 Brug lav hastighed til at blende i nogle f& sekunder. Brug
pulsindstillingen i korte intervaller til at opnd den enskede
konsistens. Blendetiden er ca. 20-30 sekunder.

For at veere deekket af garantiperioden pa to ar 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

5 Heeld blandingen tilbage i gryden, og gentag ovenstaende med
den resterende maengde suppe. Smag til med krydderier, opvarm,
pynt med purlog, og servér med frisk brad.

. Kontakt os anvisningerne.
Hjeelpelinje Det er ikke Morphy Richards eller den lokale distributers ansvar
at ombytte eller reparere enheden under garantiens betingelser,

Hvis du oplever problemer med dit apparat, bedes du ringe til

vores hjeelpelinje, idet vi bedre kan hjeelpe dig end forhandleren,
hvor du kebte produktet. 1 Defekten er forérsaget af eller kan tilskrives uforsatlig brug,

misbrug, forsemmelig brug eller brug uden at felge fabrikantens
anbefalinger, eller hvis defekten er forérsaget af elektriske
speendingsbelger eller er opstaet under transport.

hvis:

Du bedes have produktnavnet, modelnummeret og
serienummeret ved handen, nar du ringer, sdledes at vi kan
hjeelpe dig hurtigere.
2 Enheden er anvendt med en anden stromspaending end den, der
er pétrykt produktet.

Kontakt os . ) .
3 Andre personer (ud over vores serviceafdeling eller en autoriseret

Hvis du oplever problemer eller har spargsmal eller blot ensker et forhandler) har forsogt at reparere enheden.
godt rad eller et forslag til en opskrift for at fa det sterst mulige

4 Enheden har vaeret brugt til udlejningsformél eller har veeret
udbytte af produktet, s& kan du slutte dig til os pa nettet: g nng

anvendt til andre formél end husholdningsbrug.

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog 5 Enheden er kbt brugt.

Facebook: wwiw.facebook.com/morphyrichardsuk 6  Morphy Richards eller den lokale distributer er ikke ansvarlig for
Twitter: @loveyourmorphy at udfere nogen form for servicearbejde under garantien.
Websted: www.morphyrichards.com 7 Garantien omfatter ikke forbrugsvarer som poser, filtre og

glaskarafler.

8  Batterier og skade fra laekage er ikke daekket af garantien.

[ DINTOARIGE GARANTI

Apparatet er deekket af en todrig reparations- eller

9 Filtrene ikke er blevet rengjorte og udskiftet som specificeret.
Denne garanti overdrager ikke nogen rettigheder ud over dem,

ombytningsgaranti. der udtrykkeligt er beskrevet ovenfor, og daekker ikke krav i
Det er vigtigt, at du gemmer kvitteringen som dokumentation for forbindelse med felgetab eller -skader. Denne garanti tilbydes
kobet. Du kan hzfte kvitteringen til bagsiden af denne vejledning som en ekstra fordel og pavirker ikke dine lovbestemte

for fremtidig reference. rettigheder som forbruger.

Opygiv venligst folgende numre, hvis der opstar 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 opstéar
fejl ved enheden inden for 28 dage efter kebsdatoen, skal
enheden returneres til den forretning, hvor den er kobt, og
ombyttes med en anden.

Hvis der opstar en fejl efter de forste 28 dage efter kebsdatoen
og inden for 24 maneder fra kabsdatoen, skal du kontakte den
lokale distributer og give dem produktets modelnummer og
serienummer eller skrive til den lokale distributer pa de anferte
adresser.

Du bliver bedt om at returnere produktet (forsvarligt indpakket) til
nedenstéende adresse sammen med en kopi af kvitteringen.

Det defekte apparat repareres eller ombyttes derefter,
seaedvanligvis inden for 7 arbejdsdage efter modtagelse, dog med
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. Wskazowki dotyczace zdrowia i bezpieczenstwa uzytkowania

Korzystanie z urzadzen elektrycznych wymaga przestrzegania wynikajacych ze zdrowego rozsadku zasad. Przed uzyciem produktu nalezy

dokfadnie zapozna¢ sie z instrukcija.

Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez osoby 0 ograniczone
sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej lub tez przez
osoby nie majace odpowiedniego do$wiadczenia lub wiedzy,
jesli odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjami
dotyczacymi uzytkowania urzgdzenia w bezpieczny sposob, a
takze sg Swiadome wynikajacych z tego zagrozen.

Urzadzenie to nie jest przeznaczone dla dzieci.
Dzieci nie powinny bawic sie tym urzadzeniem. o |
Zarbwno urzadzenie jak i kabel zasilajgcy nalezy przechowywa¢ (o3l
poza zasiegiem dzieci. @
UWAGA: Nalezy upewniC sie, ze blender jest wytagczony zanim

zdejmie sie go z podstawy lub zblizy sie do ruchomych czesci. m
Nie nalezy mieszac skfadnikow przez czas dtuzszy niz ten
wskazany w ,Schemacie dziatania urzgdzenia”.

Nalezy unika¢ kontaktu z ruchomymi czesciami. Nalezy

trzymac rece, wtosy, elementy ubrania oraz utensylia kuchenne
z dala od ostrzy blendera w trakcie ich dziafania, aby zapobiec
uszkodzeniom ciata i/lub innych urzgdzen.

Nalezy zawsze odtgczac blender od pradu, jesli pozostaje on
nieuzywany oraz przez skfadaniem go, rozktadaniem lub
myciem.

Nalezy zachowa¢ szczegdlng ostroznos¢ obchodzac sie z
ostrymi ostrzami thgcymi, oprézniajac kielich oraz w trakcie
Cczyszczenia urzadzenia.

Wskazowki dotyczace konserwacii i czyszczenia urzgdzenia
znajdujg sie na stronie 71.

www.morphyrichards.com
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Ponadto prezentujemy nastepujace zalecenia dotyczace
bezpieczenstwa uzytkowania urzadzenia.

I Miejsce uzywania

Urzadzenia nie nalezy uzywac na zewnatrz lub w fazience.
Nalezy zawsze z dala od krawedzi blatu roboczego.

Nie nalezy umieszcza¢ kielicha wraz z podstawa na drewnianych
powierzchniach wypolerowanych na wysoki potysk, gdyz
urzadzenie moze uszkodzi¢ powierzchnie.

[ Kabel zasilajacy

.

Nie nalezy pozwoli¢, aby kabel zasilajacy zwisat z krawedzi blatu
roboczego w taki sposob, zeby byt dostepny dla dzieci.

Nie nalezy pozwoli¢, zeby przewdd przebiegat przez otwartg
przestrzen, np. miedzy gniazdkiem i stotem.

Nie nalezy pozwoli¢, aby kabel znajdowat sie nad kuchenka lub
inng goraca powierzchnia, ktéra mogtaby uszkodzi¢ kabel.
Kabel zasilajacy powinien siega¢ od gniazdka do podstawy
urzadzenia bez zadnych przeszkdd.

Kabel zasilajacy nie moze by¢ wymieniany. W razie jakichkolwiek
dodatkowych pytari nalezy skontaktowac sie z Morphy Richards.

[ Inne srodki ostroznosci

Urzadzenia nie nalezy uzywac w celach innych niz te, do ktérych
jest ono przeznaczone.

Uzywanie koricowek i akcesoriow niezalecanych lub
niewyprodukowanych przez Morphy Richards moze spowodowac
pozar, porazenie pradem lub inne uszkodzenia ciata.

UWAGA: Niewtasciwe uzycie urzadzenia moze spowodowaé

B Wprowadzenie

Dziekujemy za zakupienie urzadzenia Morphy Richards -
blendera kielichowego Zapraszamy do odwiedzenia
www.morphyrichards.co.uk , aby zarejestrowac zakupiony
produkt i otrzyma¢ dwuletnig gwarancje

[ spis tresci

Wskazéwki dotyczace zdrowia i bezpieczerstwa uzytkowania 67

Whprowadzenie 68
Catkowita kontrola 69
Przeglad produktu 3
Przed pierwszym uzyciem 70

Uzycie blendera kielichowego Total Control - reczne sterowanie 70

Uzycie blendera kielichowego Total Control - zaprogramowane

programy 70
Najwazniejsze wskazowki 7
Konserwacija i czyszczenie 7
Schemat dziafania urzadzenia 7
Przepisy 72
Kontakt 76
Gwarancja 76

[ opis urzadzenia

1) Miarka
] Pokrywa
)] Otwér do wlewania ptynéw

uszkodzenia ciafa. @ Dziobek
A . L . 5 Plastikowy kielich
[ Srodki ostroznosci dotyczace produktéw EG; o "
strze
o WAZNE: Gorace plyny powinny byé ostudzone zanim wleje sie je 0 Podstawa
do kielicha, zawsze nalezy sie tez upewni¢ , Ze pokrywa zostata
odpowiednio umieszczona. ® Pokretto
o Nalezy uwazac, jesli do kielicha wlewany jest goracy plyn, gdyz ©  Tryb pulsacyjny
moze on wydostac si¢ w urzadzenia przez nagte nagromadzenie (10) Migjsce na kabel
pary. M) Program do przygotowywania dipéw i sosow
¢ Nie nalezy uzywaé urzadzenia jesli kielich lub pokrywa sa . .
12 P t th
uszkodzone lub maja widoczne pekniecia. 12 fogram o przygotowywania smoothies
(13) Program do kruszenia lodu
. Wymagama dotyczace zasilania (14) Program do przygotowywania zup i soséw
Nalezy sprawdzi¢ czy napiecie elektryczne wskazane na (15) Miejsce na wtyczke (z tytu)
tabliczce znamionowej odpowiada napieciu elektrycznemu - .
16 Wiacznik i wytacznik
dostepnemu w domu, ktére musi odpowiada¢ A.C. (Prad (16) 2 e
przemienny).
Jesli bezpiecznik we wtyczce bedzie wymagat wymiany, nalezy
uzy¢ bezpiecznika 5 amp BS1362.
UWAGA: Urzadzenie musi by¢ uziemione.
www.morphyrichards.com
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TOTAL
CONTROL

Dajemy moc do pewnego tworzenia potraw

Przedstawiamy blender kielichowy Total Control, ktéry stanowi uniwersalne potaczenie praktycznego
designu z inteligentna technologia reagowania, zaprojektowany, zeby da¢ swoim uzytkownikom
mozliwo$¢ tworzenia potraw z pewnoscia.

Dzieki technologii Smart Response ten inteligentny blender kielichowy dostarcza odpowiedniej mocy
do wykonania réznorodnych czynnosci bedacych czescig procesu przygotowania positku.

Cztery zaprogramowane w urzadzeniu programy sg niezréwnang pomoca przy robieniu dipéw,
smoothies, zup, soséw i lodu, sprawiajac, ze przy mieszaniu sktadnikéw nie trzeba sig nawet
zastanawiac.

Pie¢ stopni szybkosci i tryb pulsacyjny pozwalaja zachowa¢ catkowita kontrole przez caty proces
przygotowywania positku.

Q
)

‘rrreeeer

A super duzy kielich o pojemnosci 1,5 litra pozwala uzytkownikom na przygotowanie wielu pysznych
napoi, zup i sosow.

tatwa w przechowywaniu wtyczka blendera kielichowego jest $wietnym rozwiazaniem.

Blender kielichowy Total Control daje swoim uzytkownikom moc, zeby mogli pewnie tworzy¢
potrawy.

Wydajno pracy 1,5L

Z bkowane ostrza ze stali
nierdzewnej

!
|

Zaprogramowane ustawienia

Wbudowane miejsce do przechowywania
przewodu zasilaj cego

www.morphyrichards.com
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[ Przed pierwszym uzyciem

¢ Nalezy ostroznie rozpakowac blender kielichowy, poniewaz jego
ostrza sg bardzo ostre.

¢ Nalezy nastepnie usuna¢ wszelkie nalepki (poza tg z numerem
seryjnym, znajdujaca sie na podstawie blendera).

¢ Nalezy ostroznie umy¢ kielich, pokrywe i miarke w goracej wodzie
z ptynem do mycia naczyn. Wyptukac i osuszy¢.

¢ Podstawe blendera nalezy wytrze¢ wilgotng $cierka.

¢ UWAGA: Nigdy nie nalezy zanurza¢ podstawy blendera w
wodzie ani w jakimkolwiek innym plynie. Zawsze nalezy si¢

upewni¢, ze elementy przylaczane do pradu sg suche. Moga
one zosta¢ wytarte czysta wilgotng Scierka.

. Uzycie blendera kielichowego Total Control -
reczne sterowanie

I Nalezy umiescic plastikowy kielich (5) na podstawie blendera (7).

Pl Nalezy umiescic state sktadniki lub ptyny w kielichu (5). Nie nalezy
przekraczaé zalecanej ilosci (patrz strona 11).

E  Pokrywe (2) nalezy umiescic na plastikowym kielichu (5), dobrze ja
dociskajac. Miarke (1) nalezy umiesci¢ na wiasciwym miejscu
przekrecajac ja zgodnie z ruchem wskazowek zegara az wskoczy
na swoje miejsce. Aby unikna¢ rozlania ptynéw trzeba otwor
znajdujacy sie w pokrywie (2) umiescic z dala od dziobka (4).

F1  Podigczy¢ blender kielichowy Total Control do gniazdka i wiaczy¢
(16).

B Przekrecic pokretio sterujace (8) na 1 rozpocza¢ mieszanie. W
razie koniecznosci, zwiekszy¢ predkos¢.

=

Aby skorzystac z trybu pulsacyjnego (9), nalezy przekreci¢
pokretto sterujace (8) na P. Trybu tego nie nalezy stosowaé przez
dhuzszy okres czasu.

Wytaczy¢ (16) i odtaczyé z gniazdka przed podaniem potrawy.
Nalezy usuna¢ plastikowy kielich (5) z podstawy blendera (7).
Aby nala¢ przygotowang potrawe, nalezy usunaé pokrywe (2) i
nala¢ potrawe korzystajac z dziobka.

Aby kontrolowa¢ przeptyw nalezy unie$¢ pokrywe (2) i umiescic ja
W sposob pokazany ponizej.

Przekreci¢ pokrywe (2) na duzy filtr, jesli chcemy uzyskac petny
przeptyw.

Przekreci¢ pokrywe (2) na filtr siatkowy, aby zapobiec

przedostawaniu sie wiekszych kawatkéw, jesli takie znajduja sie w
przygotowanej potrawie.

R E B ©es

. Stosowanie zaprogramowanych programéw

EE] Nalezy umiescic plastikowy kielich (5) na podstawie blendera (7).

I Nalezy umiescic state sktadniki lub zimne plyny w plastikowym
kielichu (5). Nie nalezy przekracza¢ zalecanej ilosci (patrz strona
11).

E Pokrywe (2) nalezy umiescic na plastikowym kielichu (5), mocno ja
dociskajac. Miarke (1) nalezy umiesci¢ na wtasciwym miejscu
przekrecajac ja zgodnie z ruchem wskazowek zegara az wskoczy
na swoje miejsce.

3 Aby uniknag rozlania ptynow, nalezy upewnic sie, ze otwor do
nalewania w pokrywie (2) jest umieszczony z innej strony niz

dziobek (4), patrz strona 7. Podtaczy¢ blender kielichowy Total
Control do gniazdka i wigczy¢ (16).

i Nalezy wybraé przycisk Dipy i sosy (11) sposrod
zaprogramowanych programéw, aby przygotowa¢ gtadkie dipy,
sosy, ciasto (np. na nalesniki) oraz lody. Przy przycisku pojawi sie
niebieskie $wiatetko, ktére bedzie sie palito dopoki program nie
zostanie zakoriczony. NALEZY ZWROCIC UWAGE, ZE: Program
moze zatrzymac sie na kilka sekund. Nie nalezy zdejmowac
plastikowego kielicha (5) ani pokrywy (2) dopdki nie zgasna lampki
kontrolne.

UWAGA: NIE NALEZYDODAWAC ZADNYCH SKLADNIKOW

ANITEZ USUWAC POKRYWY W TRAKCIE TRWANIA
PROGRAMU.

I Wybrac¢ program Smoothie (12) sposrod zaprogramowanych
programéw, aby przygotowaé pyszne i zdrowe smoothie. Przy
przycisku pojawi si¢ niebieskie Swiatetko, ktére bedzie sie palito
dopoki program nie zostanie zakoriczony. NALEZY ZWROCIC
UWAGE, ZE: Program moze zatrzymac sie na kilka sekund. Nie
nalezy zdejmowacé plastikowego kielicha (5) ani pokrywy (2) dopdki
nie zgasng lampki kontrolne.

EE] Wybra¢ przycisk Kruszenie Lodu (13) sposrod zaprogramowanych
programéw, aby przygotowaé koktajle typu slushie w réznych
smakach. Przy przycisku pojawi sie niebieskie $wiatetko, ktére
bedzie sie palito dopoki program nie zostanie zakoriczony.
NALEZY ZWROCIC UWAGE, ZE: Program moze zatrzymaé sie na
kilka sekund. Nie nalezy zdejmowac plastikowego kielicha (5) ani
pokrywy (2) dopoki nie zgasna lampki kontrolne.

PI0] Nalezy wybra¢ przycisk Zupy i sosy (14) sposrod
zaprogramowanych programéw, aby przygotowa¢ odzywcze zupy
i sosy. Przy przycisku pojawi si¢ niebieskie $wiatetko, ktére bedzie
sie palito dopoki program nie zostanie zakoriczony. NALEZY
ZWROCIC UWAGE, ZE: Program moze zatrzymac sie na kilka
sekund. Nie nalezy zdejmowac¢ plastikowego kielicha (5) ani
pokrywy (2) dopdki nie zgasna lampki kontrolne.

PEI Wylgczy¢ (16) i odtaczyé z gniazdka przed podaniem potrawy.

PP Nalezy usuna plastikowy kielich (5) z podstawy blendera (7).

PE] Aby nala¢ przygotowana potrawe, nalezy usungé pokrywe (2) i
nala¢ potrawe korzystajac z dziobka (4).

PX Aby kontrolowac przeptyw nalezy unies¢ pokrywe (2) i umiescic ja
W sposob pokazany ponizej.

P Przekrecic pokrywe (2) na duzy filtr, jesli chcemy uzyskac petny
przeptyw.

PX3 Przekrecic pokrywe (2) na filtr siatkowy, aby zapobiec
przedostawaniu sie wigkszych kawatkéw, jesli takie znajduja sie w
przygotowanej potrawie.

I WAZNE

NIE NALEZY WLEWAC DO KIELICHA WRZACEJ
WODY/BARDZO GORACYCH PLYNOW. NAJPIERW TRZEBA
JE 0STUDZIC.
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Miarka

Miarka (1) moze by¢ uzywana do odmierzania matych ilosci
ptynéw.

Nalezy wlewa¢ ptyny przez otwér (3) w pokrywie (2).

Miarke (1) nalezy umiesci¢ z powrotem na pokrywie (2),
odpowiednio jg przekrecajac, zeby wskoczyla na swoje miejsce.
Nastepnie mozna zacza¢ mieszac. Kruszenie Lodu

Nalezy postepowac¢ zgodnie z krokami opisanymi w czesci
L,Uzytkowanie blendera kielichowego Total Control”, zastepujac
jednak skfadniki jedzenia lodem, ktéry ma zosta¢ skruszony.
Wybraé przycisk Kruszenie Lodu (13) sposréd zaprogramowanych
programow.

Uwaga: Maksymalna objetos$¢ lodu, ktéry moze zosta¢ skruszony
na raz to 500ml.

Najwazniejsze wskazowki

Blendera mozna uzy¢ do przygotowania zup, SOS6w, napojow,
ciast, majonezu, dressingow itp.

Nie nalezy umieszcza¢ w blenderze suchych sktadnikow bez
dodatku innych wilgotnych skiadnikéw lub ptynéw.

W czasie mieszania nalezy najpierw wla¢ ptyny, a dopiero potem
dodac skfadniki state. Mieszanie nalezy rozpocza¢ od nizszych
obrotow i zwiekszaé je w razie potrzeby. WAZNE: Aby sprawié, ze
blender bedzie sprawny przez diuzszy okres czasu, korzystajac z
recznych ustawien szybko$ci mieszania, nie nalezy przekracza¢
60 sekund, a nastepnie trzeba pozwoli¢ blenderowi na ostygniecie
przez 5 minut. Blender nalezy wytacza¢ zaraz po uzyskaniu
pozadanej konsystencii.

Urzadzenie nie bedzie dziatato, jesli pokrywa (2) nie zostata
wiasciwie umieszczona na swoim migjscu.

Nie nalezy uzywaé plastikowego kielicha jako pojemnika do
przechowywania potraw. Kiedy nie jest on uzywany, powinien by¢
przechowywany pusty.

Nigdy nie nalezy miesza¢ wiecej niz 1 litr (1 3/4 pinty)
spieniajacych sie ptynow, takich jak koktajle mleczne.

Schemat dziatania urzadzenia

Wykorzystujac maksymalng pojemnos$¢ kielicha, 1,5 litra, nie
nalezy stosowa¢ predkosci wigkszej niz 2.

Mieszajac zupe, nie nalezy wlewac jej wigcej niz do znacznika
oznaczajacego 1 litr.

Nie nalezy przepeinia¢ blendera. Moze to spowodowac
uszkodzenia silnika urzadzenia. W przypadku przeciazenia
blendera, bezpiecznik sig przepali. Wowczas nalezy wymieni¢
bezpiecznik i nie przekracza¢ wiecej zalecanych ilosci uzywanych
sktadnikéw. Wiecej informacii znajduie sie w czesci zatytutowanej
»Schemat dziatania urzgdzenia” na stronie 11.

I Konserwacja i czyszczenie

Przed podjeciem jakichkolwiek czynnosci zwigzanych z
czyszczeniem i konserwacja urzadzenia nalezy je wytaczy¢ i
odtaczy¢ od gniazdka oraz zdja¢ plastikowy kielich (5) z podstawy
blendera (7).

Po uzyciu urzadzenia nalezy wypetni¢ plastikowy kielich (5) 1
litrem (1 3/4 pinty) cieptej wody i wiaczy¢ na 30 sekund w trybie
pulsacyjnym i, jesli bedzie to konieczne, powtdrzy¢ caty zabieg.
Nigdy nie nalezy stosowa¢ $rodkéw czyszczacych w postaci
proszku lub mleczka.

Podstawe blendera (7) nalezy wyczysci¢ wilgotna szmatka lub
recznikiem papierowym.

Blender zostat zaprojektowany w taki sposob, ze mozna owing¢
kabel zasilajacy wokét podstawy urzadzenia, a wtyczke umiescic
w specjalnie zaprojektowanym do tego miejscu (15).

Nalezy ponownie ztozy¢ blender kielichowy Total Control, ostroznie
umieszczajac plastikowy kielich (5) na podstawie urzadzenia (7),
upewniajac sie, ze zostat on prawidtowo umieszczony na swoim
miejscu.

UWAGA : Nie nalezy nigdy zanurza¢ podstawy blendera w
wodzie.

UWAGA: Jesli jakikolwiek ptyn zostanie rozlany na gérng
powierzchnie podstawy blendera, nalezy wytaczy¢
urzadzenie, odtaczyc¢ je z gniazdka i osuszy¢ szmatka.

Zupy* 1L

Koktajle mleczne 1L
Mieszanie / rozcieficzanie 1.5L

Objetosc Predkos¢ (Reczna)
Zaprogramowana lub Reczna

1-4+ pulsacyjna

1-5+ pulsacyjna
1-2 pulsacyjna

(puree, napaje, ciasta np.

na nalesniki)

Kruszenie lodu

Czas Wskazowki
15 sekund do Rozpoczaé z mala predkoscia
maksymalnie 1 minuty i zwigkszy¢, jesli bedzie
to konieczne.
15 sekund do 1 minuty
15 sekund do 1 minuty Rozpocza¢ z mata
predkoscia zwigkszyc,

jesli bedzie to konieczne.

500ml maksymalnie pulsacyjna

10-20 sekund

www.morphyrichards.com
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e Nie miesza¢ diuzej niz zalecane. . Przepisy
¢ Nie przekracza¢ zalecanych maksymalnych ilosci.
e *Nie dodawa¢ wrzacej wody anie bardzo goracych ptynéw do . Zaprogramowane przepisy

lastikowego kielicha, najpierw ostudzic. . .
P ¢ P [ Sos truskawkowy (do podawania z lodami)

[ Czasy trwania zaprogramowanych programéw

Czas przygotowania: 5 minut (plus 5 minut na ostudzenie)

Dipy i sosy - 44 sekundy Ustawienia: Dipy i sosy

Smoothie - 54 sekundy Przygotowuje: 200ml

Zupy i sosy - 58 sekund Porcje: 4

Kruszenie lodu - 20 sekund Czas przygotowania: 5 minut
Skiadniki:

e 1509 truskawek, bez szyputek

e 659 cukru pudru

e 65mlwody

e Y lyzeczki syropu z czarnego bzu

Sposob przygotowania:

1 Musimy umyc i przepotowic truskawki

2 Nastepnie umiesci¢ cukier i wode w rondelku, a nastepnie czesto
mieszac, gotujac na matym ogniu, dopoki cukier sie nie rozpusci.

3 Doprowadzamy do wrzenia i dodajemy przygotowane wcze$niej
truskawki. Gotujemy przez 3-3"2 minuty, dopoki truskawki nie
zmiekna.

4 Studzimy rondel przez okoto 5 minut.

5  Wlewamy syrop truskawkowy do kielicha, dodajemy syrop z
czarnego bzu, umieszczamy pokrywe na odpowiednim miejscu i
naciskamy przycisk start. Gotowy sos przelewamy do naczynia,
aby méc go podaé.

6  Serwujemy na ciepto z nalesnikami lub schtadzamy i polewamy
nim lody waniliowe.

I Lody z owocéw letnich

Czas przygotowania: 10 minut
Ustawienia: Dipy i sosy

Czas zamrazania: przez noc

Porcje: 8

Sktadniki:

e 2509 malin

e 125g truskawek, bez szyputek i przepotowionych
e 759 boréwek

e 2259 cukru pudru, przesianego
e 1lyzeczka soku z cytryny

e 300ml $mietany kremdwki
Sposob przygotowania:

1 Umieszczamy owoce w kielichu, przykrywany pokrywa i
naciskamy przycisk start.

2 Dodajemy sok z cytryny i przesiany cukier puder, przykrywamy
pokrywa i mieszamy ruchem pulsacyjnym (4 razy po okoto 20
sekund) az cafo$¢ sie wymiesza.

3 Ubijamy kremowke trzepaczka lub mikserem az nabierze

www.morphyrichards.com
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odpowiedniej konsystencii. Delikatnie dodajemy puree z owocéw
do ubitej $mietany az réwnomiernie sig potacza, a nastepnie
przektadamy mase do pojemnika i zamrazamy bez przykrycia az
krawedzie pokryja sie warstwa lodu, a cafo$¢ zgestnigje. (2-3
godziny)

4 Mieszamy mase az nabierze kremowej konsystencii.
5  Zamrazamy bez przykrycia przez kilka godzin, bez mieszania.

6 Przechowujemy przykryte przykrywka.
[ Koktajl mleczno-czekoladowy

Czas przygotowania: 5 minut

Ustawienia: Smoothies

Wielko$¢ dania: 1 litr

Porcie: 5 (jedna porcja = 200ml)

Sktadniki:

e 750ml mleka pétttustego

e 2509 lodow czekoladowych

o 1Y21yzeczki czekolady do picia w proszku
Sposob przygotowania:

1 Umieszczamy mleko i lody w kielichu, dodajemy czekoladg do
picia w proszku.

2 Przykrywamy pokrywa i naciskamy przycisk start.

3 Gotowy koktajl podajemy zaraz po przygotowaniu.

Wskazowki i porady:

Mozna zamieni¢ lody czekoladowe na waniliowe, co doda koktajlowi
lekkosci smaku.

I smoothie truskawkowo-bananowe

Czas przygotowania: ponizej 5 minut

Ustawienia: Smoothies

Wielkos¢ dania: 1,1 litra

Porcje: 5

Skiadniki:

¢ 180g umytych truskawek bez szyputek

¢ 2dojrzate banany (okofo 150g) obrane i pokrojone na kawatki

e 4509 jogurtu waniliowego o obnizonej zawarto$ci tluszczu

e 300ml mieka pétttustego

¢ 3kostki lodu (opcjonalnie)

Sposob przygotowania:

1 Jesli chcemy uzy¢ kostki lodu, umieszczamy je w kielichu.

2 Dodajemy pozostate sktadniki w kolejnosci, w jakiej zostaty
wymienione w przepisie i przykrywamy pokrywa

3 Wybieramy program Smoothie.

4 Podajemy zaraz po przygotowaniu.

[ Slushie mango

Czas przygotowania: 5 minut
Ustawienia: Kruszenie lodu

Porcje: 2

Wielkos¢ dania 500ml

Sktadniki:

e Lod

¢ 1809 - 200g pokrojonego mango
¢ sokz 1 pomarariczy (60mi)
Sposob przygotowania:

1 Umieszczamy w kielichu 16d, do znacznika 500ml, przykrywamy
pokrywa i kruszymy.

2 Kiedy lod jest gotowy, dodajemy mango i sok z pomarariczy,
przykrywamy pokrywa i miksujemy ruchem pulsacyjnym dwa lub
trzy razy, az uzyskamy pozadang konsystencie.

3 Przekfadamy do dwéch szklanek i podajemy zaraz po
przygotowaniu.

I Zupa selerowa

Czas przygotowania: 5 minut

Ustawienia: Zupy i sosy

Porcje: 4

Czas gotowania: 30 minut

Wielkos$¢ dania: 1,6 litra

Sktadniki:

e 259 masfa

e 1 seler, pokrojony (razem z li§¢mi)

¢ 1 cebula (okoto 100g), pokrojona

¢ 3 male ziemniaki (okoto 150g) obrane i pokrojone

¢ 1L goracego bulionu warzywnego

e solizmielony czarny pieprz

¢ Swieza pietruszka do przybrania

Sposob przygotowania:

1 Stapiamy masto w duzym rondiu na $rednim ogniu. Pilnujemy,
zeby masto sig nie przypalito.

2 Dodajemy warzywa i smazymy przez okoto 4-5 minut, od czasu
do czasu mieszajac drewniang fyzka.

3 Dodajemy bulion warzywny i przyprawy. Doprowadzamy do
wrzenia.

4 Przykrywamy, zmniejszamy ogieri i dusimy przez okoto 20 min
albo az warzywa zmiekna.

5  Studzimy nieco zupg i potowe porcji umieszczamy w kielichu, do
znacznika oznaczajacego 1 litr. Przykrywamy i wybieramy program
Zupy.

6  Wlewamy zupe z powrotem do rondla i w ten sam sposdb
miksujemy pozostatg czes¢ zupy. Podgrzewamy jesli to konieczne,
doprawiamy i przybieramy $wiezo pokrojong pietruszka.

www.morphyrichards.com
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I Warzywny sos do makaronu

Czas przygotowania: 10 minut

Ustawienia: Zupy i sosy

Porcje: 4-6

Czas gotowania: 1 godzina 10 minut

Wielko$¢ dania: 1,3 litra

Skiadniki:

o 2lyzeczki oliwy z oliwek

¢ 1 cebula (130g), pokrojona

e 2 gafazki selera naciowego,(80g) drobno posiekane
¢ 2 marchewki,(160g) obrane i poszatkowane
¢ 1 zabek czosnku, zmiazdzony

¢ 1 por(120g) pokrojony w krazki

¢ 1 czerwona papryka, pokrojona w kostke

e 2x400g pokrojonych pomidorow z puszki
o Yatyzeczki octu balsamicznego

e 2 plaskie tyzeczki oregano

¢ 1 plaska tyzeczka mieszanki zi6t

e S6lipieprz

Sposob przygotowania:

1 Podgrzewamy oliwe w duzym rondlu i delikatnie smazymy cebule,
selera, marchewke i pora przez 5 minut, nie doprowadzajac do
zbrazowienia, od czasu do czasu mieszajac. Przykrywamy rondel
przykrywka i smazymy przez 20 minut, od czasu do czasu
mieszajac. Dodajemy pokrojong papryke i smazymy przez
nastepne 10 minut pod przykryciem.

2 Dodajemy pomidory, ocet, ziota, sél i pieprz i nastepnie dusimy
przez 40 minut, az marchewka i seler zmigkna. Studzimy.

3 Ostroznie przelewamy sos do kielicha. Masa nie powinna
przekraczaé poziomu 1 litra. Przykrywamy.

4 Wybieramy program Zupa.

5  Doprawiamy i podgrzewamy jesli to konieczne. Mieszamy z
makaronem spaghetti i podajemy ze startym parmezanem oraz
grzankg czosnkowg z boku.

. Przepisy przygotowywane recznie

[ salsa pomidorowa

Czas przygotowania: 5 minut

Ustawienia: Reczne

Porcje: 4-8

Skfadniki:

¢ 150g malych dojrzatych pomidorkéw koktajlowych w catosci,
¢ 1 mala czerwona papryczka chilli (10g)

e 20g lici kolendry

e sokz1limonki (2 tyzeczki)

o plaskiej tyzeczki soli

¢ $wiezo zmielony czamy pieprz

Sposob przygotowania:

1 Z papryczek chilli usuwany gniazda i pestki i kroimy papryczki na
pot.

2 Po kolei umieszczamy wszystkie sktadniki w kielichu.

3 Mieszamy ruchem pulsacyjnym przez okoto 10-15 sekund, a
nastepnie zeskrobujemy mase ze $cianek kielicha szpatutka,
zanim znowu uruchomimy tryb mieszania pulsacyjnego, az do
uzyskania pozadanej konsystencii.

4 Przelewamy przygotowana salse do miski i pozwalamy jej odsta¢
przez 30 minut przed podaniem.

[ Sos matriciana do makaronu

Czas przygotowania: 5 minut

Czas gotowania : 40 minut

Ustawienia: Reczne

Porcje: 4

Wielkos¢ dania: 600ml

Sktadniki:

e 1 cebula (okofo 130g) posiekana

e 12zabek czosnku, zmiazdzony

* "> Zielonej papryczki chilli, bez pestek, posiekanej

o 1% tyzeczki oliwy z oliwek extra virgin

e 100g surowego boczku bez skorki, posiekany

e 1x400g pomidoréw sliwkowych z puszki
100ml  przecieru pomidorowego

*  4iyzeczki biatego wina

e Swiezo zmielony czarny pieprz

e makaron penne i starty parmezan do podania

Sposob przygotowania:

1 Naduza patelnie wlewamy oliwe z oliwek | podgrzewamy przez
kilka minut. kagodnie podsmazamy cebule, czosnek, papryczke
chilli przez okoto 2-3 minuty, nie doprowadzajac do zbrazowienia,
mieszajac od czasu do czasu drewniang tyzka.

2 Dodajemy pokrojony boczek i smazymy przez kolejng minute.
Przykrywamy przykrywka i smazymy na $rednim ogniu przez 5
minut.

3 Dodajemy pomidory $liwkowe, przecier i wino, doprawiamy solg i
pieprzem.

4 Przykrywamy i dusimy na matym ogniu przez 25-30 minut, az
cebula zmieknie. Studzimy.

5 Na 10 minut zanim sos bedzie gotowy gotujemy makaron zgodnie
ze wskazowkami zawartymi na opakowaniu.

6  Wlewamy sos do kielicha blendera, przykrywamy i miksujemy na
malych obrotach lub w trybie pulsacyjnym przez klika sekund, az
do uzyskania pozadanej konsystencji.

7 Odcedzamy makaron i mieszkamy go z sosem. Podgrzewamy
przez moment i podajemy zaraz po przygotowaniu, posypane
parmezanem.
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[ Zielone smoothie z kiwi i jablek I Zupa z poréw i ziemniakéw

Czas przygotowania: 5 minut Czas przygotowania: 5 minut

Ustawienia: Reczne Czas gotowania: 35 minut

Porcje: 4-5 Ustawienia: Reczne

Przygotowuie: 1 litr Porcie: 4-6

Skiadniki: Wielko$¢ dania: 2 litry

e 2 owoce kiwi (200g), ze skorka Sktadniki:

¢ 1x 80g dojrzatego banana (bez skorki), 30mm kawatki e 259 masfa

e 1209 ogorka, ze skora, pokrojony, 30mm kawatki e 2 $rednie pory (320g), umyte i pokrojone

e 65 lisci mlodego szpinaku ¢ 1 mata cebula (125g) obrana i drobno posiekana
¢ 400ml schtodzonego soku jabtkowego e 560g obranych ziemniakéw, cienko pokrojonych
Sposdb przygotowania: e 1.2litra bulionu warzywnego

1 Kroimy kiwi na pét i usuwamy twardy $rodek, kroimy ¢ 1 plaska tyzeczka mieszanki ziot

2 Mieszamy kiwi, banana, ogérka i wktadamy wszystko do kielicha. ¢ 1 pfaska fyzeczka soli

Dodajemy szpinak i sok jabtkowy. *  czamy pieprz

3 Przykrywamy i stopniowo zwigkszamy predko$¢ miksowania od 1 Przybranie:
do 5. Po okoto 20-30 sekundach zmniejszamy predko$¢
stopniowo do zera i wigczamy tryb pulsacyjny, miksujemy az
uzyskamy pozadang konsystencje.

Szczypiorek

Sposob przygotowania:

1 Do stopionego w duzym rondlu masta dodajemy pory i cebule.
Gotujemy na matym ogniu, nie zrumieniajac, przez 5-10 minut, od

. Sorbet ananasowy czasu do czasu mieszajac drewniana tyzka.

2 Dodajemy ziemniaki, bulion, ziota, przyprawy i doprowadzamy do
wrzenia, a nastepnie przykrywamy i dusimy na matym ogniu przez
30 minut az sktadniki zmigkna.

4 Gotowy koktajl podajemy zaraz po przygotowaniu.

Czas przygotowania: 10 minut plus czas na ostudzenie i zamrozenie

Ustawienia: Reczne

Porcje: 4-6 3 Studzimy, a nastepnie delikatnie przelewamy polowe do kielicha, a

Wielko$¢ dania: 600ml druga do dzbanka.

Skiadniki: 4 Korzystajac z niskich obrotéw miksujemy przez kilka sekund.

% duzego ananasa, obranego i wydrazonego (waga po Korzystajac z trybu pulsacyjnego miksujemy krétkimi seriami az
przygotowaniu okolo 385g) do uzyskania pozadanej konsystencji. Czas miksowania nie

. . powinien przekroczy¢ 20-30 sekund.
¢ 50ml soku z limonki

5  Przelewamy zmiksowang zupg z powrotem do rondla, i
powtarzamy te same czynnosci z druga potowa. Doprawiamy do
e 130ml wody smaku, podgrzewamy, dekorujemy szczypiorkiem i podajemy z

¢ 1409 cukru pudru

‘rrereeeer

Sposdb przygotowania: grzankami.

1 Umieszczamy wszystkie sktadniki w kielichu. Miksujemy
korzystajac z predkosci miedzy 1 a 4, a nastepnie z trybu
pulsacyjnego az uzyskamy gtadka konsystencie. (Catkowity czas:
1 minuta).

2 Schtadzamy w lodéwce przez godzine, a nastepnie mieszamy,
przelewamy do ptaskiego pojemnika, przykrywamy i przektadamy
do zamrazalnika.

3 Mrozimy mieszanke przez 3 godziny lub do czasu, kiedy brzegi
zamarzna, a $rodek zgestnieje. Wyjmujemy z zamrazalnika,
wktadamy do blendera i mieszamy przez okoto 20-30 sekund, na
matych obrotach.

4 Wkiadamy ponownie do zamrazalnika, przykrywamy i zostawiamy
na kilka godzin lub cafg noc, az masa stezeje.

www.morphyrichards.com
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I Kontakt

Infolinia

W razie jakichkolwiek problemdw z urzadzeniem, prosimy o
kontakt poprzez nasza Infolinig, poniewaz bedziemy w stanie
pomoéc bardziej niz sklep, w ktérym dokonano zakupu.

Prosimy o podanie nazwy produktu, oznakowania modelu oraz
numeru seryjnego tak, zebysmy mogli szybciej udzieli¢ pomocy.

Porozmawiaj z nami

Jesli masz jakiekolwiek pytania lub uwagi, albo chcesz uzyskaé
Swietne wskazowki oraz przepisy, aby jak najlepiej korzysta¢ z
zakupionych urzadzen, dotacz do nas online:

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

Strona internetowa:  www.morphyrichards.com

. DWULETNIA GWARANCJA

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.

Jedli urzadzenie okaze sie wadliwe, prosimy podag nastepujace
informacije. Informacje umieszczone ponizej znajdujg sie na
podstawie obudowy urzadzenia.

Model
Numer seryjny

Przed opuszczeniem fabryki wszystkie produkty Morphy
Richards sg indywidualnie testowane. Jezeli urzadzenie okaze
sig wadliwe, nalezy je zwrdcic do punktu sprzedazy w ciagu 28
dni od daty zakupu, w celu wymiany.

Jesli urzadzenie okaze si¢ wadliwe po 28 dniach, lecz przed
uptywem 24 miesiecy od daty zakupu, nalezy 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 by¢
uzytkowane zgodnie z instrukcja eksploatacji wydang przez
producenta. Na przyktad niektore urzadzenia musza byg
regularnie odkamieniane, a filtry nalezy utrzymywag w czystosci
wediug zalecef producenta.

Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie dokona naprawy
ani wymiany urzadzenia w ramach gwarancji, jesli:

Wada zostafa spowodowana lub jest zwigzana z przypadkowa,
niewfasciwa, niedbala lub niezgodna z zaleceniami producenta
eksploatacjg urzadzenia albo jest wynikiem skokéw napiecia lub
niewfasciwego transportu.

Urzadzenie zostato podtaczone do zrédfa zasilania o innym
napieciu niz 0znaczono na urzadzeniu.

Dokonano préb naprawy urzadzenia przez osoby nienalezace do
personelu serwisowego firmy Morphy Richards (lub
autoryzowanego sprzedawcy urzadzenia).

Urzadzenie byto przedmiotem wypozyczania lub bylo uzytkowane
w celach innych niz przewidziane w gospodarstwie domowym.

Urzadzenie pochodzi z wtdrnego rynku.

Firma Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie wykonuje, w
ramach niniejszej gwarancji, zadnych czynnosci serwisowych.
Gwarancja nie obejmuje materiatow eksploatacyjnych, np.
workéw, filtréw czy szklanych karafek.

Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegaja
gwarancji.

Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegajg
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 korzysg i nie narusza praw konsumenckich
uzytkownika.

www.morphyrichards.com
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I Zdravi a bezpeénost

Pouzivani jakéhokoli elektrického piistroje vyZaduje dodrzovani nasledujicich bezpe€nostnich pravidel vychézejicich ze zdravého rozumu.

* Pfistroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo rozumovymi schopnostmi nebo osoby s
omezenymi zkuSenostmi a znalostmi pod podminkou, Ze jsou
pod dozorem jiné osoby nebo byly pouceny o tom, jak tento
pfistroj bezpeéné pouZivat, a pokud rozumi riziklim spojenym s
jeho pouzitim.

e PYfistroj nesmi pouZivat deti.

o Déti si s pristrojem nesmi hrat.

* Uchovavejte pristroj a kabel mimo dosah déti.

e POZOR: Pred sundanim mixéru z podstavce nebo pred
sahanim na jeho pohyblivé ¢asti se presvédCte, Ze je vypnuty.

* Nemixuijte v pfistroji po dobu delSi, nez je doporuceno v
Provozni tabulce”.

* Nedotykejte se pohyblivych Casti mixéru. Ruce, viasy, Casti
odévu a kuchynské nacini musi byt vzdy mimo dosah Cepeli
mixéru. Pfedejdete tak zranéni ¢i poSkozeni pfistroje.

* Odpoite pristroj od zdroje vzdy, kdyZ se jej chystate nechat bez
dozoru, rozebrat, slozit anebo Cistit.

* Budte obzvlasté opatrni pfi manipulaci s ostrymi Cepelemi,
vyprazdnovani nadoby nebo pi isténi mixéru.

* Navod na Cisténi pristroje a péCi o néj najdete na strané 81.

www.morphyrichards.com
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Déle predkladame nasledujici bezpe€nostni pokyny.

I Pracovni misto

NepouZivejte pristroj venku nebo v koupelné.

Pristroj vzdy umistéte do dostateéné vzdalenosti od okraje
pracovni plochy.

Nadobu mixéru nepokléadeijte na vyrazné nalesténé drevéné

B Uvod

Dékujeme, Ze jste si zakoupili stolni mixér

Morphy Richards Total Control.

Nezapomerite se registrovat na www.morphyrichards.co.uk a ziskat tak
a ziskat tak dvouletou zaruku na vyrobek

pracovni desky, mohla by je poskodit. . Obsah
o Zdravi a bezpecnost n
I sitovy kabel -~ P -
Vo
¢ Nenechavejte kabel viset dolll z pracovni desky, kde by na néj
mohly dosahnout déti. Total Control L
¢ PouZivejte mixér tak, aby kabel neved! otevienym prostorem, napi: Zaktadni informace 8
mezi stolem a nizko umisténou zasuvkou. Pred prvnim pouZitim 80
*  Pouzivejte mixér tak, aby kabel neved! pres sporak nebo jiny horky PouZitf stolniho mixéru - manualn oviddani 80
povreh, ktery by jej mohl poskodit. Pouziti stolniho mixéru - prednastavené programy 80
¢ Mezi zasuvkou a pohonnou jednotkou by neméla byt pfilis velka Tipy 81
vzdalenost, aby nebyl sitovy kabel napnuty. Péte a CREnT Py
¢ Napdjeci $filiru nelze vyménit. Pro radu kontaktujte Morphy Provozni tabulka Py
Richards.
Recepty 82
[ Dalsi bezpeénostni faktory ———. P
¢ NepouZivejte pristroj k jinym Ucellim, nez k jakym je urCen. Zaruka 86
e Pouziti jinych nastavcl a nastrojli, nez doporucuje nebo prodava T
firma Morphy Richards, miiZe zplsobit pozar, ranu elektrickym . Soucasti
proudem nebo zranéni. 1) Odmérka
¢ POZOR: Nespravné poutiti piistroje mize zplisobit zranéni. %] Vicko
Bezpecnostni pravidla specifick pro vyrobek ) Otvor pro halévéni
o DULEZITE: Horké tekutiny nechejte nejprve vychladnout a teprve @ Zobatek nédob
poté je pidejte do mixéru. Vzdy spravné uzavrete vicko. Y
5 Plastova nadob:
¢ Pfinalévani horkych tekutin do mixéru budte opatrni, mohly by se © B} asiovanadoba
dostat ven kviili néhlému vzniku pary. 6  Cepel
o Nepouzivejte pfistroj, pokud jsou jeho plastova nadoba nebo Ul Pohonna jednotka
vicko poskozené nebo pokud maji viditelné praskliny. ® Otocné ovladani
[l Pozadavky na elekirickou sit @ Funkee pusovani
Zkontrolujte, Ze napéti uvedené na vykonovém Stitku (10 Navieni kabelu
11 Program pro omacky a di
pfistroje odpovida dodavkam energie ve vaSem domé, musi se (t) rogram pr y Py
jednat o stfidavy proud. (12) Program pro smoothies
Pokud je tieba nahradit pojistku ve vasi zasuvce, musi byt (13 Program pro dreni ledu
pouzita pojistka 5 A BS1362. (14) Program pro omacky a polévky
POZOR: Zafizeni musi byt uzemnéné. (15) Prostor pro ukladani zastreky (vzadu)
(16) Tladitko pro zapnuti/vypnuti
www.morphyrichards.com
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TOTAL
CONTROL

Tvorte s jistotou

Predstavujeme vam stolni mixér Total Control, ktery je vSestrannou kombinaci praktického designu a
chytie reagujici technologie, navrzeny s cilem poskytnout uzivateltim jistotu pfi pfipravé pokrma.

Diky chytré technologii citlivého reagovani pouziva tento inteligentni mixér pfesné mnozstvi energie
potiebné k rozliénym koltm pfi pripravé jidel.

Ctyfi prednastavené programy jsou bezkonkurenénimi pomocniky pH vyrobé dipti, smoothies,
polévek, oméacek a drceného ledu a zbavuiji vas nutnosti fidit se pouze odhadem.

Diky péti rychlostem a pulsovaci funkci méte po celou dobu nad pfipravou pokrmd naprostou
kontrolu.

Objem 1,5 litru navic dovoluje uZivateldm pfipravit dostate¢né mnoZstvi lahodnych népojd,
polévek a omadek.

Stolni mixér ma prostor pro Uhledné a snadné uloZeni kabelu.

Stolni mixér Total Control vam dava prilezitost tvofit s jistotou.

Provozni kapacita 1,5 |

‘rrereeeer

Nerezové epele Serrator

f

Volba program

Vestav ny prostor pro ukladani kabelu

www.morphyrichards.com
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[ Pred prvnim pouzitim

¢ \lybalte stolni mixér - budte opatrni, Eepele jsou velmi ostré.

e Qdstrarite vSechny nalepky (kromé té se sériovym Cislem na
spodni strané produktu).

¢ Opatrné umyjte nadobu, vicko a odmérku v teplé mydiové vodeé.
Oplachnéte a osuste.

¢ Otfete pohonnou jednotku vihkym hadfikem.

¢ POZOR: Nikdy nenofte pohonnou jednotku do vody ani jiné
tekutiny. Vzdy davejte pozor, aby se nenamo¢ily elektrické
kontakty. Ty Ize offit Cistym vihkym hadfikem.

I Pousiti stolniho mixéruTotal Control -
manualni ovladani

I Nasadte plastovou nadobu (5) na pohonnou jednotku (7).

Pl Viozte potraviny nebo vychlazené tekutiny do plastové nadoby (5).
NepouZivejte vétsi nez doporuéené mnozstvi (vice na str. 11).

E  Nasadte vicko (2) na plastovou nadobu (5) a pevné je zatladte.

Umistéte odmérku (1) otaCenim po sméru hodinovych rucicek,

dokud nezapadne. Abyste predesli vyliti obsahu, ubezpette se, Ze

otvor pro nalévani, ktery je ve vicku (2), je oto¢en od zobacku

nadoby (4).

Zapojte stolni mixér Total Control do zasuvky a zapnéte jej (16).

Mixér zapnéte otocenim kolecka otoéného ovladani (8) do pozice

1. ZvySuite rychlost podle potieby.

Funkci pulsovani (9) zapnéte otoCenim kole¢ka otoéného ovladani

(8) do pozice P. Nezapinejte tuto funkci na pfili§ diouhou dobu.

Pred servirovanim vypnéte mixér (16) a vytahnéte kabel ze

Z&suvky.

Sejméte plastovou nadobu (5) z pohonné jednotky (7).

UE 8 B g8

Pokud chcete obsah z nadoby prelit jinam, sejméte vicko (2) a lite
obsah pres zobacek nadoby (4).

] Mnozstvi vylévané tekutiny miiZete zredukovat tak, Ze zvednete
vicko (2) a nasadite jej zpét do pozadované pozice.

KK Pro nalévani pinym proudem otocte na velky filtr ve vicku (2).

i1 Pokud cheete, aby se z nadoby nevylily pfipadné vétsi kousky
obsahu, otoéte na mizkovany filtr ve vicku (2).

I Pouzivani prednastavenych programil

[E] Nasadte plastovou nadobu (5) na pohonnou jednotku (7).

A VioZte potraviny nebo vychlazené tekutiny do plastové nadoby (5).
NepouZivejte vétsi nez doporuéené mnozstvi (vice na str. 11).

E Nasadte vicko (2) na plastovou nadobu (5) a pevné je zatladte.
Umistéte odmérku (1) otaCenim po sméru hodinovych rugicek,
dokud nezapadne.

3 Abyste predesli vyliti obsahu, ubezpecte se, Ze otvor pro nalévani,

ktery je ve vicku (2), je otoCen od zobacku néadoby (4) - viz strana
7. Zapojte stolni mixér Total Control do zasuvky a zapnéte jej (16).

i Pro pripravu jemnych dip, omacek, tekutych tést a zmrzliny
stisknéte tlaCitko pro program ,Omécky a dipy* (11). Kolem
tlaGitka se rozsviti modré svétlo, které zlistane rozsvicené, dokud
nebude program u konce. UPOZORNENI: Program se miize na
nékolik vtefin zastavit. Nesundavejte plastovou nadobu (5) ani

vicko (2), dokud nezhasne modré svétlo.

POZOR: V PRUBEHU PROGRAMU NESUNDAVEJTE VIEKO
ANI DO MIXERU NEPRIDAVEJTE INGREDIENCE.

B Pro pripravu lahodnych, zdravych smoothies stisknéte tlaitko pro
program ,Smoothies” (12). Kolem tlagitka se rozsviti modré svétlo,
které zdstane rozsvicené, dokud nebude program u konce.
UPOZORNENI: Program se mfize na nékolik vtefin zastavit.
Nesundavejte plastovou nadobu (5) ani vicko (2), dokud nezhasne
modré svétlo.

EE] Pro pripravu ledové tisté stisknéte tlacitko pro program ,Drceni
ledu (13). Kolem tlacitka se rozsviti modré svétlo, které zlstane
rozsvicené, dokud nebude program u konce. UPOZORNEN:
Program se miZe na nékolik vtefin zastavit. Nesundavejte
plastovou nadobu (5) ani vicko (2), dokud nezhasne modré svétlo.

FX0] Pro pripravu vyZivnych polévek a omécek stisknéte tlacitko pro
program ,Omacky a polévky* (14). Kolem tlacitka se rozsviti
modré svétlo, které zlistane rozsvicené, dokud nebude program u
konce. UPOZORNENI: Program se mdize na nékolik vtefin
zastavit. Nesundavejte plastovou nadobu (5) ani vicko (2), dokud
nezhasne modré svétlo.

PEI Pred servirovanim vypnéte mixér (16) a vytahnéte kabel ze
Z&suvky.

PF1 Sejméte plastovou nadobu (5) z pohonné jednotky (7).

PE] Pokud chcete obsah z nédoby prelit jinam, sejméte vicko (2) a lite
obsah pres zobacek nadoby (4).

P Mnozstvi vylévané tekutiny miZete zredukovat tak, Ze zvednete
vicko (2) a nasadite jej zpét do pozadované pozice.

PE Pro nalévani pinym proudem otocte na velky filtr ve vicku (2).

PI3 Pokud cheete, aby se z nadoby nevylily pfipadné vétsi kousky
obsahu, otoéte na mfizkovany filtr ve vicku (2).

[ DOLEZITE

NENALEVEJTE DO NADOBY VROUCi VODU ANI VELMI
HORKETEKUTINY.

NECHEJTE JE NEJPRVE ZCHLADNOUT.
I 0dmérka

e Odmérku (1) mlZete pouZit na odméfeni malého mnozstvi tekutin.
1 Nalijte tekutinu otvorem pro nalévani (3) ve vicku nadoby (2).

2 Nasadte odmérku (1) zpét na vicko (2) a otoCenim ji zacvaknéte.
Poté pokracujte v mixovani.

I Drceniledu

¢ Postupujte podle navodu v sekci ,PouZiti stolniho mixéru Total
Control“. Misto potravin viozZte do mixéru kostky ledu, které
cheete nadrtit.

e Stisknéte tlacitko pro program ,Drceni ledu” (13).

¢ Poznamka: Naréz je mozné drtit maximalné 500 ml ledu.

www.morphyrichards.com
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I Tipy

I Péce a isténi

Mixér pouZivejte pro pfipravu polévek, omadek, napojd, pastik,
majonézy, dresink( atd.

¢ Nedavejte do mixéru pouze suché pfisady, vzdy pfidejte i mokré
prisady nebo tekutiny.

¢ Pfi mixovani nejprve naliite do mixéru tekutiny a teprve poté
prideite i pevné potraviny. Zaénéte mixovat na nizké rychlosti a
postupné ji zvysuite podle potieby. DOLEZITE: Dlouhou Zivotnost
mixéru zajistite tim, Ze jej budete pifi pouZiti manualniho nastaveni
rychlosti vZdy zapinat nejdéle na 60 vtefin a poté jej nechate 5
minut vychladnout. Mixér vypnéte ihned poté, co dosahnete
pozadované konzistence potraviny.

¢ Piistroj nepljde zapnout, pokud bude plastova nadoba (5)
nespravné nasazena.

¢ Nepouzivejte plastovou nadobu mixéru na skladovani potravin.
Pokud ji zrovna nepouzivéte, nechejte ji prazdnou.

¢ Nikdy nemixujte vice nez 1 litr pénivych tekutin, jako je napfiklad
miécny koktejl.

¢ Pokud mixujete maximalni mnoZstvi 1,5 | potravin, pouzivejte
maximalné 2. stupef rychlosti.

¢ Pfi mixovani polévky napliite nadobu maximainé do vyse 1 litru.

¢ Mixér nepfeplujte. Pfistroji by se mohl poskodit motor. Pokud
mixér pretizite, vyhodi se pojistka kabelu. Vymérite pojistku a
neprekracujte maximalni doporuc¢ené mnozstvi. Informace o
mnozstvi naleznete v ,Provozni tabulce® na str. 11.

[ Provozni tabulka

e Pred Cisténim a Udrzbou pfistroj vypnéte a vytahnéte $filiru ze
zasuvky. Sundejte plastovou nadobu (5) z pohonné jednotky (7).

¢ Po pouZiti napliite plastovou nadobu (5) 1 litrem teplé vody a na
30 vtefin zapnéte funkci pulsovani.V pfipadé potfeby opakuite.
Nikdy nepouzivejte piskové nebo krémové Eistici prostedky.

¢ Ocistéte pohonnou jednotku (7) vihkym hadftkem nebo papirovou
kuchyriskou utérkou.

e Kabel pfistroje Ize omotat kolem spodni ¢asti vyrobku a zastrcku
umistit do prostoru pro ukladani zastcky (15).

e MixérTotal Control pak znovu slozte — umistéte plastovou nadobu
(5) opatrné na pohonnou jednotku tak (7), aby byla spravné
nasazena.

¢ POZOR: Nikdy nenofte pohonnou jednotku do vody.

¢ POZOR: Pokud horni ¢ast pohonné jednotky polijete, vypnéte
pfistroj, odpojte jej od zdroje a otfete jednotku suchym hadfikem.

Objem Rychlost (manualnj  Cas Postup
Prednastaveny nebo manualni
Polévky* 11 1-4+ pulsy 15 vtefin az 1 minuta ~ Za€néte na nizké rychlosti
(maximalni doba) a v pripadé potreby ji zvyste
MIécné koktejly 11 1-5+ pulsd 15 vtefin aZ 1 minuta
Mixovani /
Rozmélfovani na
tekutinu (pyré, napoje,
tekuta tésta) 151 1-2 pulsy 15 vtefin az 1 minuta ~ Za€néte na nizké rychlostia v
pfipadé potieby ji zvyste
Drceni ledu max. 500 ml pulsovani 10-20 vtefin

¢ Nemixujte potraviny déle, nez je doporuceno.
¢ Neprekraujte maximaini doporuceny objem.

¢ *Nedavejte do plastové nadoby vrouci vodu ani velmi horké
tekutiny. Nechejte je nejprve zchladnout.

. Délka prednastavenych programt

Omacky a dipy - 44 vtefin
Smoothies - 54 vtefin
Omécky a polévky - 58 vtefin
Drceni ledu - 20 vtefin
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I Recepty

I Zmrzlina z letniho ovoce

[ Recepty s pouzitim programii mixéru

. Jahodova omacka (ke zmrzling)

Doba pfipravy: 5 minut (plus 5 minut chladnuti)

Program: Omé&cky a dipy

Hotové mnozstvi: 200 ml

Pocet porci: 4

Doba vafeni: 5 minut

Prisady:

¢ 150 g jahod bez stopek

e 65 g piskového cukru

e 65mlvody

¢ Y polévkové Izice bezové stavy

Postup:

1 Jahody omyjte a nakréjejte na pilky.

2 Cukr a vodu dejte do hrce a za astého michani zahfivejte na
mirném ohni, dokud se cukr nerozpusti.

3 Privedte k varu a pfidejte pfipravené jahody. Vafte 3-3%2 minuty,
dokud jahody nezméknou.

4 Nechejte v hrnci 5 minut vychladnout.

5  Prelijte jahodovy sirup do nadoby mixéru, pridejte bezovou tavu,
nasadte na nadobu vicko a zméacknete tlacitko programu. Nalijte
omacku do dzbanku a servirujte.

6  Podavejte omacku teplou s palacinkami nebo ji vychladte a
prelijte ji vanilkovou zmrzlinu.

Doba pfipravy: 10 minut

Program: Omacky a dipy

Doba mrazeni: pes noc

Pocet porci: 8

Prisady:

e 250 gmalin

e 125 jahod bez stopek, nakréjenych na pllky
e 759 bordvek

e 225 g praskového cukru, prosetého
¢ 1 polévkova IZice citronové Stavy

e 300 ml vysokotucné smetany

Postup:
1 Dejte ovoce do nadoby mixéru, nasadte vicko a stisknéte tlagitko
programu.

2 Pridejte citronovou $tavu a poté prosety praskovy cukr. Nasadte
vicko a pouzijte funkci pulsovani (4krat nebo priblizné na 20
vtefin), dokud vSe neni rovnomérné rozmixované.

3 Smetanu vySlehejte ruéni nebo elektrickou metlou, dokud se
nezagnou tvorit Spicky. Lehce vmichejte ovocné pyré rovnomérné
do smetany. Nalijte smés do nadoby vhodné k mrazeni a bez vika
mrazte tak dlouho, dokud se neza¢nou tvorit krystalky u okrajli a
tfi8t. (2-3 hodiny)

4 Vidlickou zamichejte smés od okraje do stfedu a michejte, dokud
nedosahnete krémové konzistence.

5  Mrazte bez vika a bez michani nékolik dalSich hodin.

6  Pro (gely skladovani nadobu zakryjte vikem.

I Cokolédovy mléény koktejl

Doba pfipravy: 5 minut

Program: Smoothies

Vysledny objem: 1 litr

Pocet porci: 5 (1 porce = 200 ml)

Prisady:

e 750 ml polotuéného miéka

e 250 g Cokoladové zmrzliny

e 1% zarovnané polévkové IZice prasku na pfipravu horké okolady
Postup:

1 Miéko a zmrzlinu dejte do nadoby mixéru, pridejte prasek na
horkou ¢okoladu.

2 Nasadte na nddobu vicko a stisknéte tlacitko programu.
3 Porozmixovani ihned servirujte.

Tipy: Pro obménu pouzijte misto ¢okoladové zmrzliny vanilkovou, ¢imz
ziskate lehdi chut.
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[ Jahodovobananové smoothie

[ Celerova polévka

Doba pfipravy: Méné nez 5 minut

Program: Smoothies

Vysledny objem: 1,1 litru

Pocet porci: 5

Prisady:

¢ 180 g jahod, omytych a bez stopek

e 2zralé banany (asi 150 g), oloupané a nakrajené na kousky

e 450 g nizkotuéného vanilkového jogurtu

¢ 300 ml polotuéného miéka

e 3kostky ledu (neni nutné)

Postup:

1 Pokud pfi pfipravé pouzijete i kostky ledu, vioZte je do nadoby
mixéru jako prvni.

2 Pridejte ostatni ingredience v poradi, ve kterém jsou uvedeny
vyde, a nasadte na nadobu vicko.

3 Stisknéte tlacitko pro program Smoothie.

4 lhned servirujte.

Doba pfipravy: 5 minut

Program: Omacky a polévky

Pocet porci: 4

Doba vafeni: 30 minut

Vysledny objem: 1,6 litru

Prisady:

25 g masla

1 hlava celeru, nasekana nahrubo (véetné listd)

1 cibule (asi 100 g), nakrajena

3 malé brambory (asi 150 g), oloupané a nakrajené
1 I horkého zeleninového vyvaru

sl a mlety ¢erny pept

Cerstva petrzel na ozdobeni

Postup:

1

Rozpustte méaslo ve vétsim hci na stfednim plameni. Méslo se
nesmi pripalit.

2 Pridejte zeleninu a brambory a varte 4-5 minut za obasného
. Mangova trist michani vafeckou.
= ] 3 Pridejte zeleninovy vyvar a kofeni. Privedte k varu.
Doba pfipravy: 5 minut . . ) )
i i 4 Zakryjte hrnec poklickou, uberte ohefi a varte asi 20 minut, nebo
Program: Drcent ledu dokud zelenina nezmékne.
Pocet porci: 2 5  Nechte mirné zchladnout. Poté nalijte asi polovinu polévky (po
Vysledny objem: 500 ml rysku 1) do nddoby mixéru. Dejte na nadobu vicko a stisknéte
Prisady: tladitko pro program ,Polévky“.
o led 6 Nalifte zpét do hrnce a rozmixujte i zbytek polévky - pouZijte
, L stejny zplisob. Pokud je to tfeba, ohfejte polévku, zkontrolujte, zda

* 180 9-200 g oloupaného, nakrajeného manga je spravné dochucena a ped servirovanim ozdobte Cerstvé
e Stavaz 1 pomerance (60 ml) nasekanou petrzelkou.
Postup:
1 VloZte do nadoby mixéru led po rysku 500 ml, nasadte vicko a

stisknéte tlacitko pro drceni ledu.
2 Kdyz je led rozdrceny, piidejte mango a pomerancovou $tavu,

nasadte vicko a dvakrat nebo tfikrat pouZijte tlacitko funkce

pulsovani, dokud nedosahnete pozadované konzistence.
3 Naliite do dvou sklenic a ihned servirujte.
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I Zeleninova omééka na téstoviny

[ Recepty s pouzitim manulniho ovladéni

Doba pfipravy: 10 minut

Program: Omé&cky a polévky

Pocet porci: 4-6

Doba vareni: 1 hodina 10 minut

Vysledny objem: 1,3 litru

Prisady:

¢ 2 polévkové IZice olivového oleje

¢ 1cibule (asi 130 g), nakréjena

e 2celerové naté (80 g), jemné nasekané

e 2mrkve (160 g), oloupané a nakrajené na kostky
. 1 strouZek ¢esneku, nadrceny

e 1 porek (120 g), nakrajeny na kolecka

¢ 1 ¢ervend paprika, nakrdjend na kostky

e 2x400 g kréjenych rajcat z plechovky

¢ Y lzice balzamikového octa

e 2 zarovnané polévkové IZice oregana

¢ 1 zarovnand polévkova Izice provensalského koreni
e slilapept

Postup:

1 Rozehfejte ve velkém hrnci olej a jemné osmazte cibuli, celer,
mrkev, Gesnek a pdrek — jen asi 5 minut, aby nezacaly ménit
barvu. Priklopte poklickou a vafte 20 minut za obéasného
michani. Pridejte na kostky nakréjené papriky a na mirném ohni
pod pokli¢kou vaite dalSich 10 minut.

2 Pridejte rajcata, ocet, bylinky, siil a pepf a vai'te na mimém ohni
40 minut, dokud mrkev a celer nezméknou. Nechte mirné
zchladnout.

3 Opatrné prelijte omacku do nadoby mixéru. Méla by sahat mirné
nad 11. Nasadte vicko.

4 Stisknéte tlaitko na program ,Polévka“.

5  Zkontrolujte, zda je omacka dochucend. V piipadé potfeby ji
prihfejte. Zamichejte omacku do Spaget a podavejte se
strouhanym parmezénem a s ¢esnekovou bagetou.

I Rajéatova salsa

Doba pfipravy: 5 minut

Program: Manualni

Pocet porci: 4-8

Prisady:

¢ 150 g celych zralych cherry rajcatek

e 1malé cervena chilli papricka (10 g)

e 20 listkd koriandru

e Stavaz1limetky (2 polévkové Izice)

. zarovnané polévkové IZice soli

o Cerstvé mlety Cerny pepf

Postup:

1 Odstrarite z chilli papricky stopku a rozkrojte papricku na ptl.

2 Dejte vSechny pfisady do mixéru v pofadi, v jakém jsou uvedeny
vyse.

3 PouZijte funkci pulsovani po dobu 10-15 vtefin, poté seskrabnéte
stérkou salsu ze stén nadoby doldi a jesté na nékolik vtefin
pouZijte funkci pulsovani, dokud nedosahnete pozadované
konzistence.

4 Nalifte salsu do servirovaci misy a pfed podavanim nechejte asi 30
minut rozleZet.

[ Matriciana - omé¢ka na téstoviny

Doba pfipravy: 5 minut

Doba vafeni: 40 minut

Program: Manuaini

Pocet porci: 4

Vlysledny objem: 600 ml

Prisady:

¢ 1 cibule (asi 130 g) nahrubo nasekana

e 1 strouzek Cesneku, nadrceny

e Y>zelené &ili papricky, zbavené seminek a nahrubo nasekané
e 1% polévkova IZice extra panenského olivového oleje
e 100 g obycejné slaniny bez kiize, nahrubo nakrajené
e 400 g ovalnych rajéat z plechovky

¢ 100 ml passaty

e 4 polévkové Izice bilého vina

e Cerstvé mlety Cerny pepi

e Téstoviny penne a strouhany parmezan

Postup:

1 Do vétsi panve dejte olej a nechte ho nékolik minut rozehiat.
Jemné za obCasného michani vafeckou osmahnéte cibuli, Gesnek
a chilli papri¢ku - jen asi 2 az 3 minuty, aby neza¢aly ménit barvu.

2 Pfidejte nakrdjenou slaninu a smazte dal$i minutu. Zakryjte
panvicku poklickou a varte na stfednim ohni 5 minut.

3 Pridejte raj¢ata, passatu a vino, okofefite peprem.
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4 Prikryjte poklickou a vafte na mirném ohni 25-30 minut, dokud
cibule nezmékne. Nechte mirné zchladnout.

5  Deset minut pfed koncem vafeni omacky uvarte téstoviny podie
névodu na obalu.

6  Prelite omacku do nadoby mixéru, nasadte vicko a mixuite pfi
nizké rychlosti nebo pomoci funkce pulsovani pouze nékolik
vtefin, dokud nedosahnete pozadované konzistence.

7 Slitte téstoviny a vmichejte do nich oméacku. Pokud je to potfeba,
pokrm dejte jesté na chvili ohtét a poté ihned servirujte s
parmezanem.

I Smoothie z jablek a kiwi

Doba pfipravy: 5 minut

Program: Manuaini

Pocet porci: 4-5

Hotové mnozstvi: 1 litr
Prisady:

e 2kiwi (200 g), se slupkou

¢ 1 zraly banan (80 g - hmotnost po oloupani), nakrajeny na
30milimetrové kousky

¢ 120 g okurky, oloupané a nakrajené na 30milimetrové kousky
e 65 glistkd baby $penatu

¢ 400 ml vychlazeného jable¢ného dzusu

Postup:
1 Rozkrojte kiwi napdl a v pfipadé potfeby odstrarite tvrdé jadro.
Nakrajejte na hrubo.

2 Smichejte kousky kiwi, bananu a okurky a nasypte vSe do nadoby
mixéru. Pridejte Spenat a jable¢ny dzus.

3 Zavfete nadobu vickem a postupné zvySujte rychlost ze stupné 1
na 5. Po pfiblizné 20-30 vtefinach vratte postupné knoflik az na
nulu, poté pouzijte funkci pulsovani, dokud neni smés jemna.

4 Po rozmixovani ihned servirujte.

[ Ananasovy sorbet

Doba pfipravy: 10 minut plus chlazeni a mrazeni
Program: Manualni

Poget porci: 4-6

3 Ulozte do mrazéku asi na 3 hodiny, dokud smés nebude tuhd po
okrajich, ale mékka uprosted. Vyjméte smés z mrazaku, prendejte
ji do nadoby mixéru a mixujte 20-30 vtefin pfi nizké rychlosti.

4 Vratte smés do mrazéku a zakrytou vickem ji mrazte nékolik
dal$ich hodin, nebo i pes noc, dokud neztuhne.

[ Pérkova polévka s bramborami

Doba pfipravy: 5 minut

Doba vareni: 35 minut

Program: Manualni

Pocet porci: 4-6

Vysledny objem: 2 litry

Prisady:

e 25gmasla

e 2stiedné velké porky (320 g), omyté a nakrajené na platky
¢ 1mal4cibule (asi 125 g), oloupana a na jemno nakrajena
¢ 560 g oloupanych brambor, nakrajenych na tenké platky
e 12| zeleninového vyvaru

¢ 1 zarovnand polévkova Izice provensalského koreni

¢ 1 zarovnang polévkova lZice soli

e Cerny pepf

Na ozdobu: pazitka

Postup:

1 Ve velkém hrnci rozpustte maslo, pfidejte pérek a cibuli.

2 Jemné za obCasného michani varte 5-10 minut tak, aby zelenina
nezacala ménit barvu. Pridejte brambory, vyvar, bylinky a kofeni,
privedte k varu, zakryjte pokli¢kou a na mirmém ohni vafte 30
minut do mékka.

3 Nechejte mirné zchladit a poté opatrné prelijte polovinu polévky
do odmérky a polovinu do nadoby mixéru.

4 P¥inizké rychlosti mixujte nékolik vtefin. V kratkych, rychlych
intervalech pouZijte funkci pulsovani pro dosazeni pozadované
konzistence. Celkovy ¢as mixovani by mél byt 20-30 vtefin.

5  Prelijte rozmixovanou polévku zpét do hrnce a opakuite vyse
uvedené se zbytkem polévky. Zkontrolujte, zda je polévka spravné
dochucena, prihfejte ji, 0zdobte nasekanou pazitkou a servirujte s

kfupavym chlebem.

Vysledny objem: 600 mi
Prisady:
¢ Y velkého ananasu, oloupaného, s odstranénym stfedem,

nakrajeného (hmotnost po pfipravé priblizné 385 g)
e 50 ml §tavy z limetky
e 140 g piskového cukru
¢ 130 mlvody
Postup:
1 Dejte vSechny ingredience do nadoby mixéru. Mixujte na rychlosti

1-4, poté pouzijte pulsovani, dokud nebude smés hladka.

(Celkovy ¢as mixovani asi 1 minuta).
2 Ulozte smés asi na hodinu do chladnicky. Poté ji promichejte,

prendejte do mélké nadoby vhodné do mrazaku a zakryjte vickem.
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. Kontaktujte nas podminek v nasleduijicich piipadech:

1 Zévada byla zplisobena nebo zavinéna nevhodnym, chybnym
nebo nedbalym pouzivanim nebo pouzivanim zplisobem, ktery je

Pokud budete mit se zakoupenym pristrojem potize, zavolejte v rozporu s doporugenimi vyrobce, nebo proudovymi narazy v

prosim na nasi kontaktni linku, nebot vam nejspise budeme siti & poskozenim pfi prepravé.

schopni pomoci Iépe nez obchod, ve kterém jste jej zakoupili.

Kontaktni linka

2 Spotiebi¢ byl napéjen jinym napétim, nez jaké je uvedeno na
Méjte prosim prichystany nazev vyrobku, &islo modelu a sériové vyrobku.

Cisto- Pomdize nam to rychleji vyfidit vas dotaz. 3 Doslok pokusu o opravu jinymi osobami nez nasim servisnim

Reknéte nam svdj nazor personalem (nebo autorizovanym prodejcem).
Pokud mate jakékoli dotazy nebo komentafe, chtéli byste skvélé 4 Spotfebic se pronajimal nebo pouzival k jinym Gcelim nez v
tipy nebo ndpady na recepty, abyste mohli zakoupeny vyrobek doméacnosti.

vyuzit co nejlépe, zavitejte na nase stranky: 5 Spotfebic jo z druhé ruky

Blog: morphyrichards.co.uk/blog 6  Spoletnost Morphy Richards ani mistni prodejce neodpovidaji za
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk 74dné opravy provadéné v zarugni InGts.
Twitter: @loveyourmorphy 7 Zaruka se nevztahuje na spotfebni zbo3 jako sacky, filtry a
Internetova stranka:  www.morphyrichards.com sklenéné karafy.
8  Baterie a poskozeni zplisobené jejich vytecenim neni zarukou
pokryto.
. DVOULETA ZARUKA 9 Filtry nebyly &istény a ménény podle pokyn(.

Tato zéruka 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
Musite si uschovat stvrzenku od prodejce jako doklad o vliv na vase zakonné prava spotfebitele.

néakupu. Stvrzenku pfipevnéte sesivackou na zadni obal pro
budouci referenéni Ucely.

Na tento spotiebi¢ se vztahuje dvouletd zaruka opravy nebo
vymény.

Pokud se vyrobek porouchd, poznamenejte si nasleduijici
informace. Tato &isla najdete na zakladné vyrobku.

C. modelu

Sériové Cislo

Vsechny vyrobky Morphy Richards prochézeji pred opusténim
tovarny individuaini kontrolou.V nepravdépodobném pfipadé,
Ze se prokaze zavada, se musi vyrobek do 28 dnii od data
koupé vratit do mista, kde byl zakoupen, aby se mohl vyménit.

Pokud dojde k zavadé po 28 dnech a do 24 mésicli od data
plivodni koupé, musite kontaktovat mistniho prodejce a uvést
Cislo modelu a sériové ¢islo vyrobku nebo napsat mistnimu
prodejci na uvedené adresy.

Budete pozadani, abyste vratili vyrobek (v nalezitém,
bezpeéném baleni) spolené s kopii dokladu o ndkupu na nize
uvedenou adresu.

S vyjimkou nize uvedenych pfipadt (1-9) bude vadny vyrobek
obvykle béhem sedmi pracovnich dnli od data pfijeti opraven
nebo vyménén a odeslan zpét.

Pokud bude vyrobek z jakéhokoliv dlivodu béhem dvouleté
zaruéni ity vyménén, zaruka na novy vyrobek se bude pocitat
od data plvodni koupg. Proto je velmi dllezité, abyste
uschovali plivodni stvrzenku nebo fakturu s vyznacenym datem
plivodni koupé.

Platnost dvouleté zaruky na spotfebic je podminéna pouzivanim
podle pokyn( vyrobce. Napfiklad spotfebice se musi zbavovat
vodniho kamene a filtry se musi udrZovat v ¢istém stavu podle
pokynd.

Spole¢nost Morphy Richards nebo mistni prodejce nebudou
povinni opravit nebo vyménit vyrobek podle zarucnich
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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, Souith 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
www.morphyrichards.com.au

Glen Dimplex New Zealand

38 Harris Road, East Tamaki, Auckland, New Zealand
T: 092748265

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 Produktqualitat und dem Design gehdren zur Philosophie von Morphy
Richards. Aus diesem Grunde behélt sich die Firma das Recht vor, die Angaben zu ihren Modellen
jederzeit zu &ndern.

T:00800 444 00 888

E : morphyrichards-de@teknihall.com

F 08071 37048

0Os produtos Morphy Richards foram apenas para utili

A Morphy Richards respeita uma politica de aperfeicoamento continuo daquahdade 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@necchiit F : +39-0693496270
| prodotti Morphy Richards sono distribuiti in ltalia da:

Necchi Spa, Via Cancelliera 60 00040 Ariccia (RM).

Morphy Richards produkter er kun beregnet til husholdningsbrug. Det er praksis hos
Morphy Richards at fortsaette udviklingen af produktets kvalitet og design. Firmaet forbeholder
sig derfor retten til at aendre modellernes specifikationer nér som helst.

Albaline AS
Avedoreholmen 84
2650 Hvidovre
Denmark

T (45) 3678 8083

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:+48 63 220 60 20

Viyrobky Morphy Richards jsou uréeny pouze k pouziti v doméacnostech.
Morphy Richards usiluje o neustalé zdokonalovani kvality a provedeni.
Proto si vyhrazuje pravo kdykoliv zménit specifikace svych modelti.
Solight s.r.o

Na Brne

500 06 Hradec Karlove

Czech Republic

T. +420 491512 047

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 ol vous avez acheté I'appareil pour obtenir des
conseils sur le recyclage dans votre pays.

Fir elektrische Artikel, die in der europdischen Gemeinschaft verkauft werden.

Am Ende der Nutzungsdauer sollte das Gerét nicht im regularen Hausmill entsorgt
werden.

Bitte einer Recycling-Sammelstelle zufiihren.

Informationen tiber geeignete Recycling-Annahmestellen erhalten Sie bei Ihrer Stadt-
bzw. Ortsverwaltung.

Para produtos eléctricos vendidos na Comunidade Europeia.

Quando os produtos eléctricos atmg\rem o final da sua vida til, ndo devem ser
com o lixo

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.

Angaende elektriske produkter, der szelges inden for EU.

N&r det elektriske produkt har net enden af sin levetid, mé det ikke bortkastes
sammen med husholdningsaffaldet.

Det bedes genbrugt, hvor der er faciliteter hertil.

Bed de lokale myndigheder eller forhandleren om rad om genbrug i dit land.

7] Dla produktéw elektrycznych sprzedawanych na terenie Wspalnoty Europejskiej.

Po zakoriczeniu okresu uiywa\nos’ci produktow elektrycznych, nie naleZy ich wyrzuca¢
wraz z
Jezeli istniejg odpowiednie zakbady zajmujace sie utylizacja, produkty nalezy podda¢
recyklingowi.

W celu uzyskania porady na temat recyklingu w Twoim kraju zwr6¢ sie do miejscowych
wiadz lub lokalnego sprzedawcy.

@@  Pro elektrické vyrobky prodavané v Evropském spoleenstvi.

Elektrické vyrobky se po skonéeni Zivotnosti nesmi vyhazovat do domovniho odpadu.
Nechte je recyklovat v prislusnych zafizenich.
Informace o recyklaci ve vasi zemi si zjistéte od mistnich Ufadd nebo prodejce.

www.morphyrichards.com
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