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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.

e Appliances 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 use of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.

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

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

o This appliance is intended to be used in household and similar
applications such as: farm houses, by clients in hotels, motels
and other residential type environments, bed and breakfast
type environments. It is not suitable for use in staff kitchen
areas in shops, offices and other working environments.

* |f the supply cable is damaged, it must be replaced with a
special cable assembly available from the manufacturer or its
service agent in order to avoid a hazard.

o WARNING: The mixing blades are very sharp. Handle with care
when using and cleaning. For care and cleaning refer to the
Care and Cleaning section.

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

www.morphyrichards.com
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In addition, we offer the following safety advice. . Other Safety Considerations
. Location o [fthe mains lead of this appliance is damaged do not use it.
o Always locate your appliance away from the edge of a Telephone Morphy Richards helpline for advice.

worktop. e The use of accessory attachments not recommended by the

e Ensure that the appliance is used on a firm, flat surface.

¢ Do not use the appliance outdoors, or near water.

I Mains Cable .
*  The mains cable should reach from the socket to the base unit
without straining the connections. .
¢ Do not let the mains cable hang over the edge of a .
worktop where a child could reach it. N

¢ Do not let the cable run across an open space e.g.
between a low socket and table.

¢ Do not let the cable run across a cooker or toaster or other hot .
area which might damage the cable.
[ Personal Safety )

¢ WARNING: To protect against fire, electric shock and

manufacturer may cause damage to the unit.

Do not place the appliance on or near heat sources such as gas
or electric stove, ovens, or burners.

Keep the appliance and the cable away from heat, direct
sunlight, moisture, sharp edges and the like.

When using the unit, ensure the lid is in place before switching on.

Do not remove the lid until the blade has stopped.

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

Do not operate the appliance for making soup

continuously.

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

personal injury, do not immerse cord, plug and appliance in water . Electrical Requirements

or any other liquid.
¢ WARNING: Avoid contact with moving parts.

¢ Extreme caution must be observed when moving an
appliance with hot contents.

¢ Do not use product with wet or moist hands
[ Treating Scalds

*  Run cold water over the affected area immediately. Do not stop to
remove clothing, get medical help quickly.

Check that the voltage on the rating plate of your

appliance corresponds with your house electricity supply which
must be A.C. (Alternating Current).

WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED.

Should the fuse in the mains plug require changing a 13 amp
BS1362 fuse must be fitted.

www.morphyrichards.com
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NEW

SEARATON

BLADE

STAYS SHARPER

12x LONGER

THAN STANDARD BLADES

*%%

Congratulations on choosing your new Morphy Richards Soup Maker with Serrator Blade technology. With its
revolutionary, unique design the Serrator Blade is designed to give you superior cutting performance for longer.

How does the Serrator blade work?

Specially developed by our in-house designers the Serrator Blade has been created to outperform standard
plain edge blades. The perfect serration has been carefully selected and rigourously tested to give you
superior performance and us the confidence that the Serrator Blade will give you years of satisfaction.

Serrator Blade

Sharpness

Standard Blade

Blade life

** Independently tested by CATRA using the International Standard Cutting Test System to ISO 8442.5 vs a standard plain edge blade.

www.morphyrichards.com
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I Introduction

[ Features

The Sauté & Soup Maker from Morphy Richards is quick and
easy to use. To create a soup bursting with fresh flavours select
the Sauté setting, then add your ingredients to sauté - onions,
bacon lardons, garlic or ginger - the foundation of your
delicious soup has begun. Then simply add your remaining
ingredients to the large 1.6L capacity jug, place on the lid and
select from either the Smooth or Chunky cooking settings.

The easy to use control panel features an LED countdown
display that shows exactly how long your soup has left to cook
while you just sit back and let your soup maker do the hard
work for you.

The Smooth programme blends and gently cooks soup in just
21 minutes, while the Chunky programme cooks wholesome
soup with a thicker consistency in 28 minutes. If once cooked
your soup is a little too chunky for your liking, just press the
Blend button and the premium Serrator blending blades will
blend your soup until the texture is to your preferred taste.

The Sauté & Soup Maker also has a pause function which
allows you to add seasoning, créme fraiche, herbs or cream at
any stage during the cooking process. Simply lift the Lid off
your Sauté & Soup Maker - this disconnects the programme
cycle and stops the blade rotation. Add your seasoning and/or
additional ingredients. Refit the Lid and the timer programme
will restart with the same time left on the

programme.

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

Control Panel

Lid Handle

Lid

Jug

Jug Handle

Power Socket

Over Fill Sensor

Motor Housing

Serrator Blade

Smooth Function Indicator
Chunky Function Indicator
Juice Function Indicator
Blend Function Indicator
LED Screen

1 Mode Button

16) Select On/Off Button

17) Sauté Function Indicator
(18) Sauté Button

[ Before First Use

e e e R e R
éeg\:g@@d@@&\@uv

o

Remove all packaging and cardboard fitments before use.

It is important to clean your Sauté & Soup Maker before first
use or if it has not been used for a long period of time. See the
‘Dream to clean’ section for more information.

When you first use your Sauté & Soup Maker you may notice
some smoke/vapour emitting from the Lid, this is normal and is
simply grease that is used on some parts of the appliance
during the manufacturing process. After using a few times this

[ Contents will stop.

Health And Safety > [ How To Use Your Soup Maker

Serrator Blade 3 1 Remove the Lid (3), be careful not to touch the Serrator Blade (9).

Introduction 4 WARNING: Sharp Blades

Features 5 2 Plug your Soup Maker into the mains. The Sauté Function

) Indicator (17) will illuminate red.
Before First Use 6
3 Add oil or butter to the Jug (4). If sautéing in

How To Use Your Soup Maker 6 butter, we recommend adding a small amount of oil to stop the

Using Your SoupMaker 7 butter from burning.

LED Screen 8 4 Press the Sauté Button (18), the Sauté Function Indicator will

What To Sauté 8 change to green. The Jug will begin to heat up.

The Benefits Of Homemade Soup 9 5  After a minute, add the ingredients for sautéing to the Jug. Stir

. with @ wooden spatula to help even cooking and to prevent
?

What Makes Your Soup Maker So Special? 9 sticking or burning. Do not replace the Lid.

A DreamTo Glean 9 6  When finished, press the Sauté Button again, the Sauté Function

Any Questions? 10 Indicator will turn red. Add the rest of the ingredients to the jug.

Contact Us 10 7 Place the Lid onto the Jug ensuring it

Recipes 1 is securely in place. A beep will be heard, the icons will flash in

Recipes - Sauté 12 sequence.

Recines - Sou 13 8  Press the Mode Button (15) to select the

P P programme, (see ‘Using your Soup Maker’). The icon will

Recipes - Juice 14 illuminate.

Guarantee 14 9 startthe Soup Maker, press the Select On/Off Button (16). The
Soup Maker will beep and begin the cooking process. The
cooking time will be displayed and start to count down.

www.morphyrichards.com
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10 When finished, the Soup Maker will beep for 60 seconds and all

four icons will flash.
Unplug from the mains, remove the Lid and pour the fresh soup
into a bowl.

[} WARNING

WHEN REMOVING AND REPLACING THE LID (3), BE
CAREFUL NOT TO SCRAPE THE BLADE ON THE SIDE OF THE
JUG (4) TO PREVENT DAMAGE TO THE NON-STICK COATING.

[ Using Your Soup Maker

Your Soup Maker has 5 programmes.
Select your choice of programme:
Sauté... (17)

The sauté function heats the cooking Jug up so food such as
onions or bacon lardons can be sautéed before the rest of the
ingredients are added to the soup. Simply remove the Lid, add
your oil, press the Sauté Button, heat for a minute, add your
ingredients and stir. The Sauté function is only available when
the Lid (2) is removed from the Jug (3). The Sauté function will
be deactivated when the Lid is attached. Note: Do not use the
Sauté function for more than 10 minutes.

Smoothly does it... (10)

The smooth soup programme is perfect for

delicious soup recipes requiring a smooth

consistency, such as roast tomato & basil soup. The programme
ensures the ingredients are blended to the right consistency
and gently cooked at the right temperature. The programme
lasts for 21 minutes and then your soup is ready to serve and
enjoy!

Get chunky! (11)

The chunky soup programme is perfect for rustic soup recipes
requiring a chunkier consistency. The programme allows the
ingredients to be heated for longer to ensure the chunky
ingredients are fully cooked. The programme lasts for 28
minutes, and then your soup is ready to serve and enjoy! For
chunky soup there is no blending process, just heating. It is
therefore

recommended that you cut any vegetables into small dice sized
pieces. If your soup is a little too chunky after cooking, select
the blend function to achieve the desired consistency.

Juice it! (12)

The juice setting on the Soup Maker is ideal for making
smoothies or milkshakes from fresh

ingredients. The programme lasts for 2 minutes before your
drink is ready to serve. The juice

setting does not heat the ingredients.

Note: Do not place ice cubes in the Soup Maker.
A perfect blend! (13)

The blend setting allows you to further blend the soup to your
desired consistency, if required. This function works without
additional heating of the soup.

To access this function after cooking, select the Blend function
with the Mode Button (15) and press and hold the Select On/Off
Button (16) to blend.

Add it!

If you have started either of the Smooth or Chunky soup
programmes and realise you have

forgotten to add a certain ingredient or you want to add herbs,
spices or additional seasoning, you can. Simply remove the Lid
(3) and add the

ingredients, then replace the Lid and continue with the
programme.

Do not remove the Lid during the blending process to prevent
splashing, (see the LED screen section).

Do not use the function to add large quantities of vegetables or
any ingredients that will require the full programme time to cook
correctly.

Cancelling or changing programmes

If you have selected a programme incorrectly and the Select
On/Off Button (16) has been pressed, or you want to cancel the
programme, simply press the Select On/Off Button and hold for
2 seconds, the icons will flash. Press the Mode Button (15) to
select the correct programme and press the Select On/Off
button to restart.

[ LED Screen (14)

Your Soup Maker utilises 3 different processes to create fresh
soups and drinks; heating, resting and blending. Each of these
processes are

highlighted during the programme with a small animation on the
LED Screen.

Heating 11

The heating animation will appear in motion when the Soup
Maker is heating the contents of the Jug.

Blending 11

The blending animation will be displayed when the Mixing
Blade is in use. When switching from heating to blending the
Soup Maker will make a single audible beep.

Do not remove the Lid (3) while your Soup Maker is blending.
Resting 11

During the programmes the Soup Maker will

occasionally ‘rest,’ at which point no animation will be shown.

The timer on the LED Screen will continue to count down. This
is normal.

Once the process is completed the Soup Maker will beep for
60 seconds and the screen will

display the ‘completed’ icon.

Completed 11

When completed, your Soup Maker will show the same

animation as resting, but the timer will be at ‘0" and all four
icons on the panel will flash.

www.morphyrichards.com
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I What To Sauté?

. What Makes Your Soup Maker So Special?

Sautéing is ideal for onions or bacon lardons, where
they become softened, browned or caramelised with heat. You
can also use the sauté setting to make croutons for your soup.

The sauté setting should only be used for a
period of 5-10 minutes. It should not be used for longer than 10
minutes.

Do not use the sauté function for raw meat with the exception
of bacon lardons and small quantities of minced meat (up to
100g), Do not use for warming liquid, sauces, fresh or tinned
tomatoes, sugar, fruit, or sugared or starchy foods.

The Sauté function is only available when the Lid (2) is

removed from the Jug (3). The Sauté function will be
deactivated when the Lid is attached.

[ The Benefits of Homemade Soup

Homemade soup tastes great, costs so little and is a healthy,
sustaining meal.

Scratch it!

Scratch cooking is the best way to prepare wholesome food
that the whole family loves. It gives you complete control over
the food you eat, because it involves cooking from the most
basic ingredients and helps you to avoid all the

preservatives, flavourings and other additives found in
processed foods.

Batch it!

Batch cooking is great because it allows you to cook up a
batch of wholesome food and pack it away in meal-sized
portions that can be

refrigerated or frozen, locking away all the taste and nutrients
ready to enjoy later in the week.

Don't waste it!

In the UK we waste up to 8.3 million tonnes of food every year,
most of which could have been eaten. Whether it is cooked
chicken from Sunday lunch or a tomato tucked away at the
back of the fridge, you can always rustle-up a fantastic
homemade soup recipe using the leftover food that might
normally go to waste.

Soup nutrition

Homemade soup couldn't be better for you, and depending on
the recipe can provide a full range of nutrients including
vitamins, minerals,

carbohydrate and fibre. Best of all, homemade soup is simply
delicious!

Making fresh homemade soup in the comfort of your own
kitchen couldn't be quicker when using your Soup Maker.

One jug cooking
The Sauté Function allows you to sauté your ingredients before

cooking your soup all in the same cooking Jug. A simple idea,
reducing mess and washing up.

Sautéing in the same Jug as cooking, also improves the soup
as flavours are retained.

Works in a flash!

All'you have to do is prepare your ingredients, transfer them
into your Soup Maker and select smooth or chunky setting.
After sautéing, the smooth soup programme blends and gently
cooks the soup in 21 minutes. The chunky soup programme
takes just 28 minutes before it’s ready to enjoy!

Space saver

We know that space is a valuable commodity in your kitchen.
Your Soup Maker is compact with a simple design so it fits
easily on any worktop space.

[ ADreamTo Clean 12

Your Sauté & Soup Maker is not dishwasher safe, but it is
simple and easy to clean. After use,

simply wash the Motor Housing (8) and Serrator Blade (9) with
warm water, and wipe with a sponge. DO NOT immerse in
water. The inside of the Soup Maker Jug (4) can also be
cleaned with warm soapy water and a sponge. If food is burned
on, allow to soak and then wipe away with a sponge. Wipe the
outside of the appliance with a soft, damp cloth, then dry.

Certain foods can burn if in contact with the base heating
element. If this happens, fill the Soup Maker with hot soapy
water and allow to soak for 15 minutes. Any burnt on food can
then easily be removed with a soft sponge cleaning pad. Do
not use a metal scouring pad as this will scratch the coating.

WARNING: The inside surface of the Jug has a durable non-
stick coating for easy cleaning. Do not use any metal utensils,
to stir or remove food from this product.

After cleaning, dry all parts thoroughly.

WARNING: DO NOT immerse the lid or jug in water, as they
contain electrical components that can be damaged by water.
Do not allow water to get onto the electrical connections. Dry
thoroughly before use.

When removing and replacing the Lid (3), be careful not to
scrape the blade on the side of the Jug (4) to prevent damage
to the non-stick coating.

www.morphyrichards.com
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I Any Questions?

If you have any questions about the use of your Soup Maker,
check the list below where we have answered some of the more
common frequently-asked-questions (FAQ's). If you require
further help, please contact our Helpline: 0344 871 0944.

Can | remove the lid mid-cycle?
Yes, to add ingredients or seasoning if required. See ‘Add It’ on
page 8 for more information.

Can | use my Soup Maker to make anything other than soup
or drinks?

No. The 5 available programmes are set to make perfect soup
and drinks from scratch. Follow the recipes and adapt them to
your own taste.

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

What is the capacity of my Soup Maker?

The capacity of your Soup Maker is 1.6L. Ensure you do not fill
your Soup Maker above the MAX line, otherwise the overfill
detector will cut the power to the Serrator Blade (9) and the
LED screen (14) will display ‘E1’. If this happens,

simply remove some of your ingredients so the MAX fill mark is
not exceeded and wipe clean the Over Fill Sensor (7) on the Lid
(3). Ensure your ingredients (including liquid) are above the MIN
line, failure to do this will impair the blending function.

Can | change the times on the smooth and chunky soup
settings?
No. The times for these settings are pre-set.

Can | reheat soup | have already made, or reheat
tinned/carton soup?

No. The programmes are set to make perfect soup from
scratch. The soup could burn to the base of the element
causing damage to the product.

Can | make cold soups like gazpacho in my Soup Maker?
Yes, but you will first need to cook the soup using either the
chunky or smooth soup setting. Then simply allow to cool or
refrigerate before enjoying.

What if my Soup Maker stops working?

Your Soup Maker is fitted with a safety thermostat, which cuts
the power and stops the product from working to prevent
overheating if it is used continuously on 3 or more cycles. If this
happens, remove any food from the jug and allow the Soup
Maker to cool for 30 minutes and you can continue making your
soup.

If the blend function is used continuously for more than 20
seconds a safety cut out will cut the power to prevent
overheating. When this happens wait for 10 seconds before re-
using the blend function.

What if food burns on the base of my Soup Maker? 13

Due to the starch and sugars present in some foods, a slight
burning may occur if they are placed in direct contact with the
inside base of the Jug (4). To prevent this, add half a cup of

water or stock to the Soup Maker before placing in any solid
ingredients. Then top up with the remaining liquid specified in
your recipe.

What if the Sauté function stops working?

The Sauté function works only with the Lid removed (see page
6). Press the Sauté Button (17), the Sauté Indicator (16) should
turn green.

If the Sauté Indicator on the Jug Handle (4) remains red, press
the plunger on top of the Jug Handle to re-activate the function.
This plunger should remain in the ‘up’ position when the Lid (2)
is removed

[ Contact Us

Helpline

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

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

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

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

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

Website: www.morphyrichards.com

www.morphyrichards.com
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[ Recipes

We have developed 15 recipes for you to use in your new Soup Maker, from rich hearty
soups to refreshing smoothies.

The Chunky Setting (11) only cooks the ingredients, it will not chop them. If after
cooking, the soup is a little too chunky for your taste, you can use the Blend Setting (13)
to help break down some of the chunks.

To access this function, you will need to unplug your Soup Maker before replugging into
the mains. This resets the Soup Maker, allowing you to select the Blend Setting with the
Mode Button (15). When highlighted, press and hold the Select On/Off Button (16) to
blend the contents of the Jug.

The recipes have been developed to fit within the minimum and maximum working
levels of the Soup Maker (1.3-1.6L).

www.morphyrichards.com [ 11 ]
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[ sauté Recipes .
.

. Butternut Squash, Chilli and Coconut Soup .
Preparation time: 15 minutes 0
Cooking time: 30 minutes .
Setting: Chunky .
Serves 4 .
Ingredients: .

o 2tbspolive oil .

e 5009 butternut squash,
de-seeded, peeled and cut into small cubes

* 1 medium onion (approx 100g), chopped
e 3garlic cloves, sliced

*  1tspground cumin 2
*  1/2-1large red chill to taste, finely chopped, seeds

removed.
*  1tsp fresh ginger, grated 3

e 800ml vegetable stock, made from 2 stock cubes
*  200ml coconut milk
e Juice of 1 lime

1 potato, (approx 115g) finely chopped

1 medium turnip (approx 100g) finely chopped
1 tbsp plain flour

1(400g) tin of lentils, drained

Y tsp fresh rosemary, chopped

2 bay leaves

1 tsp Worcestershire sauce

1 tbsp fresh parsley, chopped

900ml lamb stock, made from 2 stock cubes
Method:

Press the Sauté button and heat the olive oil in the Soup Maker
Jug for 1 minute. Sauté the lamb mince for 2-3 minutes, stirring
frequently with a wooden spoon until evenly browned.

Add the onion, garlic, carrot, potato and turnip to the Jug and
sauté for 4 minutes stirring as necessary. Turn off the sauté
function by pressing the Sauté Button.

Stir in the plain flour, then add the rest of the ingredients and
stock up to the maximum level. Season with salt and milled
pepper, and stir with a wooden spoon or spatula. Place the Lid on
the Jug and select the Chunky Setting.

) 4 When complete, season to taste and remove bay leaves before
*  10g fresh coriander, chopped senving.
e Saltand pepper )
Method: . Chicken and Mushroom Soup

1 Add the oil to the Jug and press the Sauté Button.

2 After a minute, add the butternut squash and sauté for 3-4
minutes, stirring every so often.

3 Add the onion, garlic, ground cumin and red chilli, continue to
cook for a further 5 minutes until the ingredients start to soften.

4 Turn off the sauté function by pressing the Sauté Button. Add the
remaining ingredients, stir with a wooden spoon or spatula to
evenly distribute.

5 Place the lid on the Jug and select the Chunky Setting.

6  Once ready season to taste and serve. If you would like a smooth
soup simply select the Blend Setting then press and hold the D
Select On/Off Button to blend the soup until the desired
consistency is achieved.

[ Winter Lamb and Lentil Broth .

Preparation time: 20 minutes

Cooking time: 33 minutes
Setting: Chunky
Serves 4
Ingredients:
e 2tbspolive oil 1
e 759 raw minced lamb

¢ 1 medium onion, (approx 100g)
finely chopped

e 2 garlic cloves, crushed
e 1 small carrot (approx 50g) finely chopped 3

Preparation time: 20 minutes
Cooking time: 30 minutes

Setting: Smooth

Serves 4

Ingredients:

2 thsp olive oil

1 onion (approx 100g), finely chopped
240g mushrooms, thinly sliced

1 garlic clove, crushed

100g cooked chicken,
shredded

1 potato (approx 115g), peeled and finely diced
10g fresh parsley, chopped

salt and pepper

1L chicken stock

Garnish:

a little whipping cream

Method:

Press the Sauté Button. Heat the oil in the Jug for 1 minute and
then add the onion. Sauté, stirring all the time with a wooden
spoon or spatula for 2 minutes until soft but not brown.

Add the mushrooms and garlic and sauté for a further couple of
minutes until the mushrooms have softened. Turn off the sauté
function by pressing the Sauté Button.

Add the chicken, potato, parsley and seasoning and enough stock

www.morphyrichards.com
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up to the maximum level on the Jug. .
4 Place the Lid on the Jug and select the Smooth Setting. .
5  When complete, season to taste and serve with a swirl of cream o
(if desired). .

e To make fresh chicken stock. Simply place a chicken carcass in a
medium pan, cover with water, add a vegetable stock cube, 5
peppercorns and a bay leaf. Bring to the boil then simmer for 1
hour. Strain through a fine sieve or muslin cloth.

800ml hot ham stock, from cube
Salt and ground black pepper

2 thsp olive oil

3 rounded tbsp, creme fraiche
Method:

Place the peas, mint, ham, potato and hot stock into the Soup
Maker. Place the Lid on the Jug and select the smooth setting.

) 2 When the soup is ready, season with a little salt and milled pepper
. Soup Recipes add the olive oil and créme fraiche and select the Blend Setting.
. Press and hold the Select On/Off Button to blend the soup for 20
[ Roast Tomato and Basil Soup seconds before serving.
P tion time: inut .
reparation time: 30 minutes . French Style Pistou
Cooking time: 21 minutes T ]
) Preparation time: 15 minutes
Setting: Smooth
Cooking time: 28 minutes
Serves: 4
i Setting: Chunky
Ingredients:
) ) Serves 4
e B8 very ripe tomatoes (approx 640g), cut in half
) . Ingredients:
e 2 red onions (approx 215g), cut into 6 wedges
, e 1 courgette (approx 150g), cut into small dice
e 4garlic cloves . .
. e 1 small potato (approx 70g), cut into small dice
e 1tbspolive oil . )
o e 1 small onion (approx 70g), finely chopped
¢ 1tbsp balsamic vinegar
e 1 carrot (approx 50g), cut into small dice
e Saltand ground black pepper ]
) e 1tin of chopped tomatoes (400g)
*  750ml chicken stock, made from stock cube o
e 50g petit pois
e 2 tsptomato puree
e 50g spaghetti, broken into small pieces
e 1 tsp brown sugar ) .
. e 50g French beans, cut into 1cm pieces
¢ 10g fresh basil leaves
e 650ml of vegetable stock
Method:
e 1tbsp tomato puree (mix into the stock)
1 Pre-heat the oven to 200°C / Gas mark 6.
o . o e salt and ground black pepper
2 Place the tomatoes skin side up into a roasting tin with the red }
onions and garlic. Drizzle over the olive oil, balsamic vinegar and To serve:
season with salt and pepper. Roast for 20-30 minutes or until ¢ pesto
softened and slightly charred. ¢ Parmesan cheese
3 Carefully place the vegetables into the Soup Maker with the Method:
chicken stock, add the tomato puree, brown sugar and fresh basil. ) o
) . 1 Place ingredients into the Soup Maker, pour over the vegetable
4 Place the Lid on the Jug and select the Smooth Setting. Once the stock/ tomato puree mix, season with salt and pepper, mix
soup is ready, season to taste and serve. ingredients together with a wooden spoon or spatula to evenly
[ Really Quick and Easy Pea, distribute.
Ham and Mint Soup 2 Place the Lid on the Jug and select the Chunky Setting.
Preparation time: 5 minutes 3 Serve straight away with a spoonful of pesto and freshly grated
—_— . Parmesan cheese.
Cooking time: 21 minutes
Setting: Smooth [ Basic Vegetable Soup
Serves 4 Preparation time: 5 minutes
Ingredients: Cooking time: 21 minutes
¢ 6009 frozen peas Setting: Smooth
e 20g fresh mint, leaves only Serves: 4
e 225g good quality cooked ham, chopped/shredded Ingredients:
¢ 1 potato (approx 100g), finely diced e 700g assorted vegetables, diced (Bagged mixed
vegetables from the
www.morphyrichards.com
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supermarket is ideal)

Water (to MAX mark)

2 chicken or vegetable stock cubes
salt and ground black pepper
Method:

For a quick smooth soup fill the Soup Maker past the MIN mark
with a selection of diced vegetables (using ready prepared
chopped

vegetables is ideal.)

Add the vegetable or chicken stock cubes and fill to the max mark
with water.

Place the Lid on the Jug and select the smooth setting. Once the
soup is ready, season to taste and serve.

[ Bacon Lardons

4

Preparation time: 1 minute

Cooking time: 10 minutes

Setting: Sauté

Ingredients:

1tbsp oil

100g bacon lardons

Method:

Add the oil to the Jug and press the Sauté Button.

After one minute, add the bacon lardons, stir with a wooden
spoon or spatula until coated in the oil.

Arrange into a single layer on the bottom of the Jug and allow to
cook until crisp and brown, turning occasionally.

Turn off the sauté function by pressing the Sauté Button.

[ Juice Recipes

. Strawberry and Pineapple Smoothie

Preparation time: 5 minutes
Mixing time: 2 minutes
Setting: Juice

Makes: 1.1L

Ingredients:

300g fresh strawberries
250g fresh pineapple

4509 low fat strawberry
yogurt

150ml semi skimmed milk
1 scoop (approx 35g) of vanilla ice cream
Method:

Prepare and hull the strawberries, cutting any large ones in half.
Chop the pineapple into chunks.

Place ingredients into the Soup Maker, stir thoroughly.

Place the Lid on the Jug and select the Juice Setting. Simply wait
for 2 minutes until the Soup Maker has finished.

Serve straight away.

[ Chocolate Banana Smoothie

Preparation time: 5 minutes
Mixing time: 2 minutes
Setting: Juice

Makes: 1.5L

Ingredients:

2x 450g cartons low fat vanilla
yogurt

300-400ml semi skimmed milk (according to taste)

2 ripe bananas, peeled and thinly sliced

150g-200g good quality dark chocolate (according to taste)
Method:

Melt the chocolate, either in a microwave or over a pan of hot
water.

Meanwhile, place the other ingredients into the jug, adding the
melted chocolate last.

Stir thoroughly.

Place the Lid on the Jug and select the Juice Setting. Simply wait
for 2 minutes until the Soup Maker has finished.

[ Lifetime Blade Guarantee

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

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

THIS SECTION IS ONLY APPLICABLE FOR
CUSTOMERS IN UK AND IRELAND

[ REGISTERING YOUR TWO YEAR GUARANTEE

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

N.B. Each qualifying product needs to be registered with

Morphy Richards individually. Please refer to the one year
guarantee for more information.

[l 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.

www.morphyrichards.com
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Serial no.

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

[ EXCLUSIONS

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

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

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

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

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

5  The appliance is second hand.

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

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

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

9 The filters have not be cleaned and replaced as instructed.

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

I YOUR INTERNATIONAL TWO YEAR
GUARANTEE

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

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

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

Model no.
Serial no.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

The appliance is second hand.

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

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

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

The filters have not be cleaned and replaced as instructed.
This guarantee does not confer any rights other than those
expressly set out above and does not cover any claims for
consequential loss or damage. This guarantee is offered as an

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

www.morphyrichards.com
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[ AUSTRALIAN WARRANTY

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

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

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

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

[ NOT COVERED BY THIS WARRANTY

(Australian only)

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

o If the fault is deemed to be caused by abuse, misuse, neglect,
modifications or in proper use and or care
Eg: Kettles: Excessive build up of scale.
Toasters: Excessive build up of crumbs or foreign matter etc.
e Connection to incorrect voltage to that stamped on the product.
e 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

[ santé et Sécurité

Lutilisation de tout appareil électrique requiert du bon sens ainsi que le respect des régles de sécurité suivantes.
Lisez attentivement ces instructions avant d’utiliser le produit.

o |es appareils électriques peuvent étre utilisés par des personnes
ayant des capacités physiques, mentales et sensorielles réduites ainsi
que celles manquant d’expérience et de connaissances lorsqu’elles
ne sont sous la surveillance et les instructions d’une personne
responsable de leur sécurité et comprennent les risques encourus.

o (Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants. Tenez 'appareil et
le cordon hors de portée des enfants. Les enfants ne doivent pas
jouer avec 'appareil.

o Déconnectez toujours I'appareil du secteur lorsque vous laissez celui-
ci sans surveillance, et avant tout assemblage, désassemblage ou
nettoyage.

o (et appareil est destiné a une utilisation ménagere, mais également a
des applications similaires comme les suivantes : utilisation dans des
fermes, par des clients d’hétels, dans des motels et autres types de
résidences, dans des hébergements de type bed and breakfast.
Celui-ci ne peut étre utilisé dans la zone de repos des employés de
boutiques, bureaux et autres environnements de travail.

o Afin de prévenir tout risque, remplacez le cordon d’alimentation
endommagé par un autre cordon disponible aupres du fabricant ou
un de ses agents de service.

o AVERTISSEMENT : Les lames de mixage sont tres tranchantes.
Manipulez-les avec précaution lors de l'utilisation et du nettoyage de
lunité. Pour I'entretien et le nettoyage, reportez-vous a la section
Entretien et nettoyage de ce manuel.

o Cet appareil n'a pas été concu pour étre utilisé par le biais d’'une
minuterie externe ou d'une télécommande externe.

www.morphyrichards.com
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Les dispositifs de sécurité supplémentaires suivants ont été intégrés f
I'appareil.

I Emplacement

¢ Installez toujours 'appareil au centre du plan de travail.

e Assurez-vous d'utiliser I'appareil sur une surface solide et plane.

e Nutilisez jamais I'appareil f 'extérieur ou prés d’une source d’eau.

[ Cordon d’alimentation

*  Le cordon d’alimentation ne doit pas etre tendu lorsqu’il relie la
base de I'unité et la prise de courant.

e Nelaissez pas le cordon d'alimentation dépasser du bord d'un
plan de travai, f un endroit oli un enfant pourrait I'atteindre.

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

*  Ne faites pas passer le cable sur une cuisiniCre, un grille-pain ou
une autre surface chaude qui pourrait 'endommager.

[ sécurité personnelle

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

o AVERTISSEMENT Evitez de toucher les picces mobiles.

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

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

[ Traitement des briilures

e Faites couler immédiatement de I'eau froide sur la brdlure. Ne
prenez pas le temps de vous changer, appelez rapidement un
médecin.

I Autres consignes de sécurité

e Lorsque le cordon d’alimentation de cet appareil est endommage,
ne I'utilisez pas. Appelez le service aprés-ventes de
Morphy Richards pour demander conseil.

e Utiliser des accessoires non recommandés par le fabricant peut
endommager I'appareil.

¢ Ne placez pas I'appareil sur ou prés de sources de chaleur telles
que des cuisiniéres électriques, des fours ou des briileurs.

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

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

¢ Neretirez pas le couvercle avant 'immobilisation de la lame.

e Aprés un cycle d'utilisation, vous devez impérativement laisser
I'appareil enti€rement refroidir, puis le nettoyer afin d'éviter que
des dépéts ne brdlent.

e Nutilisez pas I'appareil pour faire de la soupe en continu.

e Attention lorsque vous versez du liquide chaud f I'intérieur de
votre soupicre électrique, car il pourrait etre éjecté de I'appareil en
raison d’une soudaine formation de vapeur.

. Exigences relatives f I'électricité

Vérifiez que la tension indiquée sur la plaque signalétique de
I'appareil correspond f I'alimentation électrique de votre domicile,
qui doit etre de type courant alternatif (C.A.).

AVERTISSEMENT : CET APPAREIL DOIT ETRE MIS R LA
TERRE.

Si le fusible de la prise secteur doit etre changé, utilisez un fusible
de remplacement (modcle BS1362) de 13 ampéres.

www.morphyrichards.com
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Nouvelle

SEARATOH

(Certains modeles uniquement) |ame dentelee

LA LAME RESTE TRANCHANTE
12 FOIS PLUS LONGTEMPS

QUE LES LAMES
STANDARDS ***

Félicitations pour avoir choisi notre nouvel appareil de préparation culinaire Morphy Richards avec lame
dentelée. Grace a son design unique et révolutionnaire, la lame dentelée offre des performances de
découpe supérieures, pendant plus longtemps.

Comment fonctionne la lame dentelée ?

Spécialement congue en interne par nos concepteurs, la lame dentelée a été congue pour surpasser les
performances des lames standard a fil droit. Sa dentelure parfaite a été soigneusement mise au point et

rigoureusement testée, afin de vous offrir des performances supérieures et de nous garantir que la lame
dentelée vous donne satisfaction pendant des années.

Serrator Lame dentelée

Lame standard

Tranchant

Durée de vie de la lame

Nos nouvelles lames dentelées de précision restent plus tranchantes jusqu’a
12 x plus longtemps que les lames standard, vous garantissant les mémes performances a vie.

** Indépendamment testée par le CATRA en comparant un systéme de découpe normalisé au niveau international selon
la norme ISO 8442.5 et une lame f bord plat.

www.morphyrichards.com
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I Introduction

[ Caractéristiques

La soupiere électrique avec fonction Faire sauter de Morphy
Richards est rapide et facile & utiliser. Pour confectionner une
soupe regorgeant d’ardmes rafraichissants, sélectionnez le
mode Faire sauter, ajoutez ensuite vos ingrédients pour faire
revenir les - oignons, les lardons, I'ail ou le gingembre, - la base
de votre délicieuse soupe est désormais établie. Ajoutez ensuite
les ingrédients restants dans le grand récipient de 1,6 litre,
installez le couvercle puis sélectionnez le mode Soupe
onctueuse ou Soupe avec morceaux.

Le panneau de commande est doté d’un écran DEL avec
minuteur indiquant avec précision le temps de cuisson restant
pour votre soupe, vous pouvez alors vous reposez et laissez la
soupiére électrique faire le travail.

Le programme Soupe onctueuse mixe et cuit délicatement la
soupe en seulement 21 minutes, tandis que le programme
Soupe avec morceaux cuit une soupe saine et davantage
consistante en 28 minutes. Lorsque vous pensez que la soupe
contient trop de morceaux apreés 'avoir cuite, appuyez
simplement sur le bouton Mixage pour que les lames dentelées
de qualité ajustent la soupe & la texture désirée.

La soupiére électrique avec fonction Faire sauter dispose
également d’une fonction de mise en pause, celle-ci permet
I'ajout d’assaisonnements, de créme fraiche ou d’herbes a tout
moment de la recette. Il vous suffit simplement de relever le
couvercle de la soupiére électrique avec fonction Faire sauter,
cette action permet d’interrompre le cycle de cuisson et
immobilise la lame. Ajoutez votre assaisonnement et/ou d’autres
ingrédients supplémentaires. Replacez le couvercle, la minuterie
reprend a partir du moment oli vous avez retiré le couvercle.
N’oubliez pas de visiter notre site www.morphyrichards.co.uk

pour enregistrer votre produit et bénéficier de la garantie de
deux ans.
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Panneau de commande

Poignée du couvercle

Couvercle

Récipient

Poignée du récipient

Prise électrique

Détecteur de remplissage excessif
Carter du moteur

Lame dentelée

Indicateur du mode Soupe onctueuse
Indicateur du mode Soupe avec morceaux
Indicateur du mode Jus

Indicateur du mode Mixage

Ecran DEL

1 Bouton Mode

1 Bouton Sélection Marche/Arrét

17) Indicateur du mode Faire sauter

(18) Bouton Faire sauter

. Avant la premiére utilisation
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Retirez les cales en carton et tous les autres emballages de
protection avant utilisation.

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

Lors de la premiére utilisation de la soupiére électrique avec
fonction Faire sauter, de la fumée/vapeur peut étre émise
depuis le couvercle. Ce phénomene est normal, il est dd a la
brlilure de la graisse utilisée durant le processus de fabrication.
Ce phénomene disparait au bout de quelques utilisations.

[ Mode opératoire de la soupiére électrique

1 Retirez le couvercle (3), veillez f ne pas toucher la lame dentelée
(9). AVERTISSEMENT : Lames tranchantes

2 Raccordez la soupiére électrique  une prise de courant.
Lindicateur du mode Faire sauter (17) s'allume en rouge.

3 Ajoutez de I'huile ou du beurre dans le récipient (4). Si vous faites
revenir 'aliment dans du beurre, nous vous recommandons
d’ajouter une petite quantité d’huile afin de ne pas faire brdler le
beurre.

4 Appuyez sur le bouton Faire sauter (18), I'indicateur du mode Faire
sauter s'allume en vert. Le récipient commence f chauffer.

5 Aubout d’une minute, ajoutez les ingrédients f faire revenir dans
le récipient. Remuez f I'aide d’une spatule en bois afin de garantir
une cuisson uniforme et d’empecher que les aliments ne collent
ou ne briilent sur la surface du récipient. Ne replacez pas le
couvercle.

6  Lorsque vous avez terminé, appuyez f nouveau sur le bouton Faire
sauter, I'indicateur de la fonction Faire sauter s'illumine en rouge.
Ajoutez les reste des ingrédients dans le récipient.

7 Remettez le couvercle sur le récipient en vérifiant qu'il est
fermement installé. Un bip est émis, les icones clignotent par
ordre séquentiel.

8  Appuyez sur le bouton Mode (15) pour sélectionner le programme,

www.morphyrichards.com

@



FP501014MEE Rev2.gxp_Morphy Richards Instruction-Bagel<—10/08/2015 20:11 Page 21

(consultez la section ‘Utiliser votre soupiére électrique’). Licone
s'allume.

9 Mettez en marche la soupiére électrique, appuyez sur le bouton
Sélection Marche/Arret (16). La soupiére électrique émet un bip, le
processus de cuisson démarre. La durée de cuisson restante
s'affiche.

10 Une fois le processus terminé, la soupiére émet un bip pendant
60 secondes, les quatre icones clignotent. Débranchez I'appareil
du secteur, retirez le couvercle puis versez la soupe fraiche dans
un bol.

. AVERTISSEMENT

LORS DU RETRAIT ET DE LINSTALLATION DU COUVERCLE
(3), VEILLEZ R NE PAS RAYER LA PAROI DU RECIPIENT (4)
AVEC LA LAME, CAR CELA POURRAIT ENDOMMAGER LE
REVETEMENT ANTI-ADHESIF DU RECIPIENT,

[ Mode opératoire de la soupiére électrique

Vlotre soupiére électrique dispose de 5 programmes.
Sélectionnez le programme de votre choix :
Faire sauter... (17)

La fonction Faire sauter chauffe le récipient afin de pouvoir faire
revenir des oignons et des lardons avant I'ajout des autres
ingrédients dans la soupe. Il vous suffit de retirer le couvercle,
d’ajouter de I'huile, d’appuyer sur la touche Faire sauter, de
laisser le récipient chauffer pendant une minute, d’ajouter les
ingrédients et de remuer. La fonction Faire sauter est
seulement disponible lorsque le couvercle (2) n'est pas
installé sur le récipient (3). La fonction Faire sauter est
désactivée lorsque le couvercle est installé. Remarque :
N'utilisez pas la fonction Faire sauter pendant plus de 10
minutes.

Pour une soupe onctueuse... (10)

Le mode Soupe onctueuse est idéal pour confectionner de
délicieuses recettes de soupe nécessitant une texture
onctueuse, comme par exemple une soupe aux tomates roties
et au basilic. Le programme assure le mixage des ingrédients a
la consistance voulue et leur cuisson en douceur a la bonne

d’ingrédients frais. Au bout de 2 minutes, la boisson est préte
a servir et a déguster | Le mode Jus ne permet pas de chauffer
les ingrédients.

Remarque : N'insérez pas de glacons dans la soupiere
électrique.

Un mixage parfait ! (13)

Cette fonction vous permet de mixer davantage la soupe pour
obtenir la consistance souhaitée. Il n'y a pas de cuisson
supplémentaire de la soupe.

Pour activer cette fonction aprés la cuisson, sélectionnez le
mode Mixage en utilisant le bouton Mode (15) puis pressez et
maintenez enfoncé le bouton Sélection Marche/Arrét (16) pour
mixer.

Il est toujours temps d’ajouter les ingrédients !

Lorsque vous avez déja démarré le programme Soupe
onctueuse ou Soupe avec morceaux et réalisez que vous avez
oublié d’ajouter un ingrédient ou souhaitez ajouter des herbes,
des épices ou un autre assaisonnement, il est toujours possible
de le faire. Il vous suffit de retirer le couvercle (3), d’ajouter les
ingrédients, de replacer le couvercle et de poursuivre le
programme.

Afin de prévenir toute éclaboussure, ne retirez pas le
couvercle durant le processus de mixage (consultez la
section Ecran DEL).

N'utilisez pas cette fonction pour ajouter de grandes quantités
de légumes ou d’autres ingrédients, car cela nécessiterait un
réajustement de la durée du programme pour garantir une
cuisson adéquate.

Annuler ou modifier des programmes

Lorsque vous avez sélectionné le programme de maniére
incorrecte et avez appuyé sur le bouton Sélection Marche/Arrét
(16), ou lorsque vous souhaitez annuler le programme, il vous
suffit simplement d’appuyer sur le bouton Sélection
Marche/Arrét et de maintenir celui-ci enfoncé pendant 2
secondes, les icones clignotent. Appuyez sur le bouton Mode
(15) pour sélectionner le programme adéquat puis appuyez sur
le bouton Sélection Marche/Arrét pour le redémarrer.

température. Au bout de 15 minutes, la soupe est préte a . Ecran DEL (14)

servir et a déguster !
Servez-la avec des gros morceaux ! (11)

Le programme Soupe avec morceaux (9) est parfait pour les
recettes de soupes rustiques qui doivent avoir une consistance
plus grossiére. Le programme chauffe les ingrédients plus
longtemps pour garantir une cuisson parfaite des morceaux. Au
bout de 28 minutes, la soupe est préte a servir et a déguster !
Pour les soupes avec morceaux, il n'y a pas de mixage.
L'appareil assure uniquement la cuisson. Il est donc
recommandé de bien couper les légumes en petits dés.
Lorsque votre soupe contient trop de morceaux aprés la
cuisson, sélectionnez la fonction Mixage pour obtenir la
consistance désirée.

Pour confectionner des jus ! (12)

Le mode Jus de la soupiére électrique est idéal pour
confectionner des smoothies et des milkshakes a partir

Votre soupiére électrique emploie 3 processus différents pour la
confection de soupes et boissons fraiches : il s'agit de la
cuisson, du repos et du mixage. Chacun de ces processus
sont indiqués durant le programme par le biais d’une petite
animation sur I'écran DEL.

Cuisson 11

L’animation de cuisson s'affiche lorsque la soupiére électrique
cuit le contenu du récipient.

Mixage 11

L’animation de mixage s'affiche lors de I'utilisation de la lame
de mixage. La soupiére électrique émet un bip lors du passage
de la cuisson au mixage.

Ne retirez pas le couvercle (3) pendant le mixage.
Repos 11
Durant les programmes, la soupiére électrique se ‘repose’ de

www.morphyrichards.com

@



FP501014MEE Rev2.gxp_Morphy Richards Instruction-2

k—10/08/2015 20:11 Page 22

temps en temps, aucune animation n'est affichée a I'écran. La
minuterie affichée sur 'écran DEL continue de mesurer le
temps restant. Ceci est normal.

Une fois le processus terminé, la soupiére électrique émet un
bip pendant 60 secondes, I'écran affiche le message
‘Terminé’.

Fin 11

Une fois le programme terminé, la soupiére électrique affiche
une animation identique a I'état de repos, mais la minuterie
affiche ‘0" et les quatre icones du panneau clignotent.

Que faire revenir ?

Le mode Faire sauter est idéal pour les oignons et les lardons,
il permet de les ramollir, de les dorer ou de les caraméliser.
Vous pouvez également utiliser le mode Faire sauter pour
confectionner des crodtons pour votre soupe.

Vous devez uniquement utiliser la fonction Faire sauter pendant
5 a 10 minutes. Son utilisation ne doit pas excéder 10 minutes.

N'utilisez pas la fonction Faire sauter avec de la viande crue,
f exception des lardons fumés et de petites quantités de
viande hachée (jusqu’f 100 g). Ne l'utilisez pas pour cuire des
liquides, des sauces, des tomates fraiches ou en conserve,
du sucre, des fruits ou des aliments sucrés ou contenant de
I'amidon.

La fonction Faire sauter est uniquement disponible lorsque le
couvercle (2) est retiré du récipient (3). La fonction Faire
sauter est désactivée lorsque le couvercle est installé.

Les avantages de la soupe maison

La soupe faite maison est délicieuse, bon marché, saine et
consistante.

Cuisinez !

Cuisiner est la meilleure maniére de préparer des aliments
sains et équilibrés que toute la famille adorera. Cela vous
permet de garder entiérement le contrdle sur ce que vous
mangez, parce que vous allez cuisiner & partir des ingrédients
les plus simples. Vous éviterez ainsi les conservateurs, les
agents aromatisants et autres additifs peut recommandables
que I'on trouve dans les aliments transformés.

Préparez de grosses quantités !

La cuisson en grosses quantités est géniale parce qu'elle vous
permet de préparer une certaine quantité d’une alimentation
équilibrée et de la conditionner en portions-repas que vous
pouvez réfrigérer ou congeler. Vous conservez ainsi tout le go(it
et toute la valeur nutritive de votre préparation pour en profiter
plus tard dans la semaine.

Ne jetez pas !

Au Royaume-Uni, on jette chaque année jusqu’a 8,3 millions de
tonnes de nourriture dont une bonne partie aurait pu étre
consommée. Qu'il 'agisse d’un poulet roti du déjeuner du
dimanche ou une tomate trainant dans le frigo, vous pouvez
toujours cuisiner une recette de soupe géniale en utilisant les
restes de nourriture que I'on jette habituellement.

Soupe et nutrition

I’y a rien de meilleur que la soupe maison et, selon la recette,
une soupe peut vous apporter un éventail complet de
nutriments revigorants : vitamines, minéraux, glucides et fibres
notamment. Mais surtout, une soupe maison est tout
simplement délicieuse !

Qu’est-ce qui rend votre soupiére électrique si
spéciale ?

Rien de plus rapide en effet que de préparer des soupes
fraiches faites maison dans le confort de votre propre cuisine si
vous utilisez votre soupiere électrique.

Une cuisson avec un seul récipient

La fonction Faire sauter vous permet de faire revenir des
ingrédients avant la cuisson de vos soupes dans le méme
récipient. Une idée simple, réduisant le désordre et la quantité
de vaisselle & nettoyer.

Faire revenir les ingrédients dans le méme récipient permet
également de préserver toutes les saveurs.

Des soupes pretes en un éclair !

Tout ce que vous avez & faire, c’est de préparer les ingrédients
que vous avez choisis, de les verser dans votre soupiéere
électrique et de choisir votre style de soupe Soupe onctueuse
ou Soupe avec morceaux. Une fois sautés, le programme
Soupe onctueuse mixe et cuit la soupe en douceur en 21
minutes. Si vous choisissez le programme soupe avec
morceau, il ne faut que 28 minutes pour que la soupe soit
préte a déguster !

Un appareil peu encombrant

Nous savons que I'espace est précieux dans la cuisine.
Compacte et de conception simple, votre soupiére électrique
trouve aisément sa place sur n'importe quel plan de travail.

Un reve a nettoyer [12]

La soupiére électrique avec fonction Faire sauter ne passe pas
au lave-vaisselle mais elle est simple et facile a nettoyer. Aprés
utilisation, nettoyez le carter du moteur (8) et la lame dentelée
(9) avec de I'eau chaude, essayez avec une éponge. Ne
plongez pas I'appareil dans I'eau. Vous pouvez également
nettoyer I'intérieur du récipient (4) avec de I'eau savonneuse
chaude et une éponge. S'il y a des résidus d’aliments brilés,
faites-les tremper, puis enlevez-les avec une éponge. Essuyez
I'extérieur de I'appareil avec un chiffon doux et humide, puis
séchez-le.

Certains types d’aliments peuvent briiler s’ils sont en contact
avec la résistance chauffante au fond de 'appareil. Si cela se
produit, remplissez la soupiére électrique d’eau savonneuse
trés chaude et laisser tremper pendant 15 minutes. Vous
viendrez facilement a bout de tout aliment briilé avec une
éponge grossiére. N'utilisez pas de tampon a récurer en
métal, sous peine de rayer le revetement du récipient.
AVERTISSEMENT La paroi intérieure du récipient est équipée
d’'un revetement anti adhésif durable qui facilite le nettoyage.
N'utilisez pas d’ustensiles en métal pour remuer ou retirer
des aliments contenus dans ce produit.

Aprés le nettoyage, séchez soigneusement toutes les pieces.
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AVERTISSEMENT : NE PLONGEZ PAS le couvercle ni le
récipient dans I'eau. Ces piéces contiennent des composants
électriques qui peuvent etre endommagés au contact de
P'eau. Faites attention de ne pas mouiller les connexions
électriques. Séchez soigneusement les piéces avant
utilisation.

Lors du retrait et de linstallation du couvercle (3), veillez a ne
pas rayer la paroi interne du récipient (4) afin de ne pas
endommager le revetement anti-adhésif.

[ Des questions ?

Si vous avez des questions & propos de I'utilisation de votre
soupiére électrique, reportez-vous a la liste qui suit. Vous y
trouverez les réponses aux questions les plus fréquemment
posées (FAQ). Pour toute assistance supplémentaire, contactez
notre service d’assistance : 0344 871 0944.

Puis-je retirer le couvercle en cours de programme ?

Oui, pour ajouter des ingrédients ou un assaisonnement lorsque
cela est requis. Consultez la section ‘Il est toujours temps
d’ajouter les ingrédients’ pour tout complément d’information.

Puis-je utiliser ma soupiére électrique pour confectionner des
plats autres que les soupes et les boissons ?

Non. Les 5 programmes disponibles sont uniquement destinés
a la confection de soupes parfaites a partir d’ingrédients.
Suivez les recettes et adaptez-les a votre go(t.

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

Quelle est la capacité de la soupiére électrique ?

La capacité de la soupiére électrique est de 1,6 litre. Veillez & ne
pas remplir votre soupiére électrique au-dessus de I'indication
MAX. Dans le cas contraire, le détecteur de remplissage
excessif coupera I'alimentation électrique de la lame dentelée
(9), et I'écran DEL (14) affichera le message ‘E1’. Si cela se
produit, il suffit de retirer une partie des ingrédients de fagon a
ne pas dépasser I'indication MAX et d’essuyer le détecteur de
remplissage excessif (7) situé sur le couvercle (3). Assurez-vous
que la préparation (incluant les liquides) se trouve au-dessus de
I'indication MIN, autrement la fonction de Mixage ne pourra pas
fonctionner.

Puis-je modifier la durée des programmes Soupe onctueuse
et Soupe avec morceaux ?
Non. Les durées de ces modes sont prédéfinies en usine.

Puis-je utiliser la soupiére électrique pour réchauffer une
soupe réalisée par moi-meme ou réchauffer une soupe
achetée en conserve/toute prete ?

Non. Les programmes sont congus exclusivement pour la
confection de soupes & partir d’ingrédients frais. La soupe peut
brler sur la résistance inférieure et endommager le produit.

Puis-je préparer des soupes froides comme les gaspachos
dans ma soupiére électrique ?

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

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

Vlotre soupiere électrique est équipée d’un thermostat qui
coupe I'alimentation électrique et arréte I'appareil pour prévenir
toute surchauffe si vous I'utilisez de fagon continue sur 3 cycles
ou plus. Si cela se produit, retirez les aliments du récipient et
laissez la soupiére électrique refroidir pendant 30 minutes,
vous pouvez ensuite poursuivre 'élaboration de votre soupe.

Lorsque vous utilisez la fonction Mixage de maniére continue
pendant plus de 20 secondes, un dispositif de sécurité coupe
I'alimentation électrique pour prévenir toute surchauffe. Si cela
se produit, patientez pendant 10 secondes avant de réutiliser la
fonction de mixage.

Que faire lorsqu’un aliment brdile sur la résistance inférieure
de ma soupiére électrique ? 13

En raison de I'amidon et du sucre présents dans certains
aliments, une légére brllure peut se produire lorsque ceux-ci
sont en contact avec la résistance inférieure du récipient (4).
Pour éviter ce probléme, versez une demi-tasse d’eau ou de
bouillon dans la soupiére électrique avant d'y introduire des
ingrédients solides. Complétez ensuite avec le restant du
liquide préconisé dans votre recette.

Que faire lorsque la fonction Faire sauter s'arrgte
automatiquement ?

La fonction Faire sauter fonctionne uniquement lorsque le
couvercle est retiré (consultez la page 6). Appuyez sur la
fonction Faire sauter (17), I'indicateur de la fonction Faire sauter
(16) s'allume en vert.

Lorsque I'indicateur de la fonction Faire sauter de la poignée du
récipient (4) reste allumé en rouge, appuyez sur le piston-
plongeur situé sur la partie supérieure de la poignée du
récipient pour réactiver la fonction. Ce piston-plongeur doit
rester en position supérieure lorsque le couvercle (2) est retiré.

[ Nous contacter

Service d’assistance

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

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

Dialoguer avec nous

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

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

Site Internet : www.morphyrichards.com
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[ Recettes

Nous avons congu 15 recettes que vous pourrez utiliser avec votre nouvelle soupiére électrique, vous
pourrez alors confectionner des soupes saines et consistantes et des smoothies rafraichissants.

Le mode Soupe avec morceaux (11) permet uniquement de cuire les ingrédients, il ne permet en aucun
cas de les découper. Lorsque la soupe contient trop de morceaux, utilisez la fonction Mixage (13) pour
rendre la soupe davantage onctueuse.

Pour activer cette fonction, il est nécessaire de débrancher la soupiére électrique de la prise de courant et
de la raccorder & nouveau. Cette opération permet de réinitialiser la soupiére électrique et de sélectionner
la fonction Mixage avec le bouton Mode (15). Une fois sélectionnée, pressez et maintenez enfoncé le
bouton Sélection Marche/Arrét (16) pour mixer le contenu du récipient.

Les recettes ont été congues pour maintenir la préparation entre les capacités de fonctionnement MIN et
MAX de la soupiere électrique (de 1,3 litre a 1,6 litre).

[ 24 | www.morphyrichards.com
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[ Recettes de soupe avec ingrédients 2 faire
revenir

2 Bouillon d’agneau d’hiver aux lentilles

[ soupe de courge musquée, piment rouge et
noix de coco

Durée de préparation : 15 minutes
Durée de cuisson : 30 minutes.
Mode : Avec morceaux
Pour 4 personnes
Ingrédients :

e 2c.asoupe d’huile d'olive

* 500 g de courge musquée épépinée, pelée et coupée en petits
cubes

¢ 1oignon de taille moyenne (env. 100 g), haché

e 3 gousses d'ail émincées

e 1c.acafé de cumin moulu

* 1 piment rouge ou une moitié de piment rouge finement haché et
épépiné pour le golit.

e 1c.acafé de gingembre frais rapé

e 800 ml de bouillon de légumes réalisé avec deux cubes de
bouillon

e 200 ml de lait de noix de coco

e Lejus d'un citron vert

e 10 g de coriandre fraiche hachée

e Seletpoivre
Préparation :

1 Versez I'huile dans le récipient puis appuyez sur le bouton Faire
sauter.

2 Aubout d’une minute, ajoutez la courge musquée et faites-la
revenir pendant 3 a 4 minutes en remuant réguliérement.

3 Ajoutez 'oignon, I'ail, le cumin moulu et le piment rouge,
continuez de cuire pendant 5 minutes, jusqua ce que les
ingrédients commencent & se ramollir.

4 Désactivez la fonction Faire sauter en appuyant sur le bouton
Faire sauter. Ajoutez le reste des ingrédients, remuez a I'aide
d’une cuillére ou d’une spatule en bois afin de les répartir de
maniére uniforme.

5  Placez le couvercle sur le récipient puis sélectionnez le mode
Avec morceaux.

6  Une fois la cuisson terminée, assaisonnez, golitez, puis servez.
Pour obtenir une soupe davantage onctueuse, il vous suffit
simplement de sélectionner la fonction Mixage, puis de presser et
de maintenir enfoncé le bouton Sélection Marche/Arret pour mixer
la soupe jusqu’a la consistance désirée.

Durée de préparation : 20 minutes

Durée de cuisson : 33 minutes

Mode : Avec morceaux

Pour 4 personnes

Ingrédients :

2 ¢. a soupe d’huile d’olive

75 g de viande d’agneau hachée et crue

1 oignon de taille moyenne (env. 100 g) finement émincé
2 gousses d'ail écrasées

1 petite carotte (env. 50 g) finement hachée

1 pomme de terre (env. 115 g) finement hachée

1 navet de taille moyenne (env. 100 g) finement haché

1 ¢. a soupe de farine

1 (400 g) boite de lentilles égouttées

“c. a café de romarin frais haché

2 feuilles de laurier

1 ¢. & café de sauce Worcestershire

1 ¢. & soupe de persil frais haché

900 ml de bouillon d’agneau réalisé a partir de 2 cubes
Méthode :

Appuyez sur le bouton Faire sauter puis faites chauffer I'huile
d'olive dans le récipient pendant une minute. Faites revenir la
viande d’agneau hachée pendant 2 & 3 minutes en remuant
souvent avec une cuillére en bois jusqu’a ce que la viande soit
dorée uniformément.

Ajoutez I'oignon, I'ail, les carottes, les pommes de terre et les
navets dans le récipient puis faites-les revenir pendant 4 minutes,
en remuant suffisamment. Désactivez la fonction Faire sauter en
appuyant sur le bouton Faire sauter.

Ajoutez la farine en remuant, ajoutez ensuite le reste des
ingrédients en terminant par le bouillon (ne dépassez pas
I'indication MAX). Assaisonnez avec du sel et du poivre du moulin
puis remuez en utilisant une cuillére ou une spatule en bois.
Placez le couvercle sur le récipient puis sélectionnez le mode
Avec morceaux.

Une fois terminé, assaisonnez selon vos préférences et retirez les
feuilles de laurier avant de servir.
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. Soupe au poulet et aux champignons . Recettes de soupe

Durée de préparation : 20 minutes
Durée de cuisson : 30 minutes.
Mode : Soupe onctueuse
Pour 4 personnes
Ingrédients :
e 2c.asoupe d’huile d'olive
e 1 oignon (env. 100 g) finement émincé
e 240 g de champignons finement émincés
e 1gousse d'ail écrasée
e 100 g de poulet cuit et effiloché
e 1 pomme de terre (env. 115 g) pelée et coupée en tres petits dés
e 10 g de persil frais haché
e seletpoivre

e 1litre de bouillon de volaille

Garniture : .
*  unpeu de creme fraiche N
Méthode : N

1 Appuyez sur le bouton Faire sauter. Dans le récipient, faites
chauffer 'huile pendant une minute puis ajoutez les oignons.
Faites-les revenir en remuant sans arret a 'aide d’une cuillére ou
d’une spatule en bois pendant 2 minutes, jusqu’a ce qu'ils se 2
ramollissent, mais sans brunir.

1 Ajoutez les champignons et I'ail puis faites revenir pendant
plusieurs minutes, jusqu’a ce que les champignons aient ramolli.
Désactivez la fonction Faire sauter en appuyant sur le bouton
Faire sauter. 3

3 Ajoutez le poulet, les pommes de terre, le persil et
I'assaisonnement, ajoutez du bouillon jusqu’a 'indication MAX si
nécessaire. 4

4 Placez le couvercle sur le récipient puis sélectionnez le mode
Soupe onctueuse.

5 Une fois terminé, assaisonnez selon vos préférences puis servez
avec un nuage de créme (selon vos gofits).

e Pour réaliser un bouillon de volaille frais. Placez simplement une
carcasse de poulet dans une casserole moyenne, couvrez d’eau,
ajoutez un bouillon-cube de légumes, 5 grains de poivre et une
feuille de laurier. Portez & ébullition puis laissez mijoter pendant 1
heure. Filtrez dans une passoire fine ou dans une étamine passe-
bouillon.

. Soupe de tomates roties au basilic

Durée de préparation : 30 minutes.

Durée de cuisson : 21 minutes

Mode : Soupe onctueuse

Pour : 4

Ingrédients :

8 tomates trés mlires (env. 640 g) coupées en deux
2 oignons rouges (env. 215 g) coupés en 6 quartiers
4 gousses d"ail

1 ¢. a soupe d’huile d'olive

1 ¢. & soupe de vinaigre balsamique

Sel et poivre noir moulu

750 ml de bouillon de volaille préparé a partir d’un cube de
bouillon

2 c. a café de purée de tomates
1¢. & café de cassonade
10 g de feuilles de basilic fraiches
Méthode :
Préchauffez le four a 200 sC/Thermostat 4.

Disposez les tomates, peau vers le haut, dans un plat a rétir avec
les oignons rouges et I'ail. Arrosez d’huile d’olive et de vinaigre
balsamique, assaisonnez de sel et de poivre du moulin. Faites rotir
pendant 20 minutes jusqu’a ce que les ingrédients soient ramollis
et légerement carbonisés.

Placez délicatement les Iégumes dans le récipient de la soupiere
électrique et ajoutez le bouillon de volaille, ajoutez ensuite la
purée de tomates, la cassonade et le basilic frais.

Placez le couvercle sur le récipient puis sélectionnez le mode
Soupe onctueuse. Dés que la soupe est prete, assaisonnez a
votre golit et servez.
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[ Soupe de pois au jambon et 4 la menthe
vraiment rapide et facile a préparer

Durée de préparation : 5 minutes
Durée de cuisson : 21 minutes
Mode : Soupe onctueuse
Pour 4 personnes
Ingrédients :
* 600 g de pois surgelés
e 20 g de menthe fraiche, uniquement les feuilles
e 225gdejambon cuit de qualité, haché/effiloché
e 1 pomme de terre (env. 100 g) coupée en trés petits dés
e 800 ml de bouillon de jambon chaud réalisé a partir d’un cube
e Sel et poivre noir moulu
e 2c.asoupe d’huile d'olive
e 3c.asoupe bombées de créme fraiche
Méthode :

1 Placez les pois, le menthe, le jambon, la pomme de terre et le
bouillon chaud dans la soupiére électrique. Placez le couvercle sur
le récipient puis sélectionnez le mode Soupe onctueuse.

2 Une fois la soupe prete, assaisonnez-la avec du sel et du poivre
du moulin, ajoutez de I'huile d'olive et de la creme fraiche, puis
sélectionnez le mode Mixage. Pressez et maintenez enfoncé le
bouton Sélection Marche/Arret pour mixer la soupe pendant 20
secondes avant le service.

[ Pistou & la francaise

Durée de préparation : 15 minutes

le mélange de bouillon de légumes et de purée de tomates,
assaisonnez de sel et de poivre du moulin, mélangez les
ingrédients ensemble en utilisant une cuillére ou une spatule en
bois pour les répartir uniformément.

2 Placez le couvercle sur le récipient puis sélectionnez le mode
Avec morceaux.

3 Servez aussit6t avec une cuillerée de pesto et de parmesan
fraichement rapé.

. Soupe de légumes simple

Durée de préparation : 5 minutes
Durée de cuisson : 21 minutes
Mode : Soupe onctueuse

Pour : 4

Ingrédients :

e 700 g d’assortiment de Iégumes découpés en dés (un pack de
légumes disponible en supermarché est idéal)

e Eau (verser jusqu'a I'indication MAX)
e 2 cubes de bouillon de volaille ou de légumes
e Sel et poivre noir moulu

Méthode :

1 Pour une soupe rapide et fluide, versez les dés de légumes en
dépassant I'indication MIN du récipient (il est recommandé
d'utiliser des dés de légumes déja préparés.)

2 Ajoutez les cubes de bouillon de légumes ou de poulet puis
remplissez le récipient d’eau jusqu’a I'indication MAX.

3 Placez le couvercle sur le récipient puis sélectionnez le mode
Soupe onctueuse. Dés que la soupe est prete, assaisonnez a

Durée de cuisson : 28 minutes votre goit et servez.
Mode : Avec morceaux
Pour 4 personnes
Ingrédients :
e 1 courgette (approx 150g) découpée en petits dés
e 1 petite pomme de terre (env. 70 g) découpée en petits dés
e 1 petit oignon (env. 70 g) finement émincé
e 1 carotte (env. 50 g) découpée en petits dés
¢ 1 boite de tomates hachées (400 g)
e 50 g de petit pois
e 50 g de spaghettis brisés en petits morceaux
e 50 g de haricots verts coupés en morceaux de 1 cm
e 650 ml de bouillon de légumes
e 1c.asoupe de purée de tomates (@ incorporer au bouillon)
e Sel et poivre noir moulu
Pour servir :
e Pesto
e Parmesan
Méthode :
1 Placez les ingrédients dans la soupiére électrique, versez dessus
www.morphyrichards.com
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[ Recettes de jus de fruits

[ Lames garanties a vie

I smoothie fraise-ananas

4

Durée de préparation : 5 minutes
Durée de mixage : 2 minutes
Mode : Jus

Quantité : 1,1 litre

Ingrédients :

300 g de fraises fraiches

250 g d’ananas frais

450 g de yaourt a la fraise allégé
150 ml de lait demi-écrémé

1 boule (env. 35 g) de glace a la vanille
Méthode :

Préparez et équeutez les fraises, en découpant en deux les plus
grosses. Coupez I'ananas en morceaux.

Placez les ingrédients dans la soupiére électrique, mélangez
vivement.

Placez le couvercle sur le récipient puis sélectionnez le mode Jus.

Il vous suffit ensuite de patienter 2 minutes, le temps que le
programme se termine.

Servez tout de suite.

[ smoothie chocolat banane

La « lame dentelée » est garantie sans défaut de matériau ni de
fabrication, a vie. Cette garantie est réservée a I'acheteur
d’origine et n'est ni cessible ni transférable & aucune autre
partie. Cette garantie est réservée aux clients utilisant les «
lames dentelées » a des fins ménagéres et non commerciales.
Cette garantie ne couvre aucun dommage causé par accident,
utilisation indue, ni aucune utilisation autre que celle
mentionnée dans le manuel du propriétaire, ni aucun dommage
résultant d’'un mauvais entretien ou nettoyage de ce produit,
comme indiqué dans le manuel de I'utilisateur.

[ Votre garantie de deux ans

Durée de préparation : 5 minutes

Durée de mixage : 2 minutes

Mode : Jus

Quantité : 1,5 litre

Ingrédients :

2 packs de 450 g de yaourt & la vanille allégé

300 & 400 ml de lait demi-écrémé (selon vos golits)

2 bananes miires, épluchées et finement émincées

150 g a 200 g de chocolat noir de qualité (selon les golits)
Méthode :

Mélangez le chocolat, en utilisant un four a micro-ondes ou un
bain-marie.

Pendant ce temps, placez les autres ingrédients dans le récipient,
en ajoutant le chocolat fondu en dernier.

Mélangez vivement.

Placez le couvercle sur le récipient puis sélectionnez le mode Jus.

Il vous suffit simplement d’attendre 2 minutes pour terminer le
programme.

Pour la clientéle en France

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

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

Numéro du modéle

Numéro de série

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

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

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

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

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

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

Si le probleme provient d’une utilisation accidentelle, d’une
utilisation abusive ou négligente, ou si 'appareil a été utilisé de
maniére contraire aux recommandations du fabricant, ou encore
lorsque le probléme provient de sautes 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 I'un de nos
revendeurs agréés) ont tenté de faire des réparations.
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Si I'appareil a été loué ou utilisé dans un contexte non
domestique.

Si I'appareil est d’occasion.

Morphy Richards n'est pas dans '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 dégéts provoqués par leur fuite ne sont pas
couverts par la garantie.

Les filtres nont pas été nettoyés ou remplacés suivant les
instructions.

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

Pour la clientéle en Belgique

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

Il est important de conserver votre bon d’achat comme preuve.
Agrafez votre ticket 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 modéle
Numéro de série

Si, pour quelque raison que ce soit, '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 probleme, 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 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 ne couvre pas les sachets, filtres et brocs en verre.

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

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

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

Fir die Benutzung elektrischer Haushaltsgeréte sind folgende Regeln zur Wahrung der Sicherheit einzuhalten.
Vor der Verwendung des Geréts bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam lesen.

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

o Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden. Gerat und Netzkabel
nicht in Reichweite von Kindern aufbewahren. Kinder dirfen mit dem
Gerét nicht spielen.

o \lor dem Zusammensetzen, Zerlegen oder Reinigen und wenn das Gerét
unbeaufsichtigt bleibt, stets den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

o Dieses Gerat ist flr die Verwendung im Haushalt und ahnliche
Anwendungen vorgesehen, z. B.: Bauernhofe, von Kunden in Hotels,
Motels oder anderen wohnungsahnlichen Raumlichkeiten, Pensionen und
vergleichbaren Unterbringungsmaglichkeiten. Es eignet sich nicht fur
Personalktichenbereiche in Geschaften, Buiros und anderen
Arbeitsumgebungen.

¢ Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es zur Gefahrenvermeidung
durch eine spezielle Kabeleinheit ausgetauscht werden, die vom Hersteller
oder seinem Kundenservice erhattiich ist.

¢ \WARNUNG: Die Schneiden sind sehr scharf. Bei der Benutzung und
Reinigung vorsichtig vorgehen. Anleitungen zur Pflege und Reinigung
finden sich im entsprechenden Abschnit.

o Dieses Gerat ist nicht fur den Betrieb (iber eine externe
Zeitschaltvorrichtung oder eine separate Fernsteuerung vorgesehen.
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AuBerdem enthélt der Text folgende Sicherheitshinweise.

[ Aufstellungsort

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

Das Gerét auf einer fest stehenden, flachen Oberflache benutzen.

Das Gerét darf nicht im Freien oder in der Nahe von Wasser
benutzt werden.

I Netzkabel

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

Das Netzkabel nicht tiber die Kante einer Arbeitsplatte
herabhéngen lassen. Ein Kind kénnte daran ziehen.

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

Das Netzkabel nicht Uber eine warme Herdplatte, einen Toaster
oder andere heiBe Flédchen verlegen, da das Kabel sonst
beschadigt werden kann.

I Eigene Sicherheit

WARNUNG: Zum Schutz vor Feuer, elektrischen Schidgen und vor
Veerletzungen diirfen weder das Kabel, noch der Stecker oder das

Gerét in Wasser oder andere Fliissigkeiten getaucht werden.
WARNUNG: Beriihren Sie keine beweglichen Teile.

Beim Transportieren von Geréten mit heiBem Inhalt sehr vorsichtig

vorgehen.

Das Gerét nicht mit feuchten oder nassen Hénden benutzen.

[ Behandlung von Verbrennungen

Verbrennungen unverziglich mit kaltem Wasser ktihlen. Mit dem
Kihlen der Wunde auch beim Ausziehen von Kleidungssticken
nicht aufhéren und rasch einen Arzt rufen.

[ Weitere Anmerkungen zur Sicherheit

Gerét nicht verwenden, wenn das Netzkabel des Gerats
beschadigt ist. Weitere Hilfe erhalten Sie telefonisch bei
Morphy Richards.

Der Einsatz von Zubehdrein- oder -aufsétzen, die vom Hersteller
nicht empfohlen werden, knnen zu Schaden am Gerét fiihren.

Das Gerét nicht auf oder dicht neben Warmequellen aufstellen,
wie z. B. Gas- oder Elektroherde oder Herdplatten.

Das Gerat und das Kabel vor Warme, direkter Sonnenbestrahlung,
Feuchtigkeit, scharfen Kanten und ahnlichen Gefahrenquellen
fernhalten.

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

Den Deckel nicht abnehmen, solange sich die Messer noch
bewegen.

Nach einem Durchlauf das Gerét vollstandig abktihlen lassen und
danach reinigen, um Einbrennen zu verhindern.

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

Vorsicht beim EingieBen heiBer Flissigkeiten in den
Suppenbereiter, da diese durch plétzliches Verdampfen aus dem
Gerét spritzen kénnen.

[ Elektrischer Anschluss

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

WARNUNG: DIESES GERAT MUSS GEERDET WERDEN.

Falls die Sicherung in dem Sicherungshalter ausgetauscht werden
muss, ist eine Sicherung mit 13 A geméaB BS1362 zu verwenden.
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Neue
(Nur bestimmte Modelle) Schneide

_ BLEBT
12X LANGER SCHARFER

ALS STANDARDSCHNEIDEN**

Herzlichen Gliickwunsch zum Erwerb Ihrer neuen Morphy Richards Kiichenmaschine mit Serrator-
Schneiden Technologie. Dank ihres revolutiondren und einzigartigen Designs kann die Serrator-Schneide
langfristig mit hervorragenden Schneidergebnissen tiberzeugen.

Funktionsweise der Serrator-Schneide?

Die Serrator-Schneide wurde speziell von unseren hauseigenen Designern entworfen, um
Standardschneiden mit geraden Kanten leistungsméBig zu (ibertreffen. Der perfekte Schnitt wurde
sorgféltig ausgewahlt und ausgiebig getestet, um Ihnen eine Hochleistungsschneide zu présentieren. Wir
sind zuversichtlich, dass Sie mit der Serrator-Schneide (iber mehrere Jahre zufrieden sein werden.

Serrator Schneide

Standardschneide

Schérfegrad

Lebensdauer der Schneide

Unsere neue hochprézise Serrator Schneide bleibt bis zu
12x ldnger schérfer als Standardschneiden: eine Schneidleistung auf Lebenszeit.

** Die Schneide wurde vom CATRA-Priifinstitut einem unabhéngigen Test, unter Anwendung des International
Standard Cutting Testsystems nach ISO 8442.5, unterzogen und mit einer Standardschneide verglichen.
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I Einfiihrung

I Inhalt

Der Sauté- & Suppenbereiter von Morphy Richards kann schnell
und leicht eingesetzt werden. Wahlen Sie die Sauté-Einstellung,
um eine absolut wohlschmeckende und frische Suppe zu
kreieren, fligen Sie anschlieBend ihre Zutaten zum sautieren
hinzu, wie z. B. -Zwiebeln, Speckwirfel, Knoblauch oder Ingwer
- und die Basis lhrer absolut kdstlichen Suppe hat gerade ihren
Anfang genommen. Fiigen Sie danach alle anderen Zutaten in
die groBe 1,6 | fassende Kanne, setzen den Deckel auf und
wahlen entweder die Einstellung ,,Cremige Suppe* oder
LStiickige Suppe* aus.

Das sehr einfache handzuhabende Bedienfeld besitzt eine LED-
Zeitanzeige, mit der die verbleibende Zubereitungszeit der
Suppe exakt angezeigt werden kann und Sie sich so gemtlich
anderen Dingen zuwenden kdnnen, wéhrend der Supperbereiter
die harte Arbeit fiir Sie Ubernimmt.

Die Einstellung ,Cremige Suppe* vermengt die Suppe
schonend und bereitet sie in nur 21 Minuten zu, wahrend die
Suppe mithilfe der Einstellung ,Stiickige Suppe” im Ganzen und
mit einer festeren Konsistenz in 28 Minuten zubereitet wird.
Sollte die Suppe nach der Zubereitung etwas zu stiickig sein,
driicken Sie einfach die Mixertaste und die erstklassigen
Serrator-Schneiden werden die Stiicke in der Suppe je nach
Geschmack weiter zerkleinern.

Der Sauté- & Suppenbereiter besitzt auch eine Pause-Funktion,
damit Gewtirze, Créme Fraiche, Krauter oder Sahne zu einem
beliebigen Zeitpunkt wahrend der Zubereitung einfach
zugegeben werden kdnnen. Heben Sie einfach den Deckel ihres
Sauté- & Suppenbereiters an - das laufende Programm wird
unterbrochen und der Schneidvorgang gestoppt. Fiigen Sie
Gewdlirze und/oder weitere Zutaten hinzu. Nach dem Aufsetzen
des Deckels wird das Programm mit gleicher Programmdauer
fortgesetzt.

Vergessen Sie nicht, Ihre zweijahrige Produktgarantie unter
www.morphyrichards.co. anzumelden.

Gesundheit und Sicherheit
Serrator-Schneide

Einflihrung

Eigenschaften

Vor der ersten Verwendung

Bedienung lhres Suppenbereiters

Der Umgang mit lhrem Suppenbereiter
LED-Anzeige

Wass soll sautiert werden?

Die Vorziige hausgemachter Suppe
Was ist das Besondere an lhrem Suppenbereiter?
Einfache Reinigung

Noch Fragen?

Kontakt

Rezepte

Rezepte - Sauté

Rezepte - Suppen

Rezepte - Séfte

Garantie

I Eigenschaften

30
32
33
33
34
34
34
35
35
35

36
36
37
38
39
40
4
4

Bedienfeld

Deckelgriff

Deckel

Kanne

Kannengriff

Netzbuchse
Uberlaufsensor
Motorgehéuse
Serrator-Schneide
Anzeige ,,Cremige Suppe®
Anzeige ,Stiickige Suppe”
Anzeige ,Séfte”

Anzeige ,Zerkleinern®
LED-Anzeige

Modustaste
Ein-/Aus-Taste

Anzeige ,Sauté”

Taste ,Sauté”

CEICISICIGEIEAS IS

SoEBRZ2a®
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. Vor der ersten Verwendung

[l VORSICHT:

Entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial vor dem ersten
Gebrauch.

Es ist wichtig, dass Sie lhren Sauté- & Suppenbereiter vor dem
ersten Gebrauch oder nach langerem Nichtgebrauch reinigen.
Weitere Informationen kénnen Sie dem Abschnitt ,Reinigung
und Pflege” entnehmen.

Wenn Sie Ihren Sauté- und Suppernbereiter das erste Mal
verwenden, kann es vorkommen, dass eine geringe Menge an
Qualm/Rauch aus dem Deckel austritt. Dieser Vorgang ist
normal, da wéhrend der Herstellungsphase einige Teile mit
einem Fettfilm Gberzogen wurden. Diese Qualm-/Rauchbildung
wird nach einigen Einsétzen verschwinden.

. Bedienung lhres Suppenbereiters

1

BEIM ABHEBEN DES DECKELS (3) DARAUF ACHTEN, DASS
DIE SCHNEIDE NICHT DIE INNENSEITE DER KANNE (4)
BERUHRT, DAMIT DIE ANTI-HAFTBESCHICHTUNG NICHT
BESCHADIGT WIRD.

[ Der Umgang mit Ihrem Suppenbereiter

Deckel entfernen (3) und dabei wenn mdglich nicht die Serrator-
Schneide (9) bertihren. WARNUNG: Scharfe Schneiden

Den Suppenbereiter mit dem Stromnetz verbinden. Die Anzeige
»Sauté” (17) leuchtet rot.

Ol oder Butter in die Kanne (4) geben. Beim Sautieren mit Butter
empfehlen wir die Zugabe von etwas OI, damit die Butter nicht
anbrennt.

Beim Driicken der Taste ,Sauté” (18), wechselt die Anzeige
»Sauté” auf griin. Die Kanne wird aufgeheizt.

Geben Sie nach einigen Minuten die Zutaten fiir das Sautieren in
die Kanne. Verwenden Sie einen Kochloffel aus Holz, um ein
gleichmaBiges Sautierergebnis zu erzielen und ein Anhaften bzw.
Anbrennen zu vermeiden. Setzen Sie den Deckel nicht ab.

Driicken Sie nach der Fertigstellung erneut die Taste ,Sauté®;
diese leuchtet danach rot auf. Geben Sie die restlichen Zutaten in
die Kanne.

Setzen Sie den Deckel wieder auf die Kanne, achten Sie darauf,
dass er fest aufsitzt. Es wird ein Signalton ausgegeben und die
Symbole leuchten nacheinander auf.

Driicken Sie die Modustaste (15), um das Programm
auszuwahlen, (siehe ,Der Umgang mit lhrem Suppenbereiter ).
Die Taste wird aufleuchten.

Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste (16), um Ihren Suppenbereiter
einzuschalten. Der Suppenbereiter gibt einen Signalton aus und
der Garvorgang beginnt. Die Gardauer wird angezeigt und die Zeit
wird heruntergezahit.

Nach Beendigung wird der Suppenbereiter 60 Sekunden lang
einen Signalton ausgeben und alle vier Symbole werden blinken.
Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats aus der Steckdose,
entfernen den Deckel und gieBen die frische Suppe in eine
Schissel.

Ihr Suppenbereiter besitzt 5 Programme.
Wahlen Sie Ihr gewlinschtes Programm aus:
Sauté... (17)

Mithilfe der Sauté-Funktion wird die Kanne aufgeheizt, so dass
beispielsweise Zwiebeln oder Speckwiirfel noch vor der Zugabe
der restlichen Zutaten zur Suppe sautiert werden. Entfernen Sie
einfach den Deckel, geben das Ol hinzu, driicken die Taste
Sauté, die Aufheizphase l&uft eine Minute lang und geben Sie
anschlieBend einfach lhre Zutaten hinzu und riihren sie unter.
Die Sauté-Funktion steht nur dann zur Verfiigung, wenn der
Deckel (2) nicht auf der Kanne (3) aufgesetzt ist. Die Sauté-
Funktion wird ausgeschaltet, sobald der Deckel aufgesetzt
wurde. Hinweis: Verwenden Sie die Sauté-Funktion nicht
langer als 10 Minuten.

Cremig... (10)

Das Programm ,,Cremige Suppe* ist ideal fiir delikate
Suppenrezepte, die eine cremige Konsistenz erfordern, wie z. B.
eine Résttomaten-Basilikumsuppe. Das Programm sorgt dafir,
dass die Zutaten auf die richtige Konsistenz zerkleinert und bei
korrekter Temperatur zubereitet werden. Ihre Suppe ist nach
einer Programmdauer von 21 Minuten servierfertig; lassen Sie
es sich schmecken!

Stiickig! (11)

Das Programm ,,Stlickige Suppe* ist ideal fiir die Zubereitung
von eher rustikalen Suppenrezepten, die eine grobere
Konsistenz erfordern. Das Programm erhitzt die Zutaten langer,
um sicherzustellen, dass die stiickigen Zutaten vollstandig
gegart werden. lhre Suppe ist nach einer Programmdauer von
28 Minuten servierfertig; lassen Sie es sich schmecken! Fiir
stlickige Suppen gibt es keinen Mixervorgang, sie werden
lediglich erhitzt. Daher wird empfohlen, Gemiise in kleine Wiirfel
zu schneiden. Sollte lhre Suppe nach dem Garen zu
grobstlickig sein, wahlen Sie einfach die Mixerfunktion, um die
gewiinschten Konsistenz nachtréglich zu erzielen.

Entsaften! (12)

Die Suppenbereiter-Funktion ,Safte” ist ideal fiir die Herstellung
von Smoothies oder Milchshakes aus den frischesten Zutaten.
Die Herstellung eines servierfertigen Drinks dauert nur 2
Minuten. Bei der Verwendung der Funktion ,Séfte* werden die
Zutaten nicht erhitzt.

Hinweis: Geben Sie keine Eiswiirfel in den Suppenbereiter.
Die perfekte Konsistenz! (13)

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

Sie kénnen die Mixerfunktion nach dem Garvogang mithilfe der
Modustaste (15) auswahlen und den Mixer starten, in dem Sie
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die Ein-/Aus-Taste (16) gedriickt halten.
Einfach hinzugeben!

Falls Sie bereits das Programm ,Cremige Suppe” oder
LStlickige Suppe” gestartet haben und lhnen erst danach
einfallt, dass Sie einige Zutaten oder Gewiirze vergessen
haben, kénnen Sie diese ohne Probleme noch hinzufiigen.
Nehmen Sie einfach den Deckel (3) ab und geben die Zutaten
hinzu, setzen Sie danach den Deckel wieder auf und das
Programm wird fortgesetzt.

Nehmen Sie den Deckel wéhrend des Mixervorgangs nicht ab,
um Spritzer zu vermeiden (siehe Abschnitt LED-Anzeige).

Verwenden Sie die Funktion nicht, um gréBere Mengen an
Gemlise oder anderen Zutaten hinzuzufiigen, da solche Zutaten
eine komplette Programmdauer fiir einen punktgenauen
Garvorgang erfordern.

Programme abbrechen oder dndern

Falls Sie ein falsches Programm ausgewahit haben und die Ein-
/Aus-Taste bereits gedriickt wurde, oder das Programm
abgebrochen werden soll, driicken Sie die Ein-/Aus-Taste fiir
mind. 2 Sekunden und das Symbol blinkt auf. Driicken Sie die
Modustaste (15), um das korrekte Programm auszuwahlen und
anschlieBend die Ein-/Aus-Taste, fiir einen Neustart.

[ LED-Anzeige (14)

Ihr Suppenbereiter nutzt 3 unterschiedliche Phasen, ndmlich die
Aufheiz-, Ruhe- und Mixerphase, um frische Suppen und Drinks
zuzubereiten. Jede dieser Phasen wird wéhrend des
Programms mithilfe einer kleinen Animation auf der LED
Anzeige hervorgehoben.

Aufheizphase 11

Die Animation fir das Aufheizen wird abgespielt, wahrend der
Suppenbereiter den Kanneninhalt aufheizt.

Mixerphase 11

Die Animation fiir das Mixen wird abgespielt, wahrend Mixer
den Kanneninhalt zerkleinert. Wahrend des Wechsels von der
Aufheizphase in die Mixerphase gibt der Suppenbereiter einen
Signalton aus.

Entfernen Sie nicht den Deckel (3), solange sich Ihr
Suppenbereiter in der Mixerphase befindet.

Ruhephase 11

Der Suppenbereiter wird wahrend des Programmablaufes
zeitweise,ruhen und hierbei keine Animation abspielen. Der
Timer auf der LED-Anzeige wird weiter herunterzahlen. Das ist
véllig normal.

Nach Abschluss des Vorgangs wird der Suppenbereiter fiir 60
Sekunden einen Signalton ausgeben und auf der Anzeige
erscheint das Symbol ,,Beendet*.

Beendet 11

Nach Abschluss spielt der Suppenbereiter die gleiche

Animation wie fir die Ruhephase ab, der Timer aber wird ,0
anzeigen und alle 4 Anzeigensymbole werden blinken.

[ Was sollte sautiert werden?

Das Sautieren ist ideal fiir Zwiebeln oder Speckwiirfel, da sie
unter Zufuhr von Hitze entweder gedédmpft, gebraunt oder
karamelisiert werden. Die Sauté-Funktion kann auch verwendet
werden, um Croutons fiir lhre Suppen zuzubereiten.

Die Sauté-Funktion sollte nur fir eine Dauer von 5-10 Minuten
eingesetzt werden. Sie sollte nicht &nger als 10 Minuten
eingesetzt werden.

Verwenden Sie die Sauté-Funktion nicht zusammen mit
rohem Fleisch, auBer mit Speckwiirfeln oder kleineren
Hackfleischmengen (bis zu 100 g). Die Funktion ist ebenso
ungeeignet fiir das Erwérmen von Fliissigkeiten, SoBen,
frischen Tomaten bzw. Dosentomaten, Zucker, Friichten oder
gezuckerten sowie stérkehaltigen Lebensmitteln.

Die Sauté-Funktion ist nur dann Verfiigbar, wenn der Deckel
(2) nicht auf der Kanne (3) augfesetzt ist. Die Sauté-Funktion
wird ausgeschaltet, sobald der Deckel aufgesetzt wurde.

. Die Vorziige hausgemachter Suppe

Eine hausgemachte Suppe schmeckt einfach groBartig, kostet
so wenig und bildet eine sehr gesunde und nachhaltige
Mahlzeit.

Kochen ohne Fertigprodukte!

Kochen ohne Fertigprodukte ist die beste Garantie, gesunde
und nahrhafte Gerichte zuzubereiten, die der ganzen Familie
schmecken! Sie haben dabei véllige Kontrolle tiber Ihr Essen,
denn Sie kochen ausschlieBlich mit Grundzutaten und
vermeiden dabei alle Konservierungsstoffe, Geschmacksstoffe
und anderen unerwiinschten Zusatzstoffe, die in verarbeiteten
Lebensmitteln enthalten sind.

Kochen von groBeren Mengen!

Sie kdnnen eine groBere Menge eines gesunden Rezeptes
zubereiten und sie in kleinere Portionen aufteilen, die dann im
Kiihischrank oder in der Tiefkiihltruhe aufbewahrt werden, bis
sie spéter in der Woche gebraucht werden. Geschmack und
Néhrstoffe des Gerichts bleiben so erhalten.

Kein Verschwendung mehr!

In GroBbritannien verschwenden wir bis zu 8,3 Millionen Tonnen
Lebensmittel pro Jahr, von denen die meisten verzehrt hétten
werden kénnen. Sei es nun das Brathuhn vom Sonntagsessen
oder eine Tomate von der hintersten Ablage des KihlIschranks;
Sie werden immer fantastische hausgemachte Suppenrezepte
mithilfe von (ibrig gebliebenen Lebensmitteln zaubern kdnnen,
die sonst in den Biomull wandern wiirden.

Gesunde Suppen

Hausgemachte Suppen sind &uBerst gesund und bieten je nach
Rezept ein volles Aufgebot an gesundheitsférdernden
Néhrstoffen, einschlieBlich Vitaminen, Mineralstoffen,
Kohlenhydraten und Ballaststoffen. Aber das Beste daran ist,
dass hausgemachte Suppe so lecker schmeckt!
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[ Was ist das Besondere an Ihrem

Suppenbereiter?

Mit Ihrem Suppenbereiter gelingt die Zubereitung von frischer,
hausgemachter Suppe in |hrer eigenen Kiiche im
Handumdrehen.

Nur eine Kanne

Mithilfe der Sauté-Funktion kénnen Sie Ihre Zutaten noch vor
dem Kochen sautieren, bevor Sie lhre Suppe in
einundderselben Kanne zubereiten. Eine einfache Idee, um den
Aufwand und den damit verbundenen Abwasch zu reduzieren.

Das Sautieren und Kochen in derselben Kanne verbessert
dariiber hinaus auch das Aroma der Suppe.

Blitzschnelle Zubereitung!

Sie brauchen nur Ihre ausgewahlten Zutaten vorbereiten, diese
in den Suppenbereiter geben und die gewiinschte
Suppeneinstellung wahlen - cremig oder stiickig. Nach dem
Sautieren mixt und kocht das Programm ,,Cremige Suppe” die
Suppe schonend in 21 Minuten. Mit dem Programm , Sttickige
Suppe* kdnnen Sie Ihre Suppe schon nach 28 Minuten Garzeit
servieren!

Raumsparend

Wir wissen, dass Stellfléche in der Kiiche ein wichtiges
Kriterium ist. Ihr Suppenbereiter ist kompakt und einfach
gestaltet und daher ideal auch bei kleinen Raumgegebenheiten

[ Einfache Reinigung 12

achten, dass die Schneide nicht die Innenseite der Kanne (4)
beriihrt, damit die Anti-Haftbeschichtung nicht beschadigt wird.

[ Noch Fragen?

Der Suppenbereiter ist nicht spilmaschinenfest, lasst sich
jedoch einfach reinigen. Reinigen Sie nach dem Gebrauch
einfach das Motorgehduse (8) und die Serrator-Schneide (9) mit
warmen Wasser und einem Schwamm. TAUCHEN SIE DAS
GERAT NICHT unter Wasser. Das Innere des Suppenbereiters
(4) kann auch mit warmer Seifenlauge und einem Schwamm
gereinigt werden. Wenn etwas angebrannt ist, lassen Sie es in
Wasser einweichen und wischen Sie die Reste mit einem
Schwamm ab. Wischen Sie die AuBenflachen des Geréts mit
einem weichen, trockenen Tuch sauber.

Bestimmte Lebensmittel brennen an, wenn sie mit dem
Heizelement im Boden des Geréts in Berlihrung kommen.
Sollte dies vorkommen, fiillen Sie den Suppenbereiter mit
heiBer Seifenlauge und lassen Sie diese 15 Minuten einwirken.
Angebrannte Speisen lassen sich danach mit einem weichen
Scheuerschwamm leicht entfernen. Verwenden Sie jedoch
keinen Metallscheuerschwamm, damit der Boden nicht zerkratzt
wird.

WARNUNG: Die Innenseite der Kanne ist mit einer besténdigen
Anti-Haftbeschichtung fir eine einfache Reinigung versehen.
Verwenden Sie zum Ruhren oder Entfernen von Speisen in bzw.
aus diesem Produkt keine Metallgegenstande.

Trocknen Sie alle Teile nach der Reinigung griindlich ab.

WARNUNG: Den Deckel oder die Kanne NIE in Wasser
eintauchen, da diese Teile elektrische Komponenten enthalten,
die durch das Eindringen von Wasser beschadigt werden
konnen. Lassen Sie kein Wasser auf die elektrischen
Anschlisse gelangen. Vor Gebrauch griindlich trocknen.

Beim Abheben und wieder Aufsetzen des Deckels (3) darauf

Sollten Sie noch Fragen zur Bedienung lhres Suppenbereiters
haben, schauen Sie in der nachstehenden Liste nach, in der wir
die am hdufigsten gestellten Fragen beantwortet haben. Fiir
weitere Unterstitzung und Beratung, wenden Sie sich bitte an
unsere Helpline. 0344 871 0944,

Kann ich den Deckel wahrend einer Programmphase
entfernen?

Ja, falls Zutaten oder Gewlirze hinzugefiigt werden sollen.
Siehe ,Einfach hinzugeben!*.

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

Nein, die 5 verfiigharen Programme sind ausschlieBlich fiir die
Zubereitung von delikaten Suppen und Drinks vorgesehen.
Befolgen Sie die Rezepte oder passen Sie diese nach lhrem
eigenen Geschmack an.

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

Nein, abgesehen von Speck oder kleineren Hackfleischmengen
(100 g). Sie sollten das Fleisch zuerst separat garen, bevor Sie
es in den Suppenbereiter geben und weitere Zutaten nach
Rezept hinzufligen, da der Suppenbereiter nur fir das sanfte
Sautieren von Speck oder Zwiebeln vorgesehen ist, sowie das
anschlieBende Aufheizen der Suppe. Die Sauté-Funktion ist
nicht flir das Anbréunen von rohem Fleisch vorgesehen, auBer
Speck oder Hackfleisch.

Wie groB ist das Fassungsvermdgen meines
Suppenbereiters?

Das Fassungsvermogen betrdgt 1,6 |. Achten Sie darauf, dass
Sie den Suppenbereiter nicht iber die MAX-Fiillmarkierung
hinaus befiillen, denn sonst schaltet der Uberfiillmelder die
Serrator-Schneide (9) aus und auf der LED-Anzeige wird ,E1*
angezeigt. Falls dies vorkommt, nehmen Sie einfach einen Teil
der Zutaten heraus, so dass die MAX-Fiillmarkierung nicht
{iberschritten wird, und wischen Sie den Uberfiillmelder (7) am
Deckel (3) ab. Achten Sie drauf, dass alle Zutaten (inkl.
Flssigkeiten) die MIN-Fillmarkierung erreichen, da sonst die
Mixerfunktion beeintrachtigt werden kann.

Kann ich die Dauer der Programme ,,Cremige Suppe* oder
,Stiickige Suppe” d@ndern?
Nein. Die Dauer fir diese Programme ist fest voreingestellt.

Kann ich eine bereits fertige Suppe, bzw. eine Dosen- oder
Tiitensuppe, wieder aufwarmen?

Nein. Die Programme sind fiir diese Art von Suppen nicht
vorgesehen. Die Suppe konnte am Boden des Gerats
anbrennen und es beschédigen.

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

Ja, aber Sie miissen die Suppe zuerst mit dem Programm fiir
cremige bzw. stlickige Suppen kochen. Lassen Sie sie dann vor
dem Servieren einfach abkuihlen, oder stellen Sie sie in den
Kuhlschrank.

Was kann ich tun, wenn mein Suppenbereiter nicht mehr
funktioniert?
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Ihr Suppenbereiter verfligt iiber einen Sicherheitsthermostat,
der die Stromzufuhr unterbricht und das Gerat abschaltet, um
eine Uberhitzung zu verhindern, wenn es mindestens 3 mal
hintereinander verwendet wird. Wenn dies vorkommt, nehmen
Sie alle Lebensmittel aus der Kanne und lassen Sie den
Suppenbereiter 30 Minuten lang abkiihlen. AnschlieBend
koénnen Sie mit der Zubereitung der Suppe fortfahren.

Wenn die Mixerfunktion tber 20 Sekunden lang ununterbrochen
verwendet wird, wird der Strom durch eine
Sicherheitsabschaltung getrennt, um eine Uberhitzung zu
verhindern. Wenn dies vorkommt, warten Sie 10 Sekunden lang,
bevor Sie die Mixerfunktion erneut benutzen.

Was kann ich tun, wenn Lebensmittel am Boden des Gerits
anbrennen? 13

Aufgrund von stérke- oder zuckerhaltigen Lebensmitteln kann
es vorkommen, dass diese leicht anbrennen, wenn sie direkt mit
dem Kannenboden (4) in Bertihrung kommen. Um dies zu
vermeiden, geben Sie eine halbe Tasse Wasser oder Briihe in
den Suppenbereiter, bevor Sie feste Zutaten hineingeben. Fiillen
Sie danach die restliche Fliissigkeit gem&B Angaben in hrem
Rezept ein.

Was kann ich tun, wenn die Sauté-Funktion nicht mehr
funktioniert?

Die Sauté-Funktion kann nur verwendet werden, wenn der
Deckel nicht aufgesetzt ist (siehe Seite 6). Driicken Sie die
Sauté-Taste (17) und der Sauté-Anzeige (16) leuchtet griin.
Sollte die Sauté-Anzeige auf dem Kannengriff (4) immer noch
rot aufleuchten, drlicken Sie den Kolben oben auf dem
Kannengriff, um die Funktion erneut zu aktivieren. Der Kolben
sollte nach Entfernen des Deckels (2) immer noch sichtbar sein
und in dieser Position verbleiben.

[ Kontakt:
Helpline

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

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

Sprechen Sie mit uns

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

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog

Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk

Twitter: @loveyourmorphy

Webseite: www.morphyrichards.com
www.morphyrichards.com
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I Rezepte

Wir haben fiir Sie 15 Rezepte zusammengestellt, die Sie zusammen mit Ihrem neuen Suppenbereiter
verwenden kdnnen, von reichhaltigen Suppen bis hinzu erfrischenden Smoothies.

Bei der Einstellung ,Stlickige Suppe” werden die Zutaten nur gekocht und nicht zerkleinert. Sollte die
Suppe fir Ihren Geschmack etwas zu stlickig ausfallen, kdnnen Sie mithilfe der Mixerfunktion (13) einige
Stiicke zerkleinern.

Um diese Funktion zu verwenden, missen Sie den Suppenbereiter zuerst vom Stromnetz trennen und
das Gerét danach wieder in die Steckdose stecken. Der Suppenbereiter wird zurlickgesetzt und mithilfe
der Modustaste (15) kann die Mixerfunktion ausgewahlt werden. Driicken und halten Sie, sobald die Taste
leuchtet, die Ein-/Aus-Taste (16), um den Inhalt der Kanne zu zerkleinern.

Die Rezepte wurden speziell an die minimalen und maximalen Fillst&nde des Suppenbereiters (1,3-1,6 1)
ausgerichtet.
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[ sauté-Rezepte :
[ | Butternusskiirbissuppe mit Chili und .
Kokosnuss

Zubereitungsdauer: 15 Minuten
Garzeit: 30 Minuten
Einstellung: Stiickig

Portionen 4 R
Zutaten: R
e 2EL Olivendl R
¢ 500 g Butternusskirbis, entsamt, geschélt und in kleine Wiirfel
geschnitten

e 1 mittelgroBe Zwiebel (ca. 100 g), gehackt
¢ 3 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten
o 1Teeldffel gemahlener Kreuzkiimmel

e 1/2-1 groBe rote Chilischoten je nach Geschmack, fein gehackt 2
und entsamt

o 1Teeldffel frischer Ingwer, gerieben
¢ 800 ml Gemiisebriihe, zubereitet aus 2 Gemiisebriihewiirfeln 3
e 200 ml Kokosnussmilch
¢ Saft von 1 Limone
¢ 10 g frischer Koriander, gehackt
¢ Salz und Pfeffer
Zubereitung:
1 Olin die Kanne geben und die Sauté-Taste driicken.

2 Nach ca. einer Minute den Butternusskirbis hinzufiigen und 3-4
Minuten lang sautieren und sténdig umrtihren.

3 Zwiebel, Knoblauch, Kreuzkiimmel sowie die rote Chilischote
hinzufligen und flir weitere 5 Minuten garen, bis die Zutaten weich
werden.

4 Die Sauté-Funktion durch Driicken der Sauté-Taste ausschalten.
Die restlichen Zutaten hinzugeben und gut mit einem Holzléffel
umrtihren bzw. alles gleichmaBig verteilen.

5 Den Deckel auf die Kanne aufsetzen und die Einstellung ,Stlickig*
auswahlen. D

6  Wenn die Suppe fertig ist, nach Belieben abschmecken und .
servieren. Sollten Sie eine cremigere Suppe bevorzugen, wahlen
Sie einfach die Mixerfunktion aus und halten danach die Ein-/Aus-
Taste gedriickt, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht wurde.

. Winterlammsuppe mit Linsen

Zubereitungsdauer: 20 Minuten
Garzeit: 33 Minuten
Einstellung: Stiickig
Portionen 4
Zutaten: 1
e 2EL Olivendl
e 759 rohes Lammhackfleisch
¢ 1 mittelgroBe Zwiebel (ca. 100 g), fein gehackt
¢ 2 Knoblauchzehen, zerdrlickt

1 kleine Karotte (ca. 50 g), fein gehackt

1 Kartoffel (ca. 115 g), fein gehackt

1 mittelgroBe Steckriibe (ca. 100 g), fein gehackt
1 Essloffel Weizenmehl

1 Dose (400 g) Linsen, abgegossen

1> Teeloffel frischer Rosmarin, gehackt

2 Lorbeerblatter

1 Teel6ffel Worcestershire-Sauce

1 EL frische Petersilie, gehackt

900 ml Lammbriihe, zubereitet aus 2 Brihwiirfeln
Zubereitung:

Die Sauté-Taste driicken und das Olivendl in der
Suppenbereiterkanne fiir 1 Minute erhitzen. Das Lammfleisch fiir
2-3 Minuten sautieren und sténdig mit einem Holzléffel umriihren,
bis es gleichméBig gebréunt ist.

Zwiebel, Knoblauch, Karotte, Kartoffel und Steckribe hinzugeben
und fir 4 Minuten sautieren, dabei je nach Bedarf umriihren. Die
Sauté-Funktion durch Driicken der Sauté-Taste ausschalten.

Das Weizenmehl einrlihren und anschlieBend die restlichen
Zutaten hinzufiigen und bis zum MAX-Filllstand mit Briihe
auffillen. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen und mit
einem Holzl6ffel umrihren. Den Deckel auf die Kanne aufsetzen
und die Einstellung ,,Stiickige Suppe“ auswahlen.

Wenn die Suppe fertig ist, nach Belieben abschmecken und vor
dem Servieren die Lorbeerblatter entfernen.

[ Héhnchen-Pilz-Suppe

Zubereitungsdauer: 20 Minuten

Garzeit: 30 Minuten

Einstellung: Cremig

Portionen 4

Zutaten:

2 EL Olivendl

1 Zwiebel (ca. 100 g), fein gehackt

240 g Champignons, in diinne Scheiben geschnitten
1 Knoblauchzehe, zerdriickt

100 g gekochtes Hahnchenfleisch, zerkleinert

1 Kartoffel (ca. 115 g), geschélt und in Wiirfel geschnitten
10 g frische Petersilie, gehackt

Salz und Pfeffer

11 Hiihnerbriihe

Garnierung:

etwas Schlagsahne

Zubereitung:

Die Sauté-Taste driicken Das Ol in der Kanne fiir 1 Minute
aufheizen und die Zwiebel hinzugeben. Sautieren und standig mit
einem Holzloffel fur 2 Minuten umriihren, bis die Zwiebel goldgelb
ist, aber nicht braun.

Champignons und Knoblauch hinzufiigen und fiir einige Minuten
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sautieren, bis die Champignons weich sind. Die Sauté-Funktion
durch Driicken der Sauté-Taste ausschalten.

[ Blitzschnelle, einfache Erbsensuppe mit

Schinken und Minze

3 Héahnchenfleisch, Kartoffel, Petersilie, Gewlirzen zugeben und
ausreichend Briihe bis zum MAX-Fiillstand der Kanne hinzufiigen.

4 Den Deckel auf die Kanne setzen und die Einstellung ,Cremige
Suppe" auswahlen.

5 Wenn die Suppe fertig ist, nach Belieben abschmecken und mit
einem Klecks Schlagsahne servieren (je nach Geschmack).

e Zubereitung von frischer Hiihnerbriihe. Eine Hahnchenkarkasse in o
eine mittelgroBe Pfanne geben, mit Wasser bedecken, einen
Gemiisebriihewiirfel sowie 5 Pfefferkdrmer und ein Lorbeerblatt
hinzugeben. Zum Kochen bringen und anschlieBend fiir 1 Stunde *
kdcheln lassen. Durch ein feines Sieb oder Gaze abgieBen. .

[ Suppen-Rezepte

. Gerostete Tomatensuppe mit Basilikum

Zubereitungsdauer: 5 Minuten

Garzeit: 21 Minuten

Einstellung: Cremig

Portionen 4

Zutaten:

600 g Tiefkihlerbsen

20 g frische Minze, nur Blétter

225 g gekochten Qualitatsschinken, gehackt/zerkleinert
1 Kartoffel (ca. 100 g), fein gewirfelt

800 ml heiBe Schinkenbriihe, zubereitet aus Briihwirfeln
Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

e 2EL Olivendl

Zubereitungsdauer: 30 Minuten e Ca. 3 EL Créme Fraiche

Garzeit: 21 Minuten Zubereitung:

Einstellung: Cremig 1 Erbsen, Minze, Schinken, Katroffel und die heiBe Briihe in den

Portionen: 4 Suppenbereiter geben. Den Deckel auf der Kanne aufsetzen und

Zutaten: die Einstellung ,,Cremige Suppe* auswahlen.

. . . . 2 Wenn die Suppe fertig ist, mit etwas Salz und frisch gemahlenem
¢ 8 {berreife Tomat . 640 g), in Halft hnitt i AR : P
u erre|le omaten (ca Ig? nha én geschn ‘en Pfeffer wiirzen, das Olivendl sowie die Creme Fraiche hinzufiigen

*  2rote Zwiebeln (ca. 215 g), je in 6 Schnitze geschnitten und die Mixerfunktion auswahlen. Die Ein-/Aus-Taste driicken und
e 4 Knoblauchzehen gedriickt halten und die Suppe fiir ca. 20 Sekunden zerkleinern,
¢ 1 Essiéffel Olivend| anschlieBend servieren.
* 1 Essloffel Balsamico-Essig [ Franzésische Pistou-Suppe
e Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer Zubereitungsdauer: 15 Minuten
e 750 ml Hiihnerbriihe, zubereitet aus Briihwiirfeln Garzeit: 28 Minuten
o 2TLTomatenmark Einstellung: Stiickig
e 1TL brauner Zucker Portionen 4
e 10 g frisches Basilikum, nur Blatter Zutaten:

Zubereitung: o 1 Zucchini (ca. 150 g), klein gewtirfelt
1 Den Backofen auf 200 °C/Gasofen auf Stufe 6 vorheizen. .

2 DieTomaten mit der Haut nach oben zusammen mit Zwiebeln und o
Knoblauch auf ein Backblech legen. Mit Olivenl und Balsamico-
Essig betraufeln und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
wirzen. 20-30 Minuten lang rosten, bis alles weich und leicht ¢
angekohlt ist. .

3 Das Gemiise vorsichtig in den Suppenbereiter zusammen mit der .
Hiihnerbriihe geben, Tomatenmark, braunen Zucker und das
frische Basilikum hinzufligen.

4 Den Deckel auf die Kanne setzen und die Einstellung ,Cremige
Suppe” auswéhlen. Wenn die Suppe fertig ist, nach Belieben *
abschmecken und servieren. .

1 Kleine Kartoffel ( ca. 70 g), klein gewiirfelt

1 Kleine Zwiebel (ca 70 g), fein gehackt

1 Karotte (ca. 50 g), klein gewiirfelt

1 Dose gehackte Tomaten (400 g)

50 g feine Erbsen

50 g Spaghetti, in kleine Stiicke gebrochen

50 g Brechbohnen, in 1 cm groBe Stiicke geschnitten
650 ml heiBe Gemiisebriihe

1 Essloffel Tomatenmark (in die Briihe mischen)
Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zum Servieren:

Pesto

Parmesankése

Zubereitung:

Zutaten in den Suppenbereiter geben, Gemusebrihe-
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Tomatenmarkmischung dartiber gieBen, mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen. Zutaten mit einem Kochloffel oder
Spatel vermischen, um sie gleichméBig zu verteilen.

Den Deckel auf die Kanne aufsetzen und die Einstellung ,Stiickige
Suppe* auswahlen.

Mit einem Loffel Pesto und frisch geriebenem Parmesankése
sofort servieren.

[ Einfache Gemiisesuppe

Zubereitungsdauer: 5 Minuten
Garzeit: 21 Minuten
Einstellung: Cremig
Portionen: 4

Zutaten:

700 g ausgewahlites GemUise, gewiirfelt (Abgepacktes
Mischgemiise aus dem Supermarkt ist ideal)

Wasser (bis zum MAX-Fillstand)

2 Hiihner- oder Gemiisebriihewdirfel
Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer
Zubereitung:

Zur Zubereitung einer schnellen, cremigen Suppe den
Suppenbereiter mit zur 1 Liter-Fiillmarkierung mit verschiedenem,
in Wiirfel geschnittenem Gemise (bereits vorbereitetes gehacktes
Gemiise ist dafiir ideal geeignet) fiillen.

Die Hihner- oder GemUsebriihewdrfel hinzufiigen und das Wasser
bis zum MAX-Fiillstand einfillen.

Den Deckel auf der Kanne aufsetzen und die Einstellung ,Cremige
Suppe* auswahlen. Wenn die Suppe fertig ist, nach Belieben
abschmecken und servieren.

[ saft-Rezepte

[ Erdbeer-Ananas-Smoothie

Zubereitungsdauer: 5 Minuten
Mixerzeit: 2 Minuten
Einstellung: Saft

Mengen: 1,11

Zutaten:

300 g frische Erdbeeren

250 g frische Ananas

450 g fettarmer Erdbeerjoghurt
150 ml teilentrahmte Milch

1 Loffel (ca. 35 g) Vanilleeis
Zubereitung:

Erdbeeren entkernen und groBere Stiicke halbieren. Ananas in
Stticke schneiden.
Die Zutaten in den Suppenbereiter geben und gut umriihren.

«

Den Deckel auf die Kanne aufsetzen und die Einstellung ,Saf
auswahlen. 2 Minuten warten, bis der Suppenbereiter fertig ist.

Sofort servieren.

[ schokoladen-Bananen-Smoothie

Zubereitungsdauer: 5 Minuten
Mixerzeit: 2 Minuten
Einstellung: Saft
Mengen: 1,51
Zutaten:
e 2x450 g fettarmer Vanillejoghurt (Tetrapack)
e 300-400 ml teilentrahmte Milch (je nach Geschmack)
e 2 reife Bananen, geschalt und in diinn geschnitten
e 150-200 g dunkle Qualittsschokolade (je nach Geschmack)
Zubereitung:

1 Schokolade schmelzen, entweder in der Mikrowelle oder tiber
einem Topf heiBen Wasser.

2 Die anderen Zutaten in der Zwischenzeit in die Kanne geben und
die Schokolade zum Schluss hinzufiigen.

3 Grindlich umrihren.
4 Den Deckel auf die Kanne aufsetzen und die Einstellung ,Saft*
auswahlen. 2 Minuten warten, bis der Suppenbereiter fertig ist.

[ Garantie auf Lebensdauer fiir die Schneide

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

. GESETZLICHE GEWAHRLEISTUNG

Fir dieses Gerat gilt eine Gewahrleistung von 2 Jahren.

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

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

Modellnr.
Seriennr.

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

Falls das Gerat wahrend der 2-jahrigen Gewahrleistung aus
welchem Grund auch immer ausgetauscht wird, wird zur
Berechnung der Restgarantie fiir das neue Gerat das Original-
Kaufdatum zugrunde gelegt. Aus diesem Grunde ist es
besonders wichtig, den Original-Kaufbeleg bzw. die Rechnung
aufzubewahren, um das Datum des urspriinglichen Kaufs
nachweisen zu kénnen.
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Damit die 2-jdhrige Gewéahrleistung geltend gemacht werden
kann, muss das Gerat im Einklang mit den Anweisungen des
Herstellers benutzt worden sein. Beispielsweise muss das Gerét
entkalkt worden sein und gemaB den Anweisungen gereinigt
werden.

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

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

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

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

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

5  das Geréat aus zweiter Hand stammt.

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

7 \Verbrauchsmaterialien wie Titen, Filter und Glaskaraffen sind von
der Gewahrleistung ausgeschlossen.

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

9 die Filter nicht gemaB Anleitung gereinigt und ausgewechselt
wurden

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

[ salute e sicurezza

Per utilizzare un qualunque apparecchio elettrico, & necessario seguire delle basilari regole di sicurezza dettate dal buon senso.
Leggere queste istruzioni con attenzione prima di utilizzare il prodotto.

o Questi elettrodomestici possono essere usati da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali o con scarsa
esperienza e conoscenza solo sotto supervisione 0 se istruite circa
I'uso dell’apparecchio in tutta sicurezza e se sono in grado di
comprendere i rischi che il suo utilizzo implica.

o Evitare che i bambini utilizzino questo elettrodomestico. Mantenere
I'elettrodomestico e il cavo lontano dalla portata dei bambini.
Evitare
che i bambini giochino con I'elettrodomestico.

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

o Questo elettrodomestico € destinato ad un uso domestico e
applicazioni simili, quali: abitazioni di campagna; clienti in alberghi,
motel, e altri ambienti di tipo residenziale e ambienti tipo bed and
breakfast. Non & adatto per essere utilizzato da personale nelle
zone adibite a cucina, in negozi, uffici e altri ambienti di lavoro.

o Seil cavo di alimentazione € danneggiato, esso deve essere
sostituito con un gruppo cavo speciale fornito dal costruttore o dal
suo rappresentante dell’assistenza, al fine di evitare pericoli e rischi.

o AVWERTENZA: Le lame metalliche sono molto affilate. Maneggiare
con cura durante I'uso e la pulizia. Per la pulizia e la manutenzione,
fare riferimento alle apposite sezioni.

o |elettrodomestico non € indicato per 'uso con controllo mediante
timer esterno o sistema separato di controllo a distanza.
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A cifi si aggiungono anche importanti consigli di sicurezza, riportati di
seguito.

I Luogo di utilizzo

Posizionare sempre I'apparecchio lontano dal bordo di un piano di
lavoro.

Verificare che I'elettrodomestico venga utilizzato su una superficie
stabile e piana.

Non utilizzare I'elettrodomestico all’esterno o vicino all’acqua.

[ cavo di alimentazione di rete

Il cavo di alimentazione, che collega la presa a muro alla base
del’apparecchio, deve essere sufficientemente lungo in modo da
non tendere le connessioni.

Non lasciare che il cavo di alimentazione penda dal bordo di un
piano di lavoro dove un bambino potrebbe raggiungerlo.
Non lasciare che il cavo dell’alimentazione attraversi uno spazio

aperto, come per esempio uno spazio tra una presa posta in
basso e un tavolo.

Fare attenzione a non far correre il cavo sopra una cucina a gas o
un tostapane o altre zone calde che potrebbero danneggiarlo.

[ sicurezza personale

AVVERTENZA: per evitare incendi, scosse elettriche e lesioni
personali, non immergere il cavo, la spina o I'elettrodomestico in
acqua o in altri liquidi.

AVVERTENZA: non toccare le parti in movimento.

Porre estrema attenzione quando si sposta I'apparecchio con
contenuto caldo.

Non utilizzare I'apparecchio con le mani umide o bagnate

[ Trattamento delle scottature

Far scorrere immediatamente acqua fredda sull’area interessata.
Non perdere tempo a togliere i vestiti, chiamare subito un medico.

I Altre informazioni di sicurezza

Se il cavo di alimentazione dell’elettrodomestico --- danneggiato,
non usarlo. Contattare I'assistenza telefonica Morphy Richards per
istruzioni.

Lutilizzo di accessori non consigliati dal produttore potrebbe
danneggiare I'apparecchio.

Non posizionare I'apparecchio sopra oppure vicino a superfici
calde, quali forni elettrici o a gas o fornelli.

Tenere I'apparecchio e il cavo lontani da fonti di calore, dalla luce
diretta del sole, dall’umidita, da bordi appuntiti e simili.

Durante I'utilizzo dell’apparecchio, assicurarsi che il coperchio sia
in posizione prima di metterlo in funzione.

Non togliere il coperchio fino a quando la lama non ha smesso di
ruotare.

Dopo un ciclo di funzionamento, prima di pulire I'apparecchio,
bisogna farlo raffreddare completamente per evitare scottature.

Per preparare le minestre/zuppe, non far funzionare I'apparecchio
continuamente.

Fare attenzione a non versare liquidi nel Soup Maker, perché

potrebbero essere espulsi dall’apparecchiatura per improvvisa
evaporazione.

I Requisiti elettrici

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

AVVERTENZA: LAPPARECCHIO DEVE ESSERE COLLEGATO
ATERRA.

Qualora il fusibile nella presa da 13 A dovesse essere sostituito,
installare un fusibile BS1362 da 13 A.
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Nuova lama

SEARATO

(solo alcuni modelli)

RESTA AFFILATA
12 volte PIU’ A LUNGO

DELLE LAME
STANDARD***

Congratulazioni per aver scelto un nuovo apparecchio per la preparazioni alimentari Morphy Richards con m
tecnologia Serrator Blade. Con il suo design rivoluzionario ed esclusivo, Serrator Blade é stato progettato
per fornire prestazioni di taglio migliori per un maggior periodo di tempo. é

Come funziona la lama Serrator?
La lama Serrator, messa a punto appositamente dai nostri designer interni, e stata creata per superare le

prestazioni di taglio delle lame standard dal bordo normale. La perfetta dentellatura é stata scelta con cura
e rigorosamente testata oltre che per fornire prestazioni superiori per darci la sicurezza di una clientela
soddisfatta per moltissimi anni a venire.

Lama Serrator

Lama standard

Affilatura

Durata della lama

Le nostre nuove lame di precisione Serrator rimangono affilate fino
a 12 volte pit a lungo delle lame standard, conservando nel tempo le stesse ottime prestazioni.

*** Rispetto alle normali lame piane, esse sono state sottoposte a specifici test indipendenti da CATRA,
conformemente all'International Standard Cutting Test System della ISO 8442.5.
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I Introduzione I Sommario

L'apparecchio Sauté & Soup Maker di Morphy Richards & facile Salute e sicurezza 43
e pronto da usare. Per creare una minestra ricca di sapori Lama Serrator 45
freschissimi, selezionare la regolazione Sauté, quindi .
aggiungere gli ingredienti al sauté (soffritto) - cipolle, lardelli di Introduzione 4%
pancetta, aglio o zenzero - cosi avra inizio la realizzazione della Funzioni 46
vostra deliziosa minestra. Quindi, aggiungere semplicemente gli Prima di utilizzare I'elettrodomestico la prima volta 47
ingredienti nella grande caraffa da 1,6 |, collocare sul coperchio . )
e selezionare le impostazioni di cottura Smooth (fluido e Came utiizzare la macching Soup Maker 4
omogeneo) o Chunky (a pezzetti). Uso di SoupMaker 47
Il pannello di comando, di facile utilizzo, presenta una Schermo LED 48
visualizzazione temporizzata a LED che mostra esattamente A proposito di Sauté 48
quanto tempo manca al termine della cottura della minestra, . ) )

A ) L | vantaggi della minestra fatta in casa 48
mentre voi vi rilassate e lasciate fare alla macchina il lavoro
difficile. Cosa rende la vostra macchina per fare le minestre/zuppe cosi
Il programma Smooth mescola e cuoce delicatamente la speciale? 49
minestra in appena 21 minuti, mentre il programma Chunky Un sogno da pulire 49
cuoce una minestra genuina con una consistenza piti densa in Qualche domanda? 49
28 minuti. Se al termine della cottura la minestra risulta un po’ Contatti 50
troppo pastosa per i vostri gusti, basta premere il pulsante
Blend e le lame di alta qualita Serrator effettueranno un ulteriore Ricette 51
mix della minestra fino ad ottenere la consistenza desiderata. Ricette - Sauté (soffritto) 52
L'apparecchio Sauté & Soup Maker possiede anche una Ricette - Minestra/zuppa 53
funzione pausa che consente di aggiungere condimenti, créme Ricette - Succhi 54
fraiche, erbe aromatiche o panna in qualsiasi momento della
cottura. Basta sollevare il coperchio dalla macchina Sauté & Garanzia 54
Soup Maker, infatti, in questo modo si disinserisce il ciclo del . Funzioni

programma e si arresta la rotazione delle lame. Aggiungere il
condimento e/o altri ingredienti. Rimettere il coperchio e il
programma del timer ricomincera dallo stesso orario impostato
precedentemente.

Pannello di controllo
Maniglia del coperchio
Coperchio

Caraffa

Maniglia della caraffa

Presa di corrente

Sensore di eccessivo riempimento
Alloggiamento motore

Lama Serrator

Spia funzione Smooth

Spia funzione Chunky

Spia funzione Succhi

Spia funzione Mix

Shermo LED

Pulsante Modalita

Pulsante di selezione On/Off
Spia funzione Sauté
Pulsante Sauté

==

TSESD

Non dimenticate di visitare il sito www.morphyrichards.co.uk
per registrare la garanzia di due anni sul prodotto.
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[ Prima di utilizzare P'elettrodomestico la prima

volta

[ Uso di Soup Maker

Prima dell'uso, rimuovere tutto il materiale e i cartoni di
imballaggio.

Prima di iniziare a utilizzare I'apparecchio Sauté & Soup Maker,
€ necessario pulirlo. Lo stesso vale quando I'apparecchio non
viene utilizzato per lungo tempo. Per maggiori informazioni,
consultare la sezione dedicata alla pulizia (Un sogno da pulire).

Quando si utilizza per la prima volta I'apparecchio Sauté &
Soup Maker & possibile notare del fumo/vapore che fuoriesce
dal coperchio, si tratta di una cosa del tutto normale in quanto
provocata dal grasso applicato per lubrificare alcune parti
dell’elettrodomestico durante la fabbricazione. Dopo alcuni
minuti cessera.

[ Come utilizzare la macchina Soup Maker

1

Togliere il coperchio (3), fare attenzione a non toccare la lama
Serrator (9). AWERTENZA: Lame affilate

Collegare Soup Maker alla presa di corrente. La spia funzione
Sauté (17) si accende rossa.

Aggiungere olio o burro alla caraffa (4). Se si fa il soffritto con il
burro, consigliano di aggiungere un po’ d'olio per impedire al
burro di bruciare.

Premere il pulsante Sauté (18), la spia funzione Sauté diventa
verde. La caraffa comincia a riscaldarsi.

Dopo un minuto, aggiungere gli ingredienti per il soffritto nella
caraffa. Mescolare con una spatola di legno per favorire una
cottura omogenea e impedire I'adesione o la bruciatura. Non
mettere ancora il coperchio.

Al termine, premere di nuovo il pulsante Sauté, la spia funzione
Sauté diventa rossa. Aggiungere il resto degli ingredienti alla
caraffa.

Ora mettere il coperchio alla caraffa, assicurandosi che sia ben
fissata. Si udira un bip e le icone lampeggeranno in sequenza.

Premere il pulsante Modalita (15) per selezionare il programma,
(vedere ‘Uso di Soup Maker’). Licona si illumina.

Awviare Soup Maker, premere il pulsante di selezione On/Off
(acceso/) (16). Soup Maker emette un bip e comincia la cottura.
Viene visualizzato il tempo di cottura e ha inizio la
temporizzazione alla rovescia.

Al termine, Soup Maker emette un bip per 60 secondi e tutte e
quattro le icone lampeggiano. Staccare la spina dalla presa di
corrente, togliere il coperchio e versare la minestra pronta in una
bacinella.

[} AVVERTENZA:

QUANDO SITOGLIE E RIMETTE IL COPERCHIO (3), FARE
ATTENZIONE A NON GRATTARE LA LAMA A LATO DELLA
CARAFFA (4) PER EVITARE DI DANNEGGIARE IL
RIVESTIMENTO ANTIADERENTE.

Soup Maker ha 5 programmi.
Scegliere il programma desiderato:
Sauté... (17)

La funzione sauté scalda la caraffa di cottura di modo che gli
alimenti come le cipolle o i lardelli di pancetta possono essere
soffritti prima che il resto degli ingredienti venga aggiunto alla
minestra/zuppa. Basta togliere il coperchio, aggiungere I'olio,
premere il pulsante Sauté, scaldare per un minuto, aggiungere
gli ingredienti e mescolare. La funzione Sauté é disponibile
solamente quando il coperchio (2) viene tolto dalla caraffa (3).
La funzione Sauté viene disattivata quando si fissa il
coperchio. Nota: Non utilizzare la funzione Sauté per piti di 10
minuti alla volta.

Lo fa fluidamente... (10)

Il programma per minestre e zuppe fluide ed omogenee &
perfetto per preparare deliziose ricette che richiedono una
consistenza fluida, come la zuppa di pomodori arrosto e
basilico. Il programma si assicura che gli ingredienti vengano
mescolati fino a raggiungere la giusta consistenza e cotti
delicatamente alla corretta temperatura. Il programma dura 21
minuti, dopodiché la vostra minestra € pronta da servire e
gustare!

Facciamola sostanziosa! (11)

Il programma per zuppe e minestre con ingredienti a pezzetti &
perfetto per preparare ricette rustiche che richiedono una
consistenza pil sostanziosa. Il programma consente di
riscaldare piu a lungo gli ingredienti per essere sicuri che i loro
pezzi vengano cotti completamente. Il programma dura 28
minuti, dopodiché la vostra minestra € pronta da servire e
gustare! Le minestre con ingredienti a pezzetti non richiedono
nessun mix, basta il calore. Pertanto si consiglia di tagliare le
verdure a dadini piccoli. Se la minestra/zuppa & un po’ troppo
la funzione di mescolatura per ottenere la consistenza voluta.

Facciamo il succo! (12)

Limpostazione succo di Soup Maker ¢ ideale per fare frappé o
frullati con ingredienti freschi. Il programma dura 2 minuti,
dopodiché la bevanda & pronta per essere servita. La
regolazione Succo non scalda gli ingredienti.

Nota: Non mettere cubetti di ghiaccio in Soup Maker.

Un mix perfetto! (13)

La regolazione di consente di mixare ulteriormente la
zuppa/minestra per portarla, se necessario, alla consistenza
desiderata. Questa funzione non prevede di dover ulteriormente
scaldare la minestra/zuppa.

Per accedere a questa funzione dopo la cottura, selezionare la
funzione di mescolatura (Blend) con il pulsante Modalita (15) e
tener premuto il pulsante On/Off (16) per attivarla.
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Aggiungilo!

Se si € gia avviato il programma di preparazione Smooth o
Chunky e ci si rende conto di aver dimenticato un certo
ingrediente o si aggiungere erbe aromatiche, spezie o altro
condimento, & possibile farlo. Basta togliere il coperchio (3) e
aggiungere gli ingredienti, quindi rimettere il coperchio e
continuare con il programma.

Non togliere il coperchio durante la fase di mescolatura per
evitare spruzzi, (vedi sezione LED).

Non utilizzare questa funzione per aggiungere grandi quantita di
verdure o ingredienti che richiederebbero I'intera durata del
programma per una corretta cottura.

Annullare o cambiare i programmi

Se si & sbagliato a scegliere un programma e si & premuto il
pulsante On/Off (16) o si desidera annullare il programma, &
sufficiente premere il pulsante On/Off e premuto per 2 secondi,
in tal modo le icone lampeggeranno. Premere il pulsante
Modalita (15) per selezionare il programma corretto e poi
premere il pulsante On/Off per riavviare.

[ Schermo LED (14)

Soup Maker utilizza 3 diverse procedure per realizzare
zuppe/minestre fresche e bevande; riscaldamento, riposo e
mescolatura. Ognuna di queste procedure & evidenziata
durante I'esecuzione del programma con una piccola
animazione sullo schermo LED.

Riscaldamento 11

L'animazione relativa al riscaldamento appare in quando Soup
Maker sta scaldando il contenuto della caraffa.

Mescolatura 11

L’animazione relativa alla mescolatura viene visualizzata quando
si utilizza la relativa lama per il mix. Quando si passa dalla
funzione di riscaldamento a quella di mescolatura, Soup Maker
emette un unico bip udibile.

Non togliere il coperchio (3) mentre Soup Maker sta
mescolando.

Riposo 11

Durante I'esecuzione dei programmi, Soup Maker di tanto in
tanto entra in fase di ‘riposo,’ in tal caso non verra visualizzata
nessuna animazione. Il timer sullo schermo LED continuera la
sua temporizzazione alla rovescia. E normale.

Una volta terminata 'operazione, Soup Maker emetterf un bip
per 60 secondi e lo schermo visualizzer I'icona ‘Terminato’.
Terminato 11

Al termine, Soup Maker mostrera la stessa animazione di quella

di riposo, ma il timer verra impostato a ‘0" e tutte e quattro le
icone del pannello lampeggeranno.

[ E per il Sauté?

Preparare soffritti € ideale per le cipolle o i lardelli di pancetta,
perché vengono ammorbiditi, rosolati o caramellati dal calore.
Si pud anche utilizzare 'impostazione sauté per ottenere
crostini per la propria zuppa.

Limpostazione sauté deve essere utilizzata solo per un periodo
di 5-10 minuti. Non usarla mai per pit di 10 minuti.

No usare la funzione sauté per la carne cruda, ad eccezione
dei lardelli di pancetta e piccole quantitf di carne macinata
(fino a 100 g), inoltre, non utilizzarla per scaldare liquidi, salse,
pomodori freschi o in scatola, zucchero, frutta o cibi
zuccherati o contenenti amido.

La funzione Sauté é utilizzabile solo quando il coperchio (2) &

tolto dalla caraffa (3). La funzione Sauté viene disattivata
quando si fissa il coperchio.

[ 1 vantaggi della minestra/zuppa fatta in casa

La minestra/zuppa fatta in casa ha un ottimo sapore, costa
poco ed & un pasto salutare e sostanzioso.

Improwvisare dal nulla!

Cucinare improvvisando € il modo migliore per preparare cibi
sani e genuini che tutta la famiglia ama. Consente di avere il
completo controllo sul cibo che si mangia, perché implica
cucinare partendo dagli ingredienti piu strettamente di base ed
evitando tutti i conservanti, aromatizzanti ed altri additivi che
vengono aggiunti ai cibi prodotti industrialmente.

Dosiamo!

Cucinare in porzioni & un'ottima soluzione perché consente di
cucinare una porzione di cibo genuino e confezionarlo in dosi
per pasto che possono essere refrigerate o congelate,
conservando tutto il sapore ed i nutrienti, pronte per essere
gustate durante la settimana.

Nessuno spreco!

Nello UK sprechiamo fino a 8,3 milioni di tonnellate di cibo ogni
anno, la maggior parte del quale avrebbe potuto essere
mangiato. Che si cucini il pollo avanzato la domenica o un
pomodoro riposto sul fondo del frigo, & sempre possibile
improvvisare una fantastica ricetta di minestra/zuppa fatta in
casa utilizzando il cibo avanzato che normalmente andrebbe .

Valore nutrizionale di zuppe e minestre

Le minestre fatte in casa sono quanto di meglio possa esserci
perché, in base alla ricetta preparata, possono fornire un'ampia
gamma di sostanze nutrienti, comprese le vitamine, i minerali, i
carboidrati e le fibre. E piu di tutto, la minestra fatta in casa &
semplicemente squisita!
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[ Cosa rende la vostra macchina per fare le

minestre/zuppe cosé speciale?

I Qualche domanda?

Preparare una minestra fatta in casa con prodotti freschi e nel
confort della propria cucina, & la cosa pil veloce che si possa
fare con Soup Maker.

Per cucinare basta una caraffa

La funzione Sauté permette di soffriggere gli ingredienti prima
di cuocere la minestra utilizzando lo stesso di cottura. Un'idea
semplice: ridurre il disordine e le stoviglie da lavare.

Fare il soffritto nella stessa caraffa usata per la cottura inoltre
migliora la minestra, perché i sapori vengono trattenuti.

Al lavoro in un lampo!

Tutto quello che c’é da fare & preparare gli ingredienti, trasferirli
in Soup Maker e scegliere tra le impostazioni Smooth o Chunky.
Dopo aver fatto saltare gli ingredienti, il programma per la
minestra/zuppa liquida e omogenea procede alla mescolatura e
cuoce delicatamente la minestra in 21 minuti. Il programma per
la preparazione di zuppe e pili dense e pastose (pezzetti di
verdure) invece richiede appena 28 minuti prima che esse siano
pronte da gustare!

Salvaspazio

Sappiamo che lo spazio & un bene prezioso in cucina. Soup
Maker & compatto ed ha un design semplice per poter stare
facilmente ovunque sul piano di lavoro.

2 Un sogno da pulire 12

Sauté & Soup Maker non € adatto per il lavaggio in
lavastoviglie, ma & veramente facile da pulire. Dopo 'uso, lavare
semplicemente I'alloggiamento motore (8) e la lama Serrator (9)
in acqua calda e pulire con una spugna. NON immergere in
acqua. Anche I'interno della caraffa di Soup Maker (4) pud
essere pulito in acqua e sapone calda con una spugna. Se si
nota del cibo bruciato, lasciare in immersione e
successivamente pulire con una spugna. Pulire I'esterno
dell’elettrodomestico con un panno soffice e umido, poi
asciugare.

Alcuni cibi possono bruciare se entrano in contatto con
Pelemento riscaldante della base. Se capita, riempire Soup
Maker con acqua e sapone e lasciare in ammollo per 15
minuti. Il cibo bruciato eventualmente residuo puri essere
facilmente rimosso con una spugna morbida. Non usare
pagliette perché graffierebbero il rivestimento.

AVVERTENZA: La superficie interna della caraffa di cottura ha
un rivestimento antiaderente resistente e duraturo che facilita
la pulizia. Non usare utensili metallici per mescolare o togliere
il cibo da questo apparecchio.

Dopo la pulizia, asciugare a fondo tutte le parti lavate.

AVVERTENZA: NON immergere il coperchio o la caraffa in
acqua, perché contengono componenti elettrici che possono
danneggiarsi. Evitare assolutamente che 'acqua penetri nei
collegamenti elettrici. Asciugare perfettamente prima dell’'uso.

Quando si toglie e si rimette il coperchio (3), fare attenzione a
non graffiare la lama sul lato della caraffa (4) per evitare di
danneggiare il rivestimento antiaderente.

Se avete qualche domanda sull'uso di Soup Maker, controllate
la lista di verifica che segue nella quale riportiamo le risposte
ad alcune delle domande piu frequenti (FAQ). In caso di
necessita d'aiuto, contattare la nostra assistenza telefonica:
0344 871 0944.

Posso togliere il coperchio a metf ciclo di cottura?

Si, per aggiungere ingredienti o condimenti. Per maggiori
informazioni, vedere ‘Aggiungi’ a pagina 8.

Posso usare Soup Maker per preparare qualcos’altro che non
siano e bevande?

No. I'5 programmi disponibili sono appositamente concepiti per
fare minestre/zuppe e bevande perfette da zero. Seguire le
ricette e adattarle a propri gusti.

Posso usare la carne cruda per le ricette delle minestre con
Soup Maker?

A parte la pancetta o piccole quantita di carne trita (100 g), no.
Bisogna cuocere la carne separatamente prima di metterla in
Soup Maker con gli ingredienti aggiuntivi della propria ricetta,
perché Soup Maker & progettato esclusivamente per far saltare
delicatamente la pancetta o le cipolle e poi per cuocere la
minestra. Non si deve usare la funzione Sauté per rosolare la
carne cruda ma solo la pancetta e la carne macinata.

Che capacitf ha Soup Maker?

La capacita di Soup Maker & di 1,6 |. Assicurarsi di non
riempire Soup Maker oltre la linea MAX, altrimenti il rilevatore di
sovrappieno stacca la corrente a Serrator Blade (9) e lo
schermo LED (14) visualizza ‘E1’. Se succede, ¢ sufficiente
togliere un po’ di ingredienti, di modo che il segno MAX non
venga superato, poi pulire con il sensore di sovrappieno (7) sul
coperchio (3). Assicurarsi che gli ingredienti () superino la linea
MIN, in caso contrario la funzione di mescolatura sarebbe
compromessa.

Posso cambiare gli orari delle impostazioni per minestra
Smooth e Chunky?
No. Questi orari sono predefiniti.

Posso far riscaldare la minestra/zuppa gif preparata o far
riscaldare le minestre/zuppe in scatola/cartone?

No. | programmi sono impostati . La minestra potrebbe bruciare
alla base dell’elemento riscaldante causando danni
all’apparecchio.

Posso preparare zuppe fredde come il gazpacho con Soup
Maker?

Si, ma si dovra prima cuocere la zuppa utilizzando
I'impostazione per zuppe Chunky o Smooth. Quindi lasciar
raffreddare o refrigerare prima di gustare.

Cosa faccio se Soup Maker smette di funzionare?

Soup Maker & dotato di un termostato di sicurezza che
interrompe la corrente e arresta la macchina, per prevenire il
surriscaldamento, se viene utilizzata continuamente per 3 o pit
cicli. Se capita, togliere tutto il cibo dalla caraffa e far
raffreddare Soup Maker per 30 minuti prima di continuare.

Se si utilizza la funzione di mescolatura in modo continuo per
pit di 20 secondi, un interruttore automatico di sicurezza
interrompe I"alimentazione per impedire il surriscaldamento.
Quando cio si verifica, aspettare 10 secondi prima di riutilizzare
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la medesima funzione.

Cos faccio se trovo cibo bruciato sul fondo di Soup Maker?
13

A causa dell'amido e degli zuccheri presenti in alcuni alimenti,
si puo verificare una leggera bruciatura nel caso si trovassero a
contatto con la base interna della caraffa (4). Per prevenirla,
aggiungere mezza tazza d’acqua o di brodo a Soup Maker
prima di inserire ingredienti solidi. Quindi riempire con il liquido
rimanente indicato dalla ricetta.

Cosa faccio se la funzione Sauté smette di funzionare?

La funzione Sauté si attiva solo se ¢ stato tolto il coperchio
(vedi pag. 6). Premere il pulsante Sauté (17), la spia Sauté (16)
dovrebbe tornare verde.

Se la spia Sauté sulla maniglia della caraffa (4) resta rossa,
premere il pulsante alla sommita della maniglia della caraffa per
riattivare la funzione. Questo pulsante deve restare in posizione
‘up’ (su) quando il coperchio (2) & rimosso

[ Contatti

Assistenza telefonica

In caso di problemi col vostro elettrodomestico, vi invitiamo a
contattare il nostro Servizio di assistenza telefonica, in quanto
saremo in grado di fornirvi un'assistenza piu mirata rispetto a
quella fornita dal punto vendita.

Vi consigliamo di tenere a portata di mano il nome del prodotto,
il numero del modello e il numero di matricola per consentirci di
gestire la vostra chiamata nel minor tempo possibile.

Parlatene con noi

Per eventuali domande o commenti, o semplicemente se volete
dei suggerimenti o delle idee di ricette per sfruttare al meglio il
vostro elettrodomestico, seguiteci online:

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

Abbiamo messo a punto 15 ricette che potete usare con il vostro nuovo Soup Maker,
dalle ricche minestre corpose ai freschi frullati.

Limpostazione Chunky (11) serve solo a cucinare gli ingredienti, essa non li sminuzza.
Se dopo la cottura la minestra risulta un po’ troppo pastosa per i vostri gusti, potete
usare I'impostazione Blend (13) per frantumare ulteriormente alcuni pezzi.

Per accedere a questa funzione, bisogna prima staccare la spina di Soup Maker dalla
presa di corrente e poi reinserirla. In tal modo si effettua il reset di Soup Maker,
consentendovi di selezionare I'impostazione Blend con il pulsante Modalita (15). Se
iluminato, tener premuto il pulsante On/Off (16) per mescolare il contenuto della caraffa.

Le ricette sono state studiate per rientrare nei limiti delle capacita minima e massima di
Soup Maker (1,3-1,6 ).
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[ Ricette per Sauté (soffritti) I Zuppa di pollo ai funghi

[ Brodo invernale di agnello con lenticchie

Tempo di preparazione: 20 minuti
Tempo di cottura: 33 minuti
Impostazione: A pezzetti
Per 4 persone
Ingredienti:
* 2 cucchiai diolio di oliva
e 75 gdiagnello macinato crudo
¢ 1cipolla media, (ca. 100 g) finemente tritata
e 2 spicchi d’aglio schiacciati
e 1 piccola carota (ca. 50 g) finemente tritata
e 1 patata, (ca. 115 g) finemente tritata
e 1 rapamedia (ca. 100 g) finemente tritata
* 1 cucchiaio di farina
e 1(400g) scatola di lenticchie, sgocciolate
e “cucchiaino di rosmarino fresco, tritato
e 2 foglie di alloro
¢ 1 cucchiaino di salsa Worcestershire
¢ 1 cucchiaio di prezzemolo fresco tritato
e 900 ml di brodo d'agnello, fatto aggiungendo 2 dadi di carne
Metodo di preparazione: 1

1 Premere il pulsante Sauté e scaldare I'olio d’oliva nella caraffa di
Soup Maker per 1 minuto. Far soffriggere il trito di agnello per 2-3
minuti, mescolando frequentemente con un cucchiaio di legno 3
fino a leggera rosolatura.

2 Aggiungere la cipolla, 'aglio, la carota, la patata e la rapa nella 4
caraffa e soffriggere per 4 minuti mescolando quanto basta.
Disinserire la funzione sauté premendo il pulsante Sauté. 5

3, poiaggiungere il resto degli ingredienti e aggiungere brodo fino
al livello massimo. Salare e aggiungere pepe macinato, quindi e o
mescolare con un cucchiaio o spatola di legno. Mettere il
coperchio sulla caraffa e selezionare 'impostazione Chunky.

4 Altermine , condire a e togliere le foglie di alloro prima di servire.

Tempo di preparazione: 20 minuti
Tempo di cottura: 30 minuti
Impostazione: Smooth

Per 4 persone

Ingredienti:

2 cucchiai di olio di oliva

1 cipolla (ca. 100 g), finemente tritata
240 g di funghi, affettati sottili

1 spicchio d’aglio schiacciato

100 g di pollo cotto, sminuzzato

1 patata (ca. 115 g), pelata e fatta a dadini fini
10 g di prezzemolo fresco, tritato
Sale e pepe

11di brodo di pollo

Contorno:

un po’ di panna montata

Metodo di preparazione:

Premere il pulsante Sauté. Scaldare I'olio nella caraffa per 1
minuto e poi aggiungere la cipolla. Soffriggere, mescolando
continuamente con un cucchiaio o spatola di legno per 2 minuti
fino ad ammorbidimento ma senza far rosolare.

Aggiungere i funghi e I'aglio e far soffriggere per un altro paio di
minuti fino a che i funghi si ammorbidiscono. Disinserire la
funzione sauté premendo il pulsante Sauté.

Aggiungere il pollo, la patata, il prezzemolo e il condimento, poi
aggiungere il brodo fino al livello massimo della caraffa.

Mettere il coperchio sulla caraffa e scegliere I'impostazione
Smooth.

Al termine, condire a piacimento e servire con un ricciolo di panna
(se preferite).

Per preparare un brodo di pollo fresco. Mettere semplicemente
una carcassa di pollo in una padella media, coprire con acqua,
aggiungere un dado vegetale, 5 grani di pepe nero e una foglia di
alloro. Portare a ebollizione, poi lasciar bollire per 1 ora. Filtrare
con un setaccio fine o un panno di mussola.
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. Ricette per zuppe . Minstra di piselli, prosciutto e menta facile e

velocissima

. Zuppa di pomodori arrosto e basilico

Tempo di preparazione: 30 minuti
Tempo di cottura: 21 minuti
Impostazione: Smooth
Serve: 4
Ingredienti:
¢ 8 pomodori molto maturi (ca. 640 g), tagliati a metf
e 2cipolle rosse (ca. 215g), tagliate in 6 spicchi
e 4 spicchi di aglio
* 1 cucchiaio di olio d’oliva
* 1 cucchiaio di aceto balsamico
e Sale e pepe nero macinato
e 750 ml di brodo di pollo, fatto con dado di carne
e 2 cucchiaini di concentrato di pomodoro
e 1 cucchiaio di zucchero di canna y
¢ 10 g difoglie di basilico fresco
Metodo di preparazione:
1 Preriscaldare il forno a 200°C / gas regolato sul 6. 2

2 Mettere i pomodori con la pelle rivolta in alto in una teglia per
arrosti con le cipolle rosse e I'aglio. Versare un filo di olio d'oliva,
I'aceto balsamico e condire con sale e pepe. Far arrostire per 20-

Tempo di preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 21 minuti

Impostazione: Smooth

Per 4 persone

Ingredienti:

600 g di piselli surgelati

20 g di menta fresca, solo le foglie

225 g di prosciutto cotto di buona qualitf, trinciato/sminuzzato
1 patata (ca. 100 g), a dadini piccoli

800 ml di brodo di prosciutto caldo, ottenuto con un dado
Sale e pepe nero macinato

2 cucchiai di olio d’oliva

3 cucchiai tondi di creme fraiche

Metodo di preparazione:

Mettere i piselli, la menta, il prosciutto, la patata e il brodo caldo in
Soup Maker. Mettere il coperchio sulla caraffa e scegliere
I'impostazione Smooth.

Quando la minestra & pronta, condire con un po’ di sale e pepe
macinato, aggiungere I'olio d'oliva e la créme fraiche e poi
selezionare I'impostazione Blend (mix). Tener premuto il pulsante
On/Off per mescolare la minestra per 20 secondi prima di servire.

30 minuti o fino a che il contenuto non si & ammorbidito e . Minestra di verdure base

leggermente carbonizzato.

3 Aggiungere con cura le verdure in Soup Maker con il brodo di
pollo, aggiungere il concentrato di pomodoro, lo zucchero di
canna e basilico fresco.

4 Mettere il coperchio sulla caraffa e scegliere I'mpostazione
Smooth. Una volta che la zuppa & pronta, condire a piacere e
servire.

Tempo di preparazione: 5 minuti
Tempo di cottura: 21 minuti
Impostazione: Smooth

Serve: 4

Ingredienti:

700 g di verdure assortite, a dadini (il mix di verdure in busta del
supermercato & ideale)

Acqua (fino al livello MAX)

2 dadi per brodo di pollo o vegetale
Sale e pepe nero macinato
Metodo di preparazione:

Per una minestra veloce e omogenea, riempire Soup Maker oftre il
segno di livello MIN con verdure a dadini a scelta (usare le verdure
a pezzetti gif pronte € ideale).

2 Aggiungere i dadi per brodo di pollo o vegetale e riempire con
acqua fino al segno di livello Max.
3 Mettere il coperchio sulla caraffa e scegliere I'impostazione
Smooth. Una volta che la zuppa & pronta, condire a piacere e
servire.
www.morphyrichards.com
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[ Ricette per succhi

[ Frullato di fragole e ananas

~

Tempo di preparazione: 5 minuti

Tempo di mescolatura: 2 minuti
Impostazione: Succo

Volume: 1,11

Ingredienti:

300 g di fragole fresche

250 g di ananas fresco

450 g di yogurt di lamponi a basso contenuto di grassi
150 ml di latte parziamente scremato

1 misurino (ca. 35 g) di gelato alla vaniglia
Metodo di preparazione:

Preparare e mondare le fragole, tagliando a metf quelle pit
grandi. Tagliare a pezzi I'ananas.

Mettere gli ingredient in Soup Maker e mescolare a fondo.

Mettere il coperchio alla caraffa e scegliere I'impostazione Juice.
Attendere semplicemente per 2 minuti finché Soup Maker non ha
finito.

Servire immediatamente.

Garanzia a vita della lama

La lama ‘Serrator’ & garantita priva di difetti dei materiali e di
produzione per tutta la sua durata. Questa garanzia copre solo
I'acquirente originale e non & trasferibile o cedibile a terzi.
Questa garanzia & disponibile per i clienti che usano le lame
“Serrator” per scopi domestici, non commerciali. Questa
garanzia non copre eventuali danni causati da incidenti, uso
improprio o qualsiasi uso diverso da quello descritto nel nostro
manuale utente o per danni derivanti da mancata
manutenzione e pulizia come specificato nel manuale utente.

GARANZIA DI DUE ANNI

Questo elettrodomestico € coperto da una garanzia di due anni
per la riparazione o la sostituzione.

E importante conservare Ia ricevuta del rivenditore a titolo di
prova di acquisto. Appuntare la ricevuta sulla retrocopertina del
presente manuale per futuro riferimento.

Indicare le informazioni riportate di seguito se si verifica
un’anomalia sul prodotto. Questi numeri sono riportati sulla
base del prodotto.

N. modello
N. di serie

Tutti i prodotti Morphy Richards sono testati singolarmente
prima di lasciare lo stabilimento. Nell'improbabile eventualita
della comparsa di un difetto entro 28 giorni dall'acquisto, si
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.

Veerra richiesto di rispedire il prodotto (in un imballaggio idoneo
e sicuro) unitamente alla copia della prova d’acquisto.

Fatte salve le esclusioni sotto riportate (1-9), I'elettrodomestico
difettoso viene riparato o sostituito e spedito di solito entro 7
giorni lavorativi dal ricevimento.

Se per qualsiasi motivo questo articolo viene sostituito entro il
periodo di garanzia di 2 anni, la garanzia sul nuovo prodotto
sara calcolata a decorrere dalla data 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
puliti i filtri nel modo indicato.

Morphy Richards o il rivenditore di zona non sono tenuti a
sostituire o riparare i prodotti, come indicato dalle disposizioni
di garanzia, se:

Il guasto € stato causato o € attribuibile a un uso accidentale,
improprio, negligente o contrario alle istruzioni del produttore
oppure il guasto ¢ stato causato da sovratensioni momentanee o
dal trasporto.

Lelettrodomestico & stato utilizzato a una tensione diversa da
quella indicata su di esso.

Le riparazioni sono state eseguite da persone diverse dal
personale tecnico Morphy Richards (o rivenditori autorizzati).

Lelettrodomestico & stato noleggiato oppure non impiegato per
uso domestico.

Lelettrodomestico & di seconda mano.

Morphy Richards o il rivenditore di zona non sono tenuti ad
eseguire alcun tipo di intervento di assistenza ai sensi della
garanzia.

| sacchetti, i filtri e le caraffe di vetro non sono coperti dalla
garanzia.

Le batterie e i danni dovuti a perdite non sono coperti dalla
garanzia.

| filtri non sono stati puliti e sostituiti come da istruzioni.

La presente garanzia non conferisce alcun diritto diverso da
quelli sopra elencati e non copre alcuna richiesta di danni o
perdite consequenziali. La presente garanzia viene offerta a titolo
di vantaggio aggiuntivo e non incide sui diritti del consumatore
previsti dalla legge.

www.morphyrichards.com
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[ Bezpieczeristwo i ochrona zdrowia

Uzytkowanie kazdego urzadzenia elektrycznego wymaga przestrzegania nastepujacych podstawowych zasad bezpieczenstwa.
Przed rozpoczeciem uzywania tego urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac te instrukcje.

¢ Urzadzenie mogg obstugiwac osoby o ograniczonych zdolnoSciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych badz nieposiadajace
odpowiedniej wiedzy i doSwiadczenia, jesli beda one nadzorowane Iub
zostang poinstruowane w zakresie bezpiecznego korzystania
Z Urzadzenia i beda Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

¢ To urzadzenie nie moze byC uzywane przez dzieci. Urzadzenie i kabel
zasilajacy nalezy trzymac¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci. Nalezy
dopilnowac, aby dzieci nie uzywaty tego urzadzenia do zabawy.

o Zawsze nalezy odtacza¢ urzadzenie od zrodta zasilania, jesli urzadzenie
jest pozostawiane bez nadzoru, przed montazem, demontazem lub

czyszczeniem. ?

o Urzadzenie to jest przeznaczone do zastosowan domowych
| podobnych: gospodarstwa, klienci hoteli, moteli oraz innych obiektéw
mieszkalnych, miejsca zakwaterowania. Urzadzenie nie jest
przeznaczone do zastosowan profesjonalnych lub przemystowych, tzn.
w kuchniach, zakfadach, biurach lub innych placéwkach przemystowych.

o Jesli kabel zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, musi zosta¢ wymieniony na
odpowiedni specjainy kabel przez producenta lub autoryzowany punkt
SErwisowy.

o OSTRZEZENIE: Metalowe ostrza sg bardzo ostre. Podczas uzytkowania
| czyszczenia zachowaj szczegding ostrozno$C. Informace na temat
konserwacji i czyszczenia zamieszczono czesci Konserwacia |
czyszczenie.

* Do urzadzenia nie nalezy podtaczac zewngtrznych wylgcznikow
czasowych ani systeméw zdalnego sterowania.

www.morphyrichards.com
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Ponadto ponizej podajemy porady dotyczace bezpiecznego
uzytkowania urzadzenia.

[ Umieszczanie urzadzenia

e Zawsze umieszczaj urzadzenie z dala od krawedzi blatu.

e Upewnij si, ze urzadzenie stoi na stabilnej, ptaskiej powierzchni.

¢ Nie korzystaj z urzadzenia na wolnym powietrzu ani w poblizu
wody.

I Przewsd zasilajacy .

*  Po podigczeniu do gniazda elektrycznego przewdd zasilajacy nie
powinien by¢ naprezony.

e Przewdd zasilajacy nie moze zwisac z blatu w migjscu, w ktérym
bytby w zasiggu dziecka.

e Przewdd zasilajacy nie moze zwisa¢ swobodnie, np. migdzy nisko
umieszczonym gniazdem elektrycznym a stotem. .

e Przewdd zasilajacy nie moze leze¢ na kuchence ani innej goracej
powierzchni, na ktérej mogtby ulec uszkodzeniu.

[ Bezpieczenistwo oséb

e WARNING: Aby unikna¢ pozaru, porazenia pradem oraz obrazen .
ciala, nie zanurzaj przewodu zasilajacego, wtyczki ani samego
urzadzenia w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

¢ WARNING: Unikaj stycznosci z ruchomymi cze$ciami.

¢ Podczas przenoszenia urzadzenia z goracg zawartoscia nalezy
zachowa¢ szczegdlng ostrozno$¢.

¢ Nie obstuguj urzadzenia mokrymi ani wilgotnymi rekami.

[ Pierwsza pomoc przy oparzeniach

e Natychmiast umie$¢ poparzone miejsce pod zimna, biezaca
woda. Nie probuj zdejmowa¢ ubrania, zadzwor szybko po pomoc
medyczna.

. Inne uwagi dotyczace bezpieczenstwa

Jesli przewdd zasilajacy urzadzenia ulegnie uszkodzeniu, nie
uzywaj go. W celu uzyskania porady zadzwon na infolinie firmy
Morphy Richards.

Korzystanie z dodatkowych przystawek niezalecanych przez
producenta moze doprowadzi¢ do uszkodzenia urzadzenia.

Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu Zrédet ciepta, takich jak
kuchenki lub palniki gazowe albo elektryczne.

Urzadzenie i przewdd zasilajacy powinny znajdowag sie z dala od
miejsc o wysokiej temperaturze, bezposredniego $wiatta
sfonecznego, wilgoci, ostrych krawedzi itp.

Przed wigczeniem urzadzenia upewnij sig, czy pokrywka jest
dobrze zamknieta.

Nie zdejmuj pokrywki dopdki ostrze pracuje.

Po zakoriczeniu programu nalezy odczekaé az urzadzenie
catkowicie ostygnie. Dopiero wtedy mozna rozpoczaé czyszczenie
i mycie urzadzenia.

Nie nalezy uzywaé tego urzadzenia do ciagtego przygotowywania
positkow.

Podczas wlewania goracych ptynéw do przyrzadu do
przygotowania zup nalezy zachowa ostroznos¢, poniewaz moga
one pryskac z urzadzenia pod wyptywem wrzenia.

I Wymagania elektryczne

Nalezy upewni¢ sig, ze napiecie podane na tabliczce znamionowej
urzadzenia odpowiada napigciu w gniazdku sieciowym
doprowadzajacym prad przemienny.

OSTRZEZENIE: URZADZENIE WYMAGA UZIEMIENIA.

Jesli wystapi konieczno$¢ wymiany bezpiecznika 13 A we
wtyczce, nalezy go wymieni¢ na bezpiecznik 13 A o oznaczeniu
BS1362.

www.morphyrichards.com
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Nowe

SEARATOA

(Tylko niektore modele) OStI’ZG ZQkaWElne

DLUZEJ POZOSTAJE OSTRE

12 RAZY DLUZEJ

NIZ W PRZYPADKU
STANDARDOWYCH
OSTRZY***

Gratulujemy wyboru nowego urzadzenie Morphy Richards do przygotowywania zywnosci z technologia
zgbkowanego ostrza. Rewolucyjna i wyjgtkowa konstrukcja zgbkowanego ostrza zapewnia najwyzszg jako$¢

rozdrabniania oraz imponujgcg trwatosc. é

Jak dziafa zgbkowane ostrze?

Zgbkowane ostrze, ktdre zostato opracowane przez naszych specjalistow, zostato opracowane z myslg o
zapewnieniu znacznie wigkszej wydajnosci rozdrabniania niz standardowe pfaskie ostrza. Perfekcyjnie
dobrane zgbkowanie powierzchni zostato starannie wybrane oraz przetestowane, aby zapewnic najwyzszg
mozliwg wydajnosc pracy oraz wieloletnig eksploatacje.

Zgbkowane ostrze

Standardowe ostrze

Ostrosc

Trwatos¢ ostrza

Nasze nowe zgbkowane ostrze pozostaje ostre do
12 razy dfuzej niz standardowe ostrza, zapewniajac wieloletnig eksploatacje.

** Niezaleznie przetestowane przez CATRA przy uzyciu Migdzynarodowego systemu testowania cigcia oraz normy
ISO 8442.5 vs standardowe ostrze.

www.morphyrichards.com
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I Wstep [ Wyposazenie
Przyrzad do przygotowania zupy i smazenia w matej ilosci 1) Panel sterowania
thuszczu firmy Morphy Richards jest szybki i fatwy w uzyciu. Aby @ Uchwyt pokrywy
przygotowac zupe o $wiezym smaku, wybierz ustawienie 3 Pokrywa
Smazenie w matej ilosci tuszczu, a nastepnie dodaj sktadniki @ Dzbanek
do smazenia, czyli - cebule, boczek, czosnek lub imbir -, ktdre ) Uchwyt dzbanka
beda podstawa pysznej zupy. Nastepnie dodaj pozostate ©) Gniazdo zasilania
sktadniki do duzego dzbanka o pojemnoéci 1,6 |, natéz pokrywe Ul Czujnik przepetnienia
i wybierz ustawienie zupa kremowa lub gesta. @®) Obudowa silnika

©) Zgbkowane ostrze

katwy w obstudze panel sterowania jest wyposazony w
wys$wietlacz LED, ktéry pokazuje doktadnie, ile czasu pozostato
do zakoniczenia gotowania zupy, podczas ktérego mozna
odpoczaé, a urzadzenie samo wykona cigzka prace.

o

Wskaznik funkcji Zupa kremowa
Wskaznik funkcji Zupa gesta
1 Wskaznik funkcji Sos wiasny

(

(

(
o o (13 Wskaznik funkcji miksowania

Program Zupa kremowa umozliwia miksowanie i delikatne (14) Ekran LED
(1
(
(1

E2BZzZa

gotowanie zupy przez 21 minut, natomiast program Zupa gesta 5) Przycisk Mode (tryb)
pgzwala Lfglotowac zdrowq zupe 9 gestszej konsystencji w 28 16) Praycisk WH/Wyl.
minut. Jesli po ugotowaniu zupa jest zbyt gesta, wystarczy 7)  Wskaznik funkcji smazenia w matej ilosci tiuszzu

nacisnaé przygisk miksqwania, a wyspkiej jakosci ngkowane (18) Przycisk smazenia w malej losci tiuszczu

ostrza zmiksuja zupe, az do uzyskania preferowanej . L.

konsystencii. . Przed pierwszym uzyciem

Przyrzad do przygotowania zupy i smazenia w matej ilosci Przed pierwszym uzyciem usun cate opakowanie i elementy
tuszczu posiada réwniez funkcje pauzy, ktéra pozwala na wyposazenia.

dodawanie przypraw, creme fraiche, ziét lub $mietany na

) " ’ R Przed pierwszym uzyciem oraz w przypadku diuzszej przerwy
kazdym etapie procesu gotowania. Wystarczy podniesc w uzytkowaniu urzadzenie nalezy koniecznie oczyscié.
pokrywe przyrzadu do przygotowania zupy i smazenia w mate] Aby uzyskaé wiecej informagji, zobacz pozycje ,Bajecznie
ilodci thuszczu - przez co wytacza sie wykonywanie programu i prosty w czyszczeniu’”.

zatrzymuje sig ostrze. Dodaj przyprawy i/lub dodatkowe
skfadniki. Po ponownym zatozeniu pokrywy timer zostanie
uruchomiony ponownie z tym samym pozostatym czasem
wykonywanego programu.

Podczas pierwszego uzycia przyrzadu do przygotowania zupy

i smazenia w matej ilosci thuszczu, spod pokrywy, moze
wydobywag sie troche dymu/pary. Jest to normalne zachowanie
powodowane przez smar uzywany w niektorych czesciach

Aby zarejestrowa¢ produkt i otrzyma¢ dwuletnia gwarancie, urzadzenia w trakcie procesu produkcyjnego. Po kilku uzyciach

prosimy odwiedzi¢ witryne www.morphyrichards.co.uk. nie bedzie to miato miejsca.
[ spis tresci I Jak korzystaé z przyrzadu do przygotowania
Bezpieczenstwo i ochrona zdrowia 55 Zupy
Zgbkowane ostrze 55 1 Zdejmi pokrywe (3), uwazajac, by nie dotykaé zabkowanego
Wstep 58 ostrza (9). OSTRZEZENIE: Ostre ostrza
Wyposalzenle N 8 2 Podigez przyrzad do przygotowania zupy do gniazda
Przed pierwszym uzyciem 58 elektrycznego. Wskaznik smazenia w matej ilosci tuszczu (17)
Jak korzystaé z przyrzadu do przygotowania zupy 58 zapali sig na czerwono.
Obstuga przyrzadu do przygotowywania zupy 59 3 Dodaj oleju lub masta do dzbanka (4). Do smazenia w malej iloci
Ekran LED 59 masta zaleca sig dodanie niewielkiej iloci oleju, aby zapobiec
Co mozna smazy¢ w mafej iloéci thuszczu 60 spaleniu sig masta.
Atuty domom{e} 2upy ) . 06 4 Naciénij przycisk smazenia w matej ilosci thuszczu (18). Wskaznik
Co spraW|e;, ze ten przyrzad do przygotowywania zup jest funkcji smazenia w matej ilosci thuszczu zmieni kolor na zielony.
wyjatkowy? 60 Dzbanek zacznie sie podgrzewac.
Bajeczni t ni 60
]eC,Z 7|e prosty w czyszezent 61 5  Pominucie dodaj do dzbanka sktadniki do smazenia. Mieszaj
Pytania’ drewniang fopatka, aby umozliwi¢ rownomierne gotowanie i aby
Kontakt o1 zapobiec przyKlejeniu sig lub przypaleniu skiadnikéw. Nie
PVZGP!SV o - 62 zakladaj pokrywy.
grzep!sy ) imazeme W maej losci thuszczu Zi 6  Po zakoriczeniu gotowania nacisnij ponownie przycisk smazenia w
rzep!sy - uply matej ilodci thuszczu. Wskaznik funkcji smazenia w malej ilogci
Przepisy - soki 64 tuszezu zaéwieci sig na czerwono. Dodaj reszte sktadnikéw do
Gwarancja 65 dzbanka.
7 Zatéz pokrywke na dzbanek, taka by byta dobrze nafozona.
www.morphyrichards.com
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Stycha¢ bedzie sygnat dzwigkowy, a ikony beda migac po kolei.

8  Nacisnij przycisk Mode (tryb) (15), aby wybra¢ program, (patrz
LKorzystanie z przyrzadu do przygotowania zupy”). lkona
podswietli sie.

9 wigcz Przyrzad do przygotowania zupy, nacisnij przycisk Wh/Wiyt.
(16). Przyrzad do przygotowania zupy wyda dzwigk i rozpocznie
sie proces gotowania. Bedzie wy$wietlany czas gotowania i
rozpocznie sig odliczanie.

10 Po zakonczeniu gotowania przyrzad do przygotowania zupy
bedzie wydawac dzwiek przez 60 sekund, a wszystkie cztery
ikony beda migac. Wyjmij wtyczke z gniazdka, zdejmij pokrywe i
wlej $wiezg zupe do miski.

[ OSTRZEZENIE

PODCZAS ZDEJMOWANIA ORAZ ZAKLADNIA POKRYWY (3)
NALEZY UWAZAG, ABY NIE PORYSOWAC OSTRZEM
SCIANEK DZBANKA (4) | NIE USZKODZIC POWLOKI
ZAPOBIEGAJACEJ PRZYWIERANIU.

™ Korzystanie z przyrzadu do przygotowania
zupy

Przyrzad do przygotowania zupy ma 5 programéw.

Wybierz odpowiedni program:
Smazenie w matej ilosci tluszczu... (17)

Funkcja smazenia w matej ilosci tluszczu podgrzewa dzbanek,
dzieki czemu mozna podsmazy¢ takie sktadniki jak cebula i
boczek, zanim doda sie reszte sktadnikéw zupy. Wystarczy
zdja¢ pokrywe, dodac olej, nacisna¢ przycisk smazenia w mafej
ilodci thuszczu, podgrzewac przez minute, dodaé sktadniki i
wymieszac. Funkcja smazenia w matej ilo$ci tuszczu jest
dostepna tylko wtedy, gdy pokrywa (2) jest zdjeta z dzbanka
(3). Funkcja smazenia w matej ilosci ttuszczu wylacza sie, gdy
zatozona zostanie pokrywa. Uwaga: Nie nalezy korzystac z
funkcji smazenia w matej ilosci tuszczu przez diuzej niz 10
minut.

Zupa kremowa (10)

Program Zupa kremowa doskonale nadaje si¢ do przepiséw na
smaczne zupy wymagajace kremowej konsystencii, np. zupa ze
smazonych pomidoréw z bazylig. Program zapewnia
zmiksowanie sktadnikéw w celu uzyskania odpowiedniej
konsystenciji oraz delikatne podgrzanie do odpowiedniej
temperatury. Program trwa 21 minut, a nastepnie zupa jest
gotowa do podania.

Zupa gesta (11)

Program Zupa gesta idealnie nadaje sie do przepiséw na
wiejskie zupy wymagajace gestej konsystencji. Ten program
zapewnia, ze sktadniki sa podgrzewane przez dfuzszy czas,
dzieki czemu wieksze sktadniki sg w peini dogotowane.
Program trwa przez 28 minut, a nastepnie zupa jest gotowa do
podania. W przypadku zupy gestej nie ma etapu miksowania,
jedynie podgrzewanie. W zwigzku z tym zalecamy
poszatkowanie warzyw na mate kawatki i plasterki.. Jesli po
ugotowaniu zupa jest zbyt gesta, nalezy wybra¢ funkcje
miksowania w celu osiggniecia pozadanej konsystencii.

Soki (12)

Ustawienie Soki w przyrzadzie do przygotowania zupy idealnie
nadaje sie do przygotowywania koktajli lub koktajli mlecznych
ze $wiezych sktadnikéw. Program trwa 2 minuty, a nastepnie
napdj jest gotowy do podania. Podczas wykonywania
ustawienia Soki sktadniki nie sa podgrzewane.

Uwaga: W przyrzadzie do przygotowania zupy nie wolno
umieszczaé kostek lodu.

Doskonate miksowanie (13)

Jesli chcesz uzyskaé bardziej kremowg konsystencje, mozesz
mocnej zmiksowaé zupe. Ta funkcja dziata bez dodatkowego
podgrzewania zupy.

Aby uzyska¢ dostep do tej funkcji po ugotowaniu zupy, nalezy
wybraé funkcje miksowania za pomoca przycisku Mode (Tryb)
(15) i nacisnaé przycisk Wt./Wyt. (16).

Dodawanie sktadnikéw!

Jesli po wiaczeniu programu Zupa kremowa lub Zupa gesta
okaze sie, ze zapomniano doda¢ jednego ze sktadnikéw lub ze
nalezy dodac ziota czy przyprawy, to mozna to zrobi¢.
Wystarczy zdja¢ pokrywe (3) i dodac sktadniki, a nastepnie
zatozy¢ pokrywe i kontynuowa¢ program.

Nie zdejmuj pokrywy podczas miksowania, aby zapobiec
rozpryskiwaniu, (patrz rozdziat Ekran LED).

Nie nalezy korzysta¢ z funkcji, aby dodaé duze ilosci warzyw
lub jakichkolwiek sktadnikéw, ktére wymagaja petnego czasu
programu do prawidfowego zagotowania.

Anulowanie lub zmiana programéw

Jesli wybrany zostat nieprawidtowy program i uzytkownik
nacisnat przycisk Wt./Wyt. (16) lub jesli chce anulowa¢ program,
wystarczy nacisnaé i przytrzymac przycisk Wt./Wyt. przez 2
sekundy, ikony beda miga¢. Nacisnij przycisk Mode (Tryb) (15),
aby wybra¢ odpowiedni program, a nastepnie przycisk Wh/Wyt.,
aby ponownie uruchomi¢ urzadzenie.

[ Ekran LED (14)

Przyrzad do przygotowania zupy wykorzystuje trzy rézne
procesy, pozwalajace przygotowac $wieze zupy i napoje:
podgrzewanie, stan spoczynku i miksowanie. Kazdy z tych
proceséw jest przedstawiony w czasie programu za pomoca
niewielkiej animacji na ekranie LED.

Podgrzewanie 11

Animacja podgrzewania uruchamia sie, gdy przyrzad do
przygotowania zupy podgrzewa zawarto$¢ dzbanka.

Miksowanie 11

Animacja miksowania wyswietlana jest, gdy uzywane jest ostrze
do miksowania. Podczas przetaczania z podgrzewania na
miksowanie przyrzad do przygotowania zupy wyda pojedynczy
sygnat dzwigkowy.

Nie nalezy zejmowac pokrywy (3), gdy wykonywane jest
miksowanie.

www.morphyrichards.com
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Stan spoczynku 11

Podczas wykonywania programéw przyrzad do przygotowania
zupy moze od czasu do czasu przej$¢ w stan spoczynku i nie
bedzie wy$wietla¢ Zadnej animacji. Timer na ekranie LED bedzie
kontynuowa¢ odliczanie. Jest to normalne dziatanie.

Po zakonczeniu programu przyrzad do przygotowania zupy
wyda dzwiek przez 60 sekund, a na ekranie wyswietli si
ikona ,,Zakoriczone”.

Zakoriczone 11

Po zakonczeniu gotowania przyrzad do przygotowania zupy
pokaze te samg animacije jak w w stanie spoczynku, ale na
zegarze wyswietli sie warto$é “0”, a wszystkie cztery ikony na
panelu beda migac.

[ Co mozna smazyé w malej ilosci thuszczu?

Smazenie w matej ilosci tuszczu idealnie nadaje sie do
podsmazania cebuli i boczku, dzieki czemu sa bardziej miekkie,
zarumienione lub skarmelizowane za pomocg ciepta.
Ustawienie smazenia w matej ilosci ttuszczu mozna réwniez
wykorzysta¢ do zrobienia grzanek do zupy.

Ze smazenia w matej ilosci tluszczu mozna korzystaé tylko
przez 5-10 minut. Nie wolno tego robi¢ przez diuzej niz 10
minut.

Nie wolno uzywa¢ funkcji smazenia w matej ilosci ttuszczu do
smazenia surowego miesa, z wyjatkiem boczku i malych ilosci
migsa mielonego (do 100 g). Nie wolno uzywa¢ urzadzenia do
podgrzewania ptynéw, sosow, $wiezych lub konserwowych
pomidoréw, cukru, owocow oraz produktéw skrobiowych i
postodzonych.

Funkcja smazenia w matej ilosci thuszczu jest dostgpna tylko
wtedy, gdy pokrywa (2) jest zdjeta z dzbanka (3). Funkcja
smazenia w matej ilosci tiuszczu wytacza sie, gdy zatozona
zostanie pokrywa.

[ Atuty domowej zupy

Nie marnuj zywnosci!

W Wielkiej Brytanii marnujemy rocznie nawet 8,3 min ton
zywnosci. Wigkszo$¢ tej zywnosci mogtaby by¢ spozyta. Bez
wzgledu na to, czy jest to gotowany kurczak z niedzielnego
obiadu czy pomidor schowany z tytu lodéwki, zawsze mozna
stworzy¢ fantastyczny przepis na domowa zupe z
wykorzystaniem resztek jedzenia, ktére normalnie moze si¢
zmarnowac.

Spozywanie zup

Nie ma nic lepszego niz domowa zupa, a w zalezno$ci od
przepisu mozna zapewni¢ organizmowi pefna game sktadnikéow
odzywczych, w tym witaminy, mineraty, weglowodany i btonnik.
Ale najwazniejsze jest to, ze domowa zupa jest po prostu
przepysznal

M co sprawia, ze ten przyrzad do

przygotowywania zup jest wyjatkowy?

Zupa domowa $wietnie smakuje, niewiele kosztuje i jest
zdrowym i dodajacym sit positkiem.

Gotowanie z wykorzystaniem podstawowych sktadnikéw

Gotowanie z wykorzystaniem podstawowych sktadnikow jest
najlepszym sposobem przygotowywania zdrowych, odzywczych
potraw, ktére pokocha cata rodzina. Zapewnia ono pefng
kontrole nad spozywanymi positkami, poniewaz obejmuje
gotowanie na bazie podstawowych sktadnikéw i pomaga
unikna¢ wszelkich substancji konserwujacych, dodatkéow
smakowych oraz innych sztucznych dodatkow, ktére wystepuja
w przetwarzanej zywnosci.

Porcjowanie zywnosci

Porcjowanie zywnosci to doskonaty pomyst, poniewaz
umozliwia przygotowanie porcji petnowartosciowej zywnosci i
zapakowanie jej w formie porcji jednopositkowych, ktore
nastepnie moga by¢ przechowywane w lodéwce lub
zamrozone, zachowujac w ten sposob wszystkie smaki i
sktadniki odzywcze, ktérymi mozna rozkoszowaé sie po kilku
dniach.

Przygotowanie $wiezej domowej zupy w zaciszu wtasnej kuchni
nigdy nie trwato tak krotko jak przy pomocy naszego przyrzadu
do zup.

Gotowanie w jednym dzbanku

Funkcja smazenia w mafej iloci thuszczu pozwala podsmazy¢
sktadniki przed gotowaniem zupy w tym samym dzbanku.
Prosty pomyst, ograniczajacy batagan i ilo$¢ naczyn do mycia.
Smazenie w tym samym dzbanku co gotowanie daje lepsze
rezultaty, dzieki temu ze wszystkie smaki zostajg zachowywane.

Positek w mgnieniu oka!

Jedyne, co musisz zrobi¢, to przygotowa¢ sktadniki, przetozy¢
je do przyrzadu do przygotowania zupy i wybra¢ ustawienie
Zupa kremowa lub Zupa gesta. Program zupy kremowej
oznacza zmiksowanie i tagodne podgrzewanie zupy przez 21
minut. Program zupy gestej trwa tylko 28 minut, a nastepnie
mozna rozkoszowac sie pyszng potrawa!

Oszczednosé miejsca

Wiemy, ze w kuchni przestrzen jest cenna rzecza. Nasz
przyrzad do przygotowania zupy ma niewielkie rozmiary i prostg

budowe, dzieki czemu bez trudu zmiesci sig na kuchennym
blacie.

[ Bajecznie prosty w czyszczeniu 12]

Przyrzadu do przygotowania zupy nie mozna my¢ w zmywarce,
ale jego umycie jest bardzo fatwe. Po uzyciu wystarczy umy¢
obudowe silnika (8) i zabkowane ostrze (9) ciepta woda i
wytrzeé gabka. NIE ZANURZAJ w wodzie. Srodek dzbanka
przyrzadu do przygotowania zupy mozna réwniez umy¢ ciepta
woda z ptynem oraz gabka. Jesli zupa przypali sig, przyrzad
nalezy pozostawi¢ do odmoczenia, a nastepnie usuna¢
zabrudzenia za pomoca gabki. Przetrze¢ urzadzenie z zewnatrz
miekka, sucha szmatka, a nastepnie wysuszy¢.

Okreslone rodzaje potraw moga przywiera¢ do podstawy z
grzatka. W takim przypadku nalezy nala¢ do przyrzadu
goracej wody z plynem i pozostawi¢ do odmoczenia na 15
minut. Nastepnie przypalone pozostatosci mozna fatwo
usuna¢ za pomoca szorstkiej gabki. Nie stosuj metalowej
drucianej gabki, poniewaz zarysuje ona powtoke urzadzenia.

www.morphyrichards.com
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WARNING: Wewnetrzna powierzchnia dzbanka posiada trwata
powloke zapobiegajaca przywieraniu, ktéra utatwia
czyszczenie. Nie nalezy stosowaé zadnych metalowych
naczyn w celu mieszania lub usunigcia Zywnosci z urzadzenia.

Po umyciu wszystkie czesci nalezy doktadnie osuszy¢.

OSTRZEZENIE: NIE zanurzaj pokrywki ani dzbanka w wodzie,
poniewaz elementy te zawieraja podzespoly elektryczne, ktdre
mog3 ulec uszkodzeniu na skutek kontaktu z woda. Nie
dopus¢ do zamoczenia woda stykéw elektrycznych. Osusz
dokfadnie urzadzenie przed uzyciem.

Podczas zdejmowania i zaktadania pokrywy (3) nalezy uwazac,
aby nie porysowac ostrzem $cianek dzbanka (4) i nie
uszkodzi¢ powtoki zapobiegajacej przywieraniu.

I pytania?

W przypadku jakichkolwiek pytan dotyczacych obstugi
przyrzadu do przygotowywania zup, zapoznaj sig z ponizsza
lista najczesciej zadawanych pytar. Jesli potrzebujesz dalszej
pomocy, skontaktuj sie z naszg infolinig: 0344 871 0944.

Czy mozna zdja¢ pokrywe w pofowie wykonywania programu?
Tak, aby doda¢ skfadniki i przyprawy, jesli jest to wymagane.
Patrz rozdziat ,Dodawanie sktadnikéw” na stronie 8, aby uzyska¢
wigcej informacii.

Czy przyrzad do przygotowania zupy mozna wykorzysta¢ do
innych potraw niz zupy czy napoje?

Nie. 5 dostepnych programéw jest przeznaczonych do robienia
doskonatych zup i napojow od podstaw. Nalezy postepowac
zgodnie z przepisami i dostosowywac je do wtasnych

upodoban.

Czy moge korzystaé z surowego migsa w przepisach na zupe
w moim przyrzadzie do przygotowania zupy?

Oprécz boczku lub matych ilosci migsa mielonego (100 g), nie.
Najpierw nalezy ugotowa¢ migso oddzielnie, a nastepnie
przetozy¢ je do przyrzadu z dodatkowymi sktadnikami podanymi
W przepisie, poniewaz przyrzad ten jest przeznaczony tylko do
delikatnego podsmazenia boczku lub cebuli i gotowania zupy.
Nie nalezy korzystac z funkcji smazenia w matej ilo$ci truszczu
do zarumieniania surowego miesa, innego niz boczek lub migso
mielone.

Jaka jest pojemnosé przyrzadku do przygotowania zupy?
Jego pojemno$¢ wynosi 1.6 |. Upewnij sig, ze przyrzad do
przygotowania zupy nie jest wypefniony powyzej linii MAX,

w przeciwnym razie czujnik przepetnienia odetnie zasilanie
zabkowanego ostrza (9), a na ekranie LED (14) wySwietli sie
komunikat ,,E1”. Jesli tak sie stanie, , wystarczy usuna¢ niektore ze
sktadnikow, tak aby linia MAX nie zostata przekroczona, i wytrze¢
czujnik przepetnienia (7) znajdujacy sig na pokrywie. Upewnij sig, ze
sktadniki (w tym ptyny) przekraczaja linie MIN, niespefnienie tego
warunku wptynie negatywnie na funkcje miksowania.

Czy moge zmieni¢ czasy ustawier Zupa kremowa i Zupa
gesta?

Nie. Czasy programéw sg state.

Czy moge podgrzac zupe juz ugotowang lub podgrzac zupe
z puszki/kartonu?

Czy w przyrzadzie do przygotowania zupy mozna robi¢ zimne
2upy, np. gazpacho?

Tak, ale trzeba najpierw ugotowa¢ zupe przy uzyciu ustawienia
Zupa kremowa lub Zupa gesta. Nastepnie przed podaniem zupy
nalezy schtodzi¢ ja lub wstawi¢ do lodéwki.

Co bedzie, jesli przyrzad do przygotowania zupy przestanie
dziatac?

Przyrzad do przygotowania zupy jest wyposazony w termostat
zabezpieczajacy, ktdry odcina doptyw zasilania i uniemozliwia
dziatanie urzadzenia, aby zapobiec przegrzaniu, jesli produkt jest
uzywany w sposob ciagty przez 3 lub wiecej cykli. Jesli tak sie
stanie, nalezy usuna¢ potrawe z dzbanka, poczeka¢ 30 minut,
aby urzadzenie ostygto, a nastepnie mozna dalej gotowaé zupe.

Jesli funkcja miksowania jest uzywana w sposob ciagly diuzej
niz 20 sekund, uktad zabezpieczajacy odtaczy doptyw zasilania,
aby zabezpieczy¢ przed przegrzaniem urzadzenia. W takim
przypadku przed ponownym uzyciem funkcji miksowania nalezy
odczeka¢ 10 sekund.

Co zrobi¢ w przypadku przypalenia si¢ Zzywnosci do podstawy
przyrzadu? 13

Skrobia i cukry, ktére wystepuja w niektorych sktadnikach, moga
powodowaé nieznaczne przypalanie potraw, jesli znajda sig
bezposrednio na spodzie dzbanka (4). Aby temu zapobiec,
nalezy dodaé pét filizanki wody lub bulionu do przyrzadu do
zupy przed umieszczeniem w nim innych statych skfadnikéw.
Nastepnie nalezy dola¢ pozostatg ilo$¢ wody lub rosotu, zgodnie
Z przepisem.

Co sie stanie, jesli funkcja smazenia w malej ilosci tuszczu
przestanie dziata¢?

Funkcja smazenia w matej ilosci thuszczu dziafa tylko wtedy, gdy
zdjeta jest pokrywa (patrz strona 6). Naciénij przycisk smazenia
w matej ilodci tuszczu (17), wskaznik tej funkcji (16) zaswieci sie
na zielono.

Jesli wskaznik funkcji smazenia w matej ilosci tuszczu na
uchwycie dzbanka (4) pozostaje czerwony, nalezy nacisnag tiok
w gornej czesci uchwytu dzbanka, aby ponownie wigczy¢ te
funkcje. Ttok ten powinien pozosta¢ w pozycji “do gory”, gdy
zdjeta jest pokrywa (2).

[ Kontakt

Infolinia

W przypadku probleméw z urzadzeniem prosimy o kontakt
z naszg infolinig. Bedziemy w stanie zapewni¢ lepsza pomoc i
doradztwo niz sklep, w ktérym ten produkt zostat zakupiony.

Nalezy przygotowa¢ nazwe produktu, numer modelu oraz numer
seryjny — podanie tych danych podczas rozmowy pomoze nam
szybciej rozwigza¢ problem.

Porozmawiaj z nami

W przypadku jakichkolwiek pytan lub komentarzy lub w celu
uzyskania wspaniatych porad lub przepisw, umozliwiajacych
peine wykorzystanie urzadzenia, zapraszamy do kontaktu online:
Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog

Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk

Nie. Programy sa ustawione w taki sposob, aby umozliwi¢ Twitter: @loveyourmorphy
przygotowanie doskonatej zupy od podstaw. Zupa mogtaby sie Strona WWW: www.morphyrichards.com
przypali¢, powodujac uszkodzenie produktu.

www.morphyrichards.com
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I Przepisy
Opracowalismy 15 przepiséw do uzycia w nowym przyrzadzie do przygotowania zupy, od
bogatych w sktadniki zup po orzezwiajgce koktajle.

Ustawienie Zupa gesta (11) pozwala tylko gotowa¢ sktadniki, bez miksowania. Jesli po
ugotowaniu zupa jest zbyt gesta, mozna uzy¢ ustawienia miksowania (13), aby posieka¢ niektére
kawatki.

Aby uruchomi¢ te funkcje, trzeba odtaczy¢ przyrzad od zrddta zasilania, a nastepnie ponownie
podigczy¢. Dzieki temu urzgdzenie zostanie zresetowane, umozliwiajgc wybranie ustawienia
miksowania za pomoca przycisku Mode (Tryb) (15). Nacisnij i przytrzymaj przycisk Wi./Wyt. (16),
aby zmiksowa¢ zawarto$¢ dzbanka.

Przepisy zostaly opracowane w taki sposob, aby podane w nich ilosci miescity sie w
minimalnych i maksymalnych poziomach roboczych przyrzadu do przygotowania zupy
(1,3-1,61).

www.morphyrichards.com
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[ | Przepisy wykorzystujace smazenie w matej . Ros6t z grzybami

ilosci tluszczu

. Zupa z jagnieciny i bulion z soczewicg

Czas przygotowania: 20 minut
Czas gotowania: 33 minut
Ustawienie: Zupa gesta
Porcja dla 4 osob
Skadniki: *

e 2lyzki oliwy z oliwek

e 75 g surowej mielonej jagnieciny

¢ 1 $rednia cebula, (okoto 100 g) drobno posiekana

e 2 zabki czosnku, wycisnietego

¢ 1 mata marchewka (okoto 50 g), drobno posiekana

e 1 Zziemniak, (okoto 115 g) drobno posiekany

e 1 3rednia rzepa (okoto 100 g) drobno posiekana

e 1lyzka stotowa zwyklej maki

e 1(400 g) puszka soczewicy, 0Suszonej

o Yhlyzeczki $wiezego rozmarynu, posiekanego

o 2listki laurowe

e 1lyzeczka sosu worcestershire

e 1lyzka natki pietruszki, posiekanej

* 900 ml bulionu z jagnieciny, z 2 kostek bulionu 1
Sposob przyrzadzenia:
1 Naci$nij przycisk smazenia w matej ilosci tuszczu i podgrzej oliwe
z oliwek w dzbanku przez 1 minute. Podsmaz mielone mieso 3
z jagnieciny przez 2-3 minuty, czesto mieszajac drewniang fyzka,
az réwnomiernie sie zarumieni. 4
2 Dodaj cebule, czosnek, marchew, ziemniaki i rzepe do dzbanka 5

i smaz przez 4 minuty, w razie koniecznosci mieszajac. Wylacz
funkcje smazenia w mafej ilosci tluszczu, naciskajac przycisk tej
funkgj.

3 Wmieszaj make, a nastepnie dodaj reszte sktadnikéw i bulion do
maksymalnego poziomu. Dopraw solg i zmielonym pieprzem
i mieszaj drewniana fyzka lub fopatka. Zatéz pokrywe na dzbanek
i wybierz ustawienie Zupa gesta.

4 Po zakoriczeniu dopraw do smaku i usun licie laurowe przed
podaniem.

Czas przygotowania: 20 minut

Czas gotowania: 30 minut

Ustawienie: Zupa kremowa

Porcja dla 4 osob

Sktadniki:

2 tyzki oliwy z oliwek

1 cebula (okoto 100 g), drobno posiekana
240 g drobno posiekanych grzybow

1 zabek czosnku, wycisniety

100 g ugotowanego kurczaka, posiekanego
1 ziemniak (okoto 115 g), obrany i drobno pokrojony w kostke
10 g poszatkowanej $wiezej pietruszki

Séli pieprz

1 bulionu drobiowego

Przybranie:

troche $mietany kremowki

Sposob przyrzadzenia:

Naciénij przycisk smazenia w matej ilosci thuszczu. Rozgrzej olej w
dzbanku przez 1 minute, a nastepnie dodaj cebule. Smaz, caly
czas mieszajac drewniang fyzka lub topatka przez 2 minuty, az
cebula bedzie miekka, ale nie brazowa.

Dodaj grzyby i czosnek i smaz przez kolejne kilka minut, az grzyby
stang sie migkkie. Wytacz funkcje smazenia w mafej ilosci
thuszczu, naciskajac przycisk tej funkcji.

Dodaj kurczaka, ziemniaki, przyprawy i pietruszke i bulion do
maksymalnego poziomu na dzbanku.

Zal6z pokrywe i wybierz ustawienie Zupa kremowa.

Po zakoriczeniu gotowania dopraw do smaku i podawaj z kleksem
$mietany (w razie potrzeby).

Przygotowanie $wiezego rosotu drobiowego. Wystarczy umiesci¢
tusze kurczaka w $rednim garnku, zala¢ woda, doda¢ kostke
bulionu warzywnego, 5 ziarenek pieprzu i li$¢ laurowy. Doprowadz
do wrzenia, a nastgpnie gotuj na wolnym ogniu przez 1 godzine.
Przecedz przez drobne sito lub gaze.

www.morphyrichards.com
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[ Przepisy na zupy

. Zupa ze smazonych pomidoréw z bazylia 2

Czas przygotowania: 30 minut
Czas gotowania: 21 minut
Ustawienie: Zupa kremowa
Danie dla (osob): 4
Skiadniki:
e 8bardzo dojrzatych pomidoréw (okoto 640 g), przecietych na pot
e 2 czerwone cebule (ok. 215 g), pokroi¢ na 6 kawatkéw
* 4 zabki czosnku
e 1lyzka oliwy z oliwek
e 1lyzka octu balsamicznego
e S6lizmielony czarny pieprz
e 750 ml bulionu drobiowego z kostki
e 2lyzeczki przecieru pomidorowego
e 1lyzeczka brazowego cukru
e 10 g $wiezych lisci bazylii

Sposob przyrzadzenia:
1 Nagrzej piekarnik do temperatury 200 °C lub ustaw piekarnik

gazowy w pozycji 6. 2
2 Utdz pomidory na blasze do pieczenia skdrkg do gory, razem

z czerwong cebula i czosnkiem. Skrop cato$¢ oliwa, octem 3

balsamicznym oraz przypraw solg i pieprzem. Piecz przez
20 minut, az pomidory zmiekna i lekko sig spieka.

3 Ostroznie wioz warzywa do dzbanka z bulionem drobiowym,

w dzbanku urzadzenia. Zat6z pokrywe na dzbanek i wybierz
ustawienie Zupa kremowa.

Gdy zupa bedzie gotowa, dopraw odrobing soli i zmielonego
pieprzu, dodaj oliwy z oliwek i creme fraiche, a nastepnie wybierz
ustawienie miksowania. Naciénij i przytrzymaj przycisk Wh/Wyt,
aby zmiksowac zupe przez 20 sekund przed podaniem.

[ Podstawowa zupa warzywna

Czas przygotowania: 5 minut
Czas gotowania: 21 minut
Ustawienie: Zupa kremowa
Danie dla (os6b): 4
Sktadniki:

700 g réznych warzyw, pokrojonych w kostke (idealnie nadaja sie
worki mieszanych warzyw z supermarketu)

Woda (do poziomu MAX)

2 kostki bulionu drobiowego lub warzywnego

s6l i zmielony czamy pieprz

Sposob przyrzadzenia:

Aby przygotowaé szybka kremowa zupe, napefnij przyrzad do zup
wybranymi posiekanymi warzywami powyzej poziomu MIN
(idealnie do tego nadaj sie gotowe mieszanki warzywne).

Dodaj kostki bulionu drobiowego lub warzywnego i wypetnij
dzbanek wodg do poziomu max.

Zal6z pokrywe na dzbanek i wybierz ustawienie Zupa kremowa.
Gdy zupa bedzie gotowa, dopraw do smaku i podaj.

dodaj koncentrat pomidorowy, brazowy cukier i $wiezg bazylie. . Przepisy na soki

4 Zatoz pokrywe i wybierz ustawienie Zupa kremowa. Gdy zupa
bedzie gotowa, dopraw do smaku i podaj.

[ Bardzo szybka zupa grochowa z szynka i
mieta

Czas przygotowania: 5 minut
Czas gotowania: 21 minut
Ustawienie: Zupa kremowa
Porcja dla 4 osob
Skiadniki:
* 600 g mrozonego grochu
e 20 g Swiezych lisci miety (tyko liscie)
e 225 g dobrej jakosci szynki gotowanej, posiekanej/rozdrobnionej
¢ 1 ziemniak(okoto 100 g), drobno pokrojony w kostke
e 800 ml goracego bulionu z szynki, z kostki

. Koktajl ananasowo-truskawkowy

Czas przygotowania: 5 minut

Czas miksowania: 2 minuty

Ustawienie: Sok

Porcje: 1,11

Sktadniki:

300 g $wiezych truskawek

250 g $wiezego ananasa

450 g jogurtu truskawkowego o niskiej zawartosci thuszczu
150 ml cze$ciowo odttuszczonego mieka
1 kulka (ok. 35 g) lodéw waniliowych
Sposob przyrzadzenia:

Przygotuj truskawki, przecinajac duze na dwie czesci. Pokréj
ananasa na kawatki.

2 W6z sktadniki do dzbanka i doktadnie wymieszaj.
* Sdlizmielony czamy pieprz 3 Zatoz pokrywe na dzbanek i wybierz ustawienie Sok. Odczekaj 2
o 2tyzkioliwy z oliwek minuty, az urzadzenie zakoriczy prace.
e 3zaokraglone tyzki, créme fraiche 4 Podawaj od razu.
Sposob przyrzadzenia:
1 Umies¢ groch, miete, szynke, ziemniaka i goracy bulion
www.morphyrichards.com
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. Dozywotnia gwarancja na ostrze

Gwarantujemy, ze ,.zabkowane ostrze” bedzie dozywotnio wolne
od wszelkich wad materiatowych i produkcyjnych. Ta gwarancja
obejmuje tylko oryginalnego nabywce i nie podlega
przeniesieniu lub przypisaniu na inne strony trzecie. Ta
gwarancja jest dostepna dla klientow, ktérzy uzywaja
,zabkowanych ostrzy” wytacznie do niekomercyjnych
zastosowan domowych. Ta gwarancja nie obejmuje uszkodzen
spowodowanych wypadkiem, nieprawidtowa eksploatacja lub
uzytkowaniem w sposéb niezgodny z zaleceniami zawartymi w
instrukcji obstugi. Gwarancja nie obejmuije réwniez uszkodzen
spowodowanych nieprawidtowg konserwacjg lub czyszczeniem
produktu, zgodnie z zaleceniami zawartymi w instrukcji obstugi.

. DWULETNIA GWARANCJA

Niniejsze urzadzenie jest objete dwuletnig gwarancja,
upowazniajacg do naprawy lub wymiany.

Zachowaj paragon ze sklepu jako dowdd zakupu. Aby méc
skorzystag z niego w przysztosci, przymocuj swoj paragon do
tylnej okfadki tej instrukcji za pomoca zszywacza.

Jesli urzadzenie okaze sie¢ wadliwe, prosimy podag nastepujace
informacje. Informacje umieszczone ponizej znajdujg sie na
podstawie obudowy urzadzenia.

Model
Numer seryjny

Przed opuszczeniem fabryki wszystkie produkty Morphy
Richards sg indywidualnie testowane. Jezeli urzadzenie okaze
sie wadliwe, nalezy je zwrécig do punktu sprzedazy w ciggu 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 napisac do lokalnego dystrybutora, wysytajac
list na podany adres.

Zostaniesz poproszony o dostarczenie, na ponizszy adres,
urzadzenia (w odpowiednim opakowaniu zabezpieczajacym)
wraz z kopig dowodu zakupu.

Jesli powdd wystapienia wady urzadzenia jest inny niz podane
ponizej (1-9), zostanie ono naprawione lub wymienione oraz
odestane w ciagu 7 dni roboczych od daty otrzymania.

Jedli z jakiego$ powodu urzgdzenie zostanie wymienione w
ciggu 2 lat gwarancji, gwarancja nowego urzadzenia bedzie
liczona od momentu nabycia oryginalnego produktu. Dlatego
tez nalezy zachowag oryginalny paragon lub fakture z
umieszczong datg zakupu urzadzenia.

Aby dwuletnia gwarancja obowigzywata, urzadzenie musi by¢
uzytkowane zgodnie z instrukcja eksploatacji wydang przez
producenta. Na przyktad niektére urzadzenia musza byg
regularnie odkamieniane, a filtry nalezy utrzymywag w czystosci
wedtug zalecef producenta.

Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie dokona naprawy
ani wymiany urzadzenia w ramach gwarancji, jesli:

Wada zostafa spowodowana lub jest zwigzana z przypadkowa,
niewtasciwa, niedbatg lub niezgodng z zaleceniami producenta
eksploatacjg urzadzenia albo jest wynikiem skokéw napiecia lub

niewtasciwego transportu.

Urzadzenie zostato podtaczone do zrédta zasilania o innym
napieciu niz 0znaczono na urzadzeniu.

Dokonano préb naprawy urzadzenia przez osoby nienalezace do
personelu serwisowego firmy Morphy Richards (lub
autoryzowanego sprzedawcy urzadzenia).

Urzadzenie bylo przedmiotem wypozyczania lub byto uzytkowane
w celach innych niz przewidziane w gospodarstwie domowym.

Urzadzenie pochodzi z wtérnego rynku.

Firma Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie wykonuje, w
ramach niniejszej gwarancji, zadnych czynnosci serwisowych.

Gwarancja nie obejmuje materiatow eksploatacyjnych, np.
workow, filtréw czy szklanych karafek.

Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegaja
gwaranciji.

Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegaja
gwaranciji.

Niniejsza gwarancja nie nadaje zadnych praw innych niz te
wyraznie okre$lone powyzej oraz nie pokrywa roszczef
zwigzanych ze stratami lub uszkodzeniami wynikajacymi z
eksploatacji urzadzenia. Niniejsza gwarancja stanowi
dodatkowg korzysg i nie narusza praw konsumenckich
uzytkownika.

www.morphyrichards.com
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[ Ochrana zdravi a bezpeénost

PouZiti jakéhokoliv elektrického spotiebice vyzaduje dodrzovani nasledujicich bezpecnostnich opatfeni.
Pred pouzitim tohoto spotfebice si pozorné prectéte tyto pokyny.

e Spotrebice mohou byt pouzivany osobami se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi Ci mentalnimi schopnostmi nebo
nedostatecnymi zkuSenostmi a znalostmi za predpokladu, ze
maji zajistény dohled nebo byly pouceny o bezpetném
pouZivani spotrebiCe a chdpou souvisejici rizika.

¢ Tento spotfebi¢ nesmi pouzivat déti. Uchovavejte spotrebiC
vcetné kabelu mimo dosah déti. Déti si nesmi se
spotrebiCem hrét.

e Pred sestavovanim, rozebiranim, Cisténim nebo ponechanim
spotrebiCe bez dozoru jej vZdy odpojte od napajeni.

¢ Tento spotiebi¢ je ur€en k pouzivani v domécnostech a
podobnych situacich, napf.: na chalupach, v hotelech, motelech
a dalSich obytnych prostredich vcetné ubytovacich zafizeni.
Neni vhodny k pouZivani v kuchynkach pro zaméstnance
v obchodech, kancelafich a jinych pracovnich prostredich.

* Pokud se poskodi napajeci kabel, musi se nahradit specialni
sestavou kabelu dodanou vyrobcem nebo servisnim
zastupcem, aby se predeslo riziku.

o VAROVANI: Mixovaci &epele jsou velmi ostré. PFi pouzivani a
Cisténi budte opatrni. Informace o péci a Cisténi naleznete v
Casti PéCe a Cisténi.

¢ Tento spotrebic¢ neni ur€en k oviadani prostrednictvim externino
¢asovace nebo samostatného dalkového ovladaciho systému.

www.morphyrichards.com
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Déle nabizime nésledujici bezpecnostni doporuceni.
I Umistani

e Spotfebi¢ vzdy umistujte dale od okraje pracovni plochy.

o Ujistéte se, Ze spotiebic je pouzivan na pevném, rovném povrchu.
¢ Nepouzivejte spotiebiC venku nebo v blizkosti vody.
[ sitovy kabel

e Sitovy kabel by mél dosahnout od zasuvky k podstavci
spotiebice, aniz by dochézelo k namahani pripojek.

¢ Nenechavejte sitovy kabel viset pres okraj pracovni plochy, kde by
na néj mohly dosahnout déti.

¢ Nenechavejte kabel vést otevienym prostorem, napf. mezi zasuvkou
u zemé a stolem.

¢ Nenechavejte kabel prochazet piies sporak, toustova¢ nebo jina
horka mista, ktera by ho mohla poskodit.

[ Osobni bezpeénost

o VAROVANI: Neponofuite kabel, zastr&ku nebo spotfebi¢ do vody
ani jinych tekutin, abyste zabranili pozaru, Urazu elektrickym
proudem a zranéni.

o VAROVANI: Vyhybejte se kontaktu s pohybujicimi se sou¢astmi.

¢ P¥ipremistovani spotfebice s horkym obsahem je nutné davat
velky pozor.

¢ NepouZivejte pfistroj s mokryma nebo vihkyma rukama.
[ Lé&ba oparenin
e Zasazené misto ihned viozte pod tekouci studenou vodu.

NezdrZujte se sviékanim odévu, ihned vyhledejte Iékarskou
pomoc.

. Dalsi bezpec¢nostni pokyny

¢ Pokud je sitovy kabel spotiebice poskozeny, spotiebic
nepouZivejte. Zavolejte na linku podpory Morphy Richards a
pozadejte o radu.

e Pouzivani pfislusenstvi, které neni doporugeno vyrobcem, mize
pristroj poskodit.

o Nepokladejte spotfebi¢ na zdroje tepla, napriklad plynové nebo
elektrické sporaky, kamna nebo vafice, ani do jejich blizkosti.

e Chrarite spotfebi¢ a kabel pfed teplem, pfimym slune¢nim
svétlem, vihkosti, ostrymi hranami apod.

e Pfi pouZiti pristroje se pred zapnutim ujistéte, Ze ma viko na svém
misté.
e Viko nesnimejte, dokud se Cepel nezastavi.

¢ Po jednom provoznim cyklu musite nechat spotfebi€ zcela
vychladnout a potom ho umt, abyste zabranili pfipaleni.

¢ Nepouzivejte spotiebi¢ k nepretrzité pripravé polévky.
e Pokud viévate do polévkovace horkou tekutinu, davejte pozor,

protoze v diisledku nahlého odpafeni by mohla vychriit ze
spotfebice.

[ Pozadavky na napéjeni

Zkontrolujte, zda napéti na vykonovém Stitku spotfebice odpovida
sitovému napéti v domacnosti, které musi byt stfidavé.
VAROVANI: TENTO SPOTREBIC MUSI BYT UZEMNENY.

Kdyz je tieba vyménit sitovou pojistku, pouZijte 13A pojistku
BS1362.

www.morphyrichards.com
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Nova

SEARATOR

(pouze nékteré modely)

VYDRZi OSTRA
12x DELE

NEZ STANDARDNI
CEPELE***

Gratulujeme vam k volbé nového vyrobniku polévky Morphy Richards vybaveného technologii Cepele Serrator.

Cepel Serrator s revolucnim, jedinecnym designem je navrzena tak, aby si zachovala prvotfidni ostrost delsi
dobu

Jak Cepel Serrator funguje? é

Cepel Serrator byla specialné navrzena nasimi viastnimi designéry tak, aby pfedcila standardni cepele s
rovnym ostfim. Skvélé ozubeni bylo peclivé zvoleno a odzkouseno tak, aby vam poskytlo prvotfidni vykon a
nam divéru, Ze cepel Serrator bude po dlouhé roky uspokojovat vase poZadavky.

epel Serrator

Standardni cepel

Ostrost

Zivotnost éepele

NaSe nové, precizni Cepele Serrator vydrzi ostré az 12x déle nez standardni Cepele.

** Nezdvisle testovano organizaci CATRA s vyuZitim mezinarodniho standardniho systému pro zkousky fezanim
podle normy ISO 8442.5 ve srovnani se standardni ¢epeli s rovnym ostfim.

www.morphyrichards.com
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I Uvod

I Viastnosti

estovaci vyrobnik polévky od spoleénosti Morphy Richards ) Ovladaci panel
nabizi rychlé a snadné pouzivani. Cheete-li pfipravit polévku @ Drzadlo vika
prekypujici Cerstvou chuti, zvolte nastaveni Sauté (Restovani) 3 Viko
a potom pridejte prisady k orestovani - cibuli, prouzky slaniny, @ Konvice
Cesnek nebo zazvor - tim vytvofite zaklad své lahodné polévky. ) Drzadlo konvice
Potom do velké konvice o objemu 1,6 | jednoduse pridejte ©) Napéjeci zasuvka
zbyvajici piisady, zavfete viko a zvolte Smooth (Jemnd) nebo Ul Snima¢ preplnéni
Chunky (Hutnd). ®) Kryt motoru
Jednoduchy ovladaci panel je vybaven odpogitévacim displejem ©) CePe] Serrator )
LED, ktery ukazuje piesny as do konce pipravy polévky, takze (10) Indikator funkce Smooth (.Jemn’a)
se miizete pohodiné usadit a pockat, nez za vas vyrobnik (1 Ind!kalltor funkee Chunky gHutna)
polévky odvede namahavou praci. (12 Indiktor funkce Juice (Stava)

i - - i (13 Indikator funkce Blend (Mixovani)

Program Smooth (Jemnd) namicha a uvafi jemnou polévku za (14) Displej LED
pouhych 21 minut, zatimco program Chunky (Hutnd) pfipravi (15) Tlagitko rezimu
vyzivnou polévku s hustéjsi konzistenci za 28 minut. Pokud je jiz (16) Tladitko Select On/Off (Volici spinac)
uvarend polévka trochu hutnéjsi, nez mate radi, staéi stisknout {17 Indikéitor funkce Sauté (Restovni)

tlacitko Blend (Mixovani) a prvotfidni mixovaci Cepele Serrator (19)

. R ) oL S Tlacitko Sauté (Restovani)
vam namixuji polévku s konzistenci presné podle vasi chuti.

[ Ped prvnim pouzitim

Restovaci vyrobnik polévky ma také funkci pozastaveni, kterd
vam umozni v jakékoliv fazi vafeni pfidat kofeni, zakysanou
smetanu, bylinky nebo smetanu. Staci zvednout viko
restovaciho vyrobniku polévky - tim se pferusi cyklus programu
a zastavi se otaceni Cepele. Pridejte vlastni kofeni a/nebo dalsi
prisady. Vratte viko zpét na misto a Casovad se restartuje se

Pred pouzitim odstrarite veskery obalovy materidl a kartonové
vyplné.

Je dilezité, abyste restovaci vyrobnik polévky vygistili pred
prvnim pouzitim nebo v pfipadé, Ze se del$i dobu nepouzival.
Dalsf informace naleznete v kapitole ,Péce a Cisténi“.

stejnym zbyvajicim ¢asem programu.

Nezapomerite také navstivit web www.morphyrichards.co.uk
a -registrovat si dvouletou zaruku na svij vyrobek.

P¥i prvnim pouziti restovaciho vyrobniku polévky mozna
zaznamenéte, Ze z vika vychézi trochu koufe/péry; jednd se
0 normalni jev zplsobeny pouze tukem, ktery byl pouzit na

nékterych ¢astech spotebice béhem vyroby. Po nékolika
pouzitich ustane.

[ obsah

Cv)ohrana zdravi a bezpecnost 66 . Jak pouzivat vyrobnik polévky

Cepel Serrator 68 ] ] )

. 1 Sejméte viko (3) a dejte pozor, abyste se nedotkli Cepele Serrator

Uvod 69 (9). VAROVANE: Ostré gepele

Vastnosti 69 2 Zapoite vyrobnik polévky do sitové zasuvky. Indikéator funkce

Pred prvnim pouzitim 69 Sauté (Restovani) (17) se rozsviti ervené.

Jak pouzivat vyrobnik polévky 69 3 Vlozte do konvice (4) olej nebo maslo. Pokud restujete na masle,

Pousivani vjrobniku polévky 70 dorptlnruéujeme pridat trochu oleje, aby se zamezilo pripalovani
masla.

Displej LED 70

G 71 4 Stisknéte tlacitko Sauté (Restovani) (18) a indikator funkce Sauté

0 restovat (Restovani) zméni barvu na zelenou. Konvice se za¢ne ohivat.

Yyhody domaci polévky A 5 Pojedné minuté pridejte do konvice pisady pro restovani.

Cim je va$ vyrobnik polévky tak specialni? 7 Michani dfevénou lopatkou pomUize dosahnout vyrovnanéjsiho

Jednoduché &igténi 71 res'tov?’m’ a zabranit pfilnuti nebo pfipeceni. Nevracejte viko na

N&jaké dotazy? 89 sve misto.

" 6  AZbudete hotovi, znovu stisknéte tlaitko Sauté (Restovani) a

Kontaktujte nas 89 o . . . .
indiktor funkce Sauté (Restovani) zméni barvu na Cervenou.

Recepty 0 Pidejte do konvice zbyvajici prisady.

Recepty - restovani 9N 7 Uzavfete konvici vikem a ujistéte se, Ze viko pevné drZi na misté.

Recepty - polévka 93 Ozve se pipnuti a ikony budou postupné blikat.

Recepty - prilohy 95 8  Tlacitkem rezimu (15) zvolte program (viz ,,Pouzivani vyrobniku

Recepty - &4va 9% polévky“). Rozsviti se pfislusna ikona.

Zaruka 97 9 Stisknutim tlagitka Select On/Off (Volici spinac) (16) spustte
vyrobnik polévky. Vyrobnik polévky pipne a zahdji vareni. Zobrazi
se délka vareni a spusti se odpocet.

www.morphyrichards.com
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10 Po skon&eni bude vyrobnik polévky 60 sekund pipat a véechny
Ctyfi ikony budou blikat. Odpojte spotfebic od sité, sejméte viko a
nalijte ¢erstvou polévku do misy.

] VAROVANI

PRI SNIMANi A NASAZOVANI ViKA (3) DAVEJTE POZOR,
ABYSTE CEPELI NEPOSKRABALI BOGNI STRANU KONVICE
(4) A NEPOSKODILI TEFLONOVY POVLAK,

[ Pouzivani vyrobniku polévky

Vyrobnik polévky ma 5 programd.
Zvolte pozadovany program:
Restovani... (17)

Funkce restovani ohfiva konvici na vareni, aby bylo mozné
orestovat napfiklad cibuli nebo platky slaniny, nez budou do
polévky pridany zbyvajici piisady. Jednoduse sejméte viko,
pidejte olej, stisknéte tlacitko Sauté (Restovani), nechte konvici
minutu ohfivat, pfidejte pfisady a michejte. Funkce Sauté
(Restovani) je k dipozici pouze v pfipadé, Ze z konvice (3) bylo
sejmuto viko (2). Po nasazeni vika se funkce Sauté (Restovani)
vypne. Poznamka: Nepouzivejte funkci Sauté (Restovani) déle
nez 10 minut.

Nejlépe jemna... (10)

Program jemné polévky je idedlni pro recepty na lahodnou
polévku, kterd ma mit jemnou konzistenci, napiiklad polévka

z pe¢enych raj¢at a bazalky. Tento program zarucuie, Ze pfisady
budou smichany se spravnou konzistenci a opatrné uvareny pfi
spravné teploté. Program trva 21 minut a ihned po skonéeni
bude polévka pfipravena k podavani a konzumaci!

Do hutna! (11)

Program hutné polévky je idedini pro recepty na selskou
polévku vyzadujici hutnéjsi konzistenci. Tento program zarucuie,
Ze pisady budou ohfivany déle, aby se vétsi kousky dikladné
provafily. Program trva 28 minut a ihned po skonceni bude
polévka pfipravena k podavani a konzumaci! Hutna polévka se
nemixuje, pouze se vari. Proto se doporucuje nakrajet veskerou
zeleninu na kosticky. Pokud je polévka po uvareni trochu moc
hutnd, zvolte funkci mixovani, abyste dosahli pozadované
konzistence.

Staval (12)

Nastaveni $tavy na vyrobniku polévky je idedlni pro pfipravu
ovocnych nebo mléénych koktejlti z Cerstvych prisad. Tento
program trva 2 minuty a potom je napoj pfipraven k podavani.
Nastaveni §tavy neohfiva pfisady.

Pozndmka: Nevkladejte do vyrobniku polévky kostky ledu.
Dokonala smés! (13)

Nastaveni smési umozriuje dale mixovat polévku k dosazeni

pozadované konzistence podle potteby. Tato funkce pracuje
bez dalsiho ohfivani polévky.

Chcete-li zpfistupnit tuto funkci po vafeni, tlaitkem rezimu (15)
zvolte funkci Blend (Mixovani) a podrzenim tladitka Select
On/Off (Volici spinac) (16) spustte mixovani.

Pridat!

Jestlize jste spustili program na pfipravu polévky Smooth

(Jemnd) nebo Chunky (Hutnd) a potom jste si uvédomili, Ze jste
zapomnéli vlozit néjakou pfisadu, nebo chcete pridat bylinky,
koreni &i dalsi dochucovaci prostiedky, mlzete to napravit.
Jednodu3e sejméte viko (3), pfidejte pfisady, potom zaviete
viko a pokracujte v programu.

Béhem mixovani nesnimejte viko, aby nedoslo k rozstfiknuti
(viz East vénovanou displeji LED).

Tuto funkci nepouZivejte k pridavani velkého mnozstvi zeleniny
nebo jakychkoliv pfisad, které budou ke spravnému uvareni
vyzadovat délku celého programu.

ZruSeni nebo zména programu

Pokud jste zvolili nespravny program a stiskli tlacitko Select
On/Off (Volici spinag) (16), nebo chcete zrusit program,
jednoduse stisknéte tlacitko Select On/Off (Volici spinac) a
podrzte ho 2 sekundy; ikony budou blikat. Tla¢itkem rezimu (15)
to vyberte spravny program a restartujte ho stisknutim tlacitka
Select On/Off (Volici spinac).

[ Displej LED (14)
Viyrobnik polévky vyuziva k pfipravé Cerstvych polévek a napoji
tfi procesy: ohfev, vy€kavani a mixovani. Kazdy z nich je béhem
programu signalizovan malou animaci na displeji LED.
Ohiev 11

Pohybliva animace ohfevu se zobrazuje tehdy, kdyz vyrobnik
polévky ohfiva obsah konvice.

Mixovani 11

Animace mixovani se zobrazuje béhem pouzivani mixovaci
Cepele. PFi prechodu od ohfevu k mixovani se z vyrobniku
polévky ozve jedno pipnuti.

Béhem mixovani nesnimejte viko (3).

Vyckavani 11

V priibéhu program{i bude vyrobnik polévky obcas ,vyckavat*;
béhem vyckavani se nebude zobrazovat zadna animace.
Casova¢ na displeji LED bude pokradovat v odpogitavant.
Takovéto chovani je normalni.

Jakmile je proces dokonéen, vyrobnik polévky bude 60
sekund pipat a na obrazovce se zobrazi ikona ,dokonéeno®.

Dokonéeno 11

Po dokonéeni bude vyrobnik polévky zobrazovat stejnou
animaci jako pfi vyckavani, ale Casova¢ bude ukazovat hodnotu
,0“ @ v8echny &tyfi ikony na panelu budou blikat.

www.morphyrichards.com
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I Co restovat?

[ Cim je vés$ vyrobnik polévky tak specialni?

Idelnimi potravinami k restovani jsou cibule nebo platky
slaniny, které plsobenim tepla zméknou, zhnédnou nebo
karamelizuji. Funkci restovani mizete pouZit také k piipravé
osmazenych kosticek do polévky.

Restovani by se mélo pouZivat pouze po dobu 5-10 minut.
Nemélo by se pouzivat déle nez 10 minut.

Funkci restovani nepouzivejte na syrové maso vyjma platk
slaniny a malych mnozstvi mletého masa (do 100 g).
Nepouzivejte ji k ohfivani tekutin, omacek, erstvych nebo
konzervovanych rajéat, cukru, ovoce, ani cukernatych nebo
Skrobovitych potravin.

Funkce Sauté (Restovani) je k dipozici pouze v pfipadé, ze

konvice (3) neni zakryta vikem (2). Po nasazeni vika se funkce
Sauté (Restovani) vypne.

[ Vyhody doméci polévky

Domaci polévka ma vybornou chut, je velmi levna a patii mezi
zdrava a vyzivna jidla.

Narychlo!

Vafeni narychlo je nejlepsim zpdsobem pfipravy prospésného
jidla, které miluje cela rodina. Poskytuje Uplnou kontrolu nad
potravinami, které jite, protoZe vareni je zaloZzeno na pouzivani
zékladnich pfisad, pomaha vam vyhnout se véem
konzervanttim, dochucovadIim nebo jinym pfisadam

v potravinovych polotovarech.

Navaite si do zasoby!

Vafeni do z&soby je velmi vyhodné, protoze si kvalitni pokrm
pripravite pouze jednou, pak jej zabalite do potravinovych
balickd, které Ize zchladit nebo zmrazit a zachovat tak veskerou
chut a Ziviny, kterych si potom mizete uzivat cely tyden.
Hlavné neplytvat!

Ve Velké Britanii se kazdoro¢né vyplytva 8,3 miliond tun
potravin, vétsinu z nich by viak bylo mozné snist. Vzdy si
mUzete pfipravit fantastickou domaci polévku ze zbytk{ v
kuchyni, které byste normainé vyhodili, at se jedna o pecené
kufe od nedélniho obéda, nebo o osamélé rajce zastréené
vzadu v lednicce.

Ziviny v polévce

Neni nad domaci polévku, ktera miize v zavislosti na vybraném
receptu mlize nabidnout celou fadu Zivin, véetné vitamind,
mineraldl, uhlohydratd a viakniny. Ale ze véeho nejlepsi je, ze
doméci polévka je prosté lahodna!

Pfiprava Cerstvé domaci polévky v pohodli vlastni kuchyné
nemtize byt rychlejsi, nez pfi pouziti vyrobniku polévky.
Priprava v jedné konvici

Funkce Sauté (Restovani) umozniuje orestovat pfisady pred
varenim polévky, a to ve stejné varné konvici. Jednoduchy
napad, ktery omezuje neporadek a naroky na myti.

PFi restovani ve stejni konvici, v niz se vafi, zistanou zachovany
prichuti, coz zlepSuje chut polévky.

Bleskové hotova prace!

Ve, co musite udélat, je pfipravit si prisady, vioZit je do
vyrobniku polévky a vybrat nastaveni pro jemnou nebo hutnou
polévku. Program pro jemnou polévku po orestovani rozmixuje
a pozvolna uvafi polévku za 21 minut. Program na hutnou
polévku trva pouhych 28 minut a pak uz si mlizete pochutnavat
na polévce!

Uspora prostoru
Jsme si védomi toho, Ze misto v kuchyni byva velmi cenné.
Vyrobnik polévky ma kompaktni rozméry a jednoduchou

konstrukci, takze se snadno vejde kamkoliv na kuchyriskou
linku.

[ Jednoduché &igténi

Restovaci vyrobnik polévky nelze sice myt v my&ce nadobi, jeho
Cisténi je vSak jednoduché. Po pouZiti staci omyt kryt motoru (8)
a cepel Serrator (9) teplou vodou a otfit houbou.
NEPONORUJTE do vody. Vnitfek konvice vyrobniku polévky (4)
Ize myt také teplou mydiovou vodou a houbou. Pokud jsou
uvnitf pripalené zbytky potravin, nechte je odmogit a potom je
setfete houbou. Vnéjsi povrch spotfebice otfete mékkym,
suchym hadrem a potom ho nechte uschnout.

Nékteré potraviny se mohou pripalit, pokud se dostanou do
styku s topnym télesem zakladny. Pokud k tomu dojde,
napliite vyrobnik polévky horkou mydlovou vodou a nechte
vSe 15 minut odmogit. Pfipalené zbytky potravin Ize snadno
odstranit mékkou houbou na nadobi. Nepouzivejte kovovou
draténku, protoze by poskrabala povlak.

VAROVANI: Vnitini povrch konvice je potazen trvanlivym
teflonovym povlakem pro snadné cisténi. Nepouzivejte kovové
nacini k michani ani k odstraiiovani jidla z tohoto vyrobku.
Po vycisténi dlikladné véechny soucasti vysuste.

VAROVANi: NEPONORUJTE viko nebo konvici do vody,
protoze obsahuji elektrické soucasti, které by mohly byt
poskozeny vodou. Zabraiite styku vody s elektrickymi
kontakty. Pfed pouzitim diikladné vysuste.

PFi snimani a nasazovani vika (3) davejte pozor, abyste ¢epeli
neposkrabali sténu konvice (4) a neposkodili tak teflonovy
povlak.
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[ Néjaké dotazy?

Pokud mate ohledné pouZiti vyrobniku polévky néjaké dotazy,
podivejte se na seznam nize, kde jsou nékteré z béznych
dotazll jiz zodpovézeny. Pokud potiebujete dalsi pomoc,
obratte se na linku podpory: 0344 871 0944.

Mohu sejmout viko béhem cyklu?
Ano, v pfipadé, Ze potfebuijete pfidat pfisady nebo kofeni.
Vice informaci najdete v ¢asti ,Pridat”.

Mohu pouzivat vyrobnik polévky k piipravé néceho jiného nez
polévky nebo napoji?

Ne. Pipravenych 5 programd je uréeno k pfipravé dokonalé
polévky a napojti od surovin po konetny vysledek. Ridte se
recepty a piizplsobte je viastni chuti.

Mohu ve vyrobniku polévky pouzivat syrové maso uvadéné

v receptech na polévku?

Ne, kromé slaniny nebo malych mnoZstvi mletého masa (100 g).
Maso byste méli uvafit samostatné a teprve potom ho vloZit do
vyrobniku polévky spole¢né s dalsimi pfisadami podle receptu,
protoZe vyrobnik je uréen pouze k lehkému restovani slaniny
nebo cibule a naslednému vareni polévky. Funkci restovani
byste neméli pouzivat k restovani syrového masa vyjma slaniny
nebo mletého masa.

Jaky je objem vyrobniku polévky?

Vyrobnik polévky ma objem 1,6 |. Davejte pozor, abyste neplnili
vyrobnik polévky nad rysku MAX, jinak detektor pfeplnéni
prerusi napajeni Cepele Serrator (9) a na displeji LED (14) se
zobrazi ,E1“.V takovém pfipadé jednoduse odeberte Cast
pfisad, aby obsah nepresahoval rysku MAX, a otfete snima¢
prepInéni (7) na viku (3). dbejte na to, aby byly pfisady

(vetné tekutiny) nad ryskou MIN, jinak dojde k naru$eni
funkce mixovani.

Mohu ménit ¢asy v nastaveni pro jemnou a hutnou polévku?
Ne. Casy v téchto nastavenich jsou pevné dané.

Mohu prihfat hotovou polévku nebo ohrat polévku

z plechovky/krabice?

Ne. Programy jsou nastavené na pfipravu dokonalé polévky od
surovin po kone¢ny vysledek. Polévka by se mohla pfipalit

k zakladné topného ¢lanku, coZ by poskodilo vyrobek.

Mohu ve vyrobniku polévky pfipravovat studené polévky, jako
je gazpacho?

Ano, ale nejprve ji budete muset uvafit s nastavenim na jemnou
nebo hutnou polévku. Pak ji pfed konzumaci jednoduse nechte
vychladnout nebo umistite do lednicky.

Co kdyz vyrobnik polévky prestane pracovat?

Vyrobnik polévky je vybaven bezpeénostnim termostatem, ktery
odpoji napajeni a vypne spotfebit, aby zabranil jeho prehfivani,
pokud se pouZiva nepretrZité po dobu 3 nebo vice cykld. Pokud
k tomu dojde, vyjméte z konvice vSechen obsah a nechte
vyrobnik polévky 30 minut chladnout; potom mizete
pokraCovat v pfipravé polévky.

Pokud budete funkci mixovani pouzivat nepretrzité po dobu
delsi nez 20 sekund, bezpe€nostni systém odpoji napéjeni, aby
zabranil prehfivani. Kdyz k tomu dojde, vyckejte 10 sekund, nez
zaCnete funkci mixovani znovu pouzivat.

Co kdyz se jidlo pripali k zakladné vyrobniku polévky? 13
Protoze v nékterych potravinach se vyskytuje $krob a cukry,

mUze dojit k mirnému pipaleni, pokud se tyto pfisady dostanou
do pfimého styku s vnitfkem zakladny konvice (4). Aby tomu
bylo mozné zabranit, pridejte do vyrobniku polévky pil hrnku
vody nebo vyvaru, az poté pridejte tuhé pfisady. Pak doplite
zbyvajici objem tekutiny podle receptu.

Co kdyz prestane pracovat funkce restovani?

Funkce restovani funguje pouze se sejmutym vikem (viz str. 6).
Stisknéte tlacitko Sauté (Restovani) (17); indikator Sauté
(Restovani) (16) by se mél rozsvitit zelené.

Pokud indikator Sauté (Restovani) na drzadle konvice (4)
ziistane svitit Gervené, reaktivujte tuto funkei stisknutim pistu na
horni strané drzadla konvice. Po sejmuti vika (2) by mél tento
pist zlistat v ,horni“ poloze.

[ Kontaktujte nas

Linka podpory

Pokud mate se svym pfistrojem problémy, kontaktujte nas na
lince podpory, budeme vam patrné schopni pomoci Iépe, nez v
obchodu, kde jste pfistroj zakoupili.

Pred telefonatem si pfipravte nazev vyrobku, modelové ¢islo a
sériové Cislo, urychlite tak vyfizeni svého dotazu.

Promluvte si s nami

Pokud mate néjaké dotazy nebo komentare, nebo chcete ziskat
nékteré vhodné tipy Ci recepty, abyste sviij vyrobek mohli
vyuzivat co nejlépe, spojte se s nami online:

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

Webové stranky: www.morphyrichards.com
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R WAEE

I Recepty
Vytvorili jsme pro vas 15 recepttl, podle nichz si mlizete ve svém vyrobniku polévky
pfipravovat riizné pokrmy a ndpoje od vydatnych polévek po osvézujici ovocné koktejly.

Nastaveni Chunky (Hutnd) (11) slouZi pouze k vareni, pfisady se nemixuji. Pokud je na
vas uvarena polévka piilis hutna, miZete kousky ponékud rozmélnit pomoci nastaveni
Blend (Mixovani) (13).

K pouziti této funkce je tfeba, abyste vyrobnik polévky nejprve odpojili od sité a potom
znovu pripojili. Tim se vyrobnik polévky resetuje a pak budete moci tlacitkem rezimu (15)
vybrat nastaveni Blend (Mixovani). AZ bude toto nastaveni zvyraznéno, stisknéte a
podrzte tladitko Select On/Off (Volici spinac) (16), abyste rozmixovali obsah konvice.

Recepty byly vyvinuty tak, aby vyhovovaly objemu mezi minimélni a maximalni hladinou
vyrobniku polévky (1,3-1,6 |).
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I Recepty s restovanim

[ Zimni jehnééi vyvar s éogkovou

Doba piipravy: 20 minut
Doba vafent: 33 minut
Nastaveni: Chunky (Hutnd)
Pocet porci 4
Prisady:
o 2polévkové Izice olivového oleje
e 75gsyrového mletého hovéziho masa
o 1stfedné velka cibule (pfibl. 100 g), jemné nakrgjena
o 2strouzky Cesneku, rozmackané
e 1maldmrkev (pfibl. 50 g), jemné nakréjena
e 1 brambora (pfibl. 115 g), jemné nakréjena
o 1stfedné velky tufin (pfibl. 100 g), jemné nakrgjeny
e 1polévkova IZice hladké mouky
o 1konzerva Cocky (400 g), bez nalevu
o Yakavové Izicky Cerstvého rozmarynu, nakrajeného
o 2bobkové listy
o 1kavova l7icka Worcesterové omacky
o 1polévkova IZice Cerstvé petrzele, nakréjené
e 900 ml jehnéciho vyvaru ze 2 kostek
Postup:

1 Stisknéte tlacitko Sauté (Restovani) a 1 minutu ohfivejte v konvici
vyrobniku polévky olivovy olej. Restujte mleté jehné&i maso po dobu 2-3
minut za Castého michani drevénou vafeckou, dokud rovnomérmé
nezhnédne.

2 Pidejte do konvice cibuli, Gesnek, mrkey, bramboru a tufin a restujte 4
minuty; michejte podle potieby. Stisknutim tlacitka Sauté (Restovani)
vypnéte funkci restovani.

3 Primichejte hladkou mouku, potom pridejte zbytek piisad a doplrite
vyvarem do maximalni hladiny. Ochutte obsah soli @ mletym peprem a
zamichejte ho dFevénou vareckou nebo lopatkou. Zakryjte konvici vikem a
zvolte nastaveni Chunky (Hutnd).

4 Po dokon&eni podle chuti dochutte a ped podévanim vyjméte bobkové
listy.

[ Kureci polévka s houbami

1 brambora (pfibl. 115 g), oloupana a jemné nakréjena

10 g Cerstvé petrzele, nakréjené

Stil a pepf

11 kufectho vyvaru

Pro ozdoben:

trochu Slehacky

Postup:

Stisknéte tlacftko Sauté (Restovani). Jednu minutu ohfivejte olej v konvici a
potom pridejte cibuli. Dvé minuty restuite za stélého michni dievénou
vareckou nebo lopatkou, dokud nezmékne, ale nerestujte do hnéda.
Pridejte houby a Eesnek a restujte dalSich nékolik minut, dokud houby
nezméknou. Stisknutim tlacitka Sauté (Restovani) vypnéte funkci restovani.

Pridejte kufe, bramboru, petrzel a kofeni a dopliite vyvarem do maximalni
hladiny konvice.

Zakryjte konvici vikem a zvolte nastaveni Smooth (Jemnd).

Po dokon&eni podle chuti dochutte a podavejte s trochou Slehacky (pokud
cheete).

Priprava Gerstvého kufectho vyvaru. Jednoduse vioZte zbytky kufete do
stredné velkého hmee, zaplavte je vodou, pridejte kostku rostiinného
vyvaru, 5 kuliéek pepre a bobkovy list. Pfivedte k varu a potom 1 hodinu
zvolna varte. Protlacte pies jemné sito nebo kus muselinové latky.

[ Recepty na polévku

[ Polévka z pegenych rajéat a bazalky

Doba pfipravy: 20 minut

Doba vafeni: 30 minut

Nastaveni: Smooth (Jemnd)

Pocet porci 4

Prisady:
e 2polévkové IZice olivového oleje
o 1cibule (pribl. 100 g), jemné nakrgjend
o 240 g hub nakrajenych na tenké platky
o 1strouzek Cesneku, rozmackany
. 100 g vareného kufete, sekaného

Doba pfipravy: 30 minut

Doba vafent: 21 minut

Nastaveni: Smooth (Jemnd)

Porce: 4

Prisady:

8 velmi zralych rajcat (pfibl. 640 g), rozkréjenych na pllky
2 Cervené cibule (pfibl. 215 g), nakréjené na 6 kouskd

4 strouzky Gesneku

1 polévkova Izice olivového oleje

1 polévkova lzice balzdmového octa

Stil a mlety cemy pepf

750 ml kufectho vyvaru z kostky

2 kéavové [zicky rajcatového protlaku

1 kévov4 IZicka hnédého cukru

10 g Cerstwych listkti bazalky

Postup:

Predehfejte troubu na 200 °C/stuperi 6 u plynové trouby.

VloZte rajcata slupkou nahoru na peici plech, spolecné s Cervenou cibuli
a esnekem. Pokropte olivovym olejem, balzamovym octem a ochutte solf
a peprem. Pecte 20-30 minut nebo tak diouho, dokud ve nezmékne a
neni lehce pripalené.

Opatrné viozte zeleninu do vyrobniku polévky s kufecim vyvarem a
pridejte rajéatovy protlak, hnédy cukr a Cerstvou bazalku.

Zakryjte konvici vikem a zvolte nastaveni Smooth (Jemnd). Jakmile je
polévka pripravena, ochutte podie potfeby a podaveite.
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P skuteéné rychla hrachova polévka se Sunkou a . Recepty na tavy

matou

. Jahodovy a ananasovy koktejl

Doba pfipravy: 5 minut

Doba vafent: 21 minut Doba pfipravy: 5 minut

Nastaveni: Smooth (Jemné) Doba mixovan: 2 minuty

Poget porci 4 Nastaveni: Juice (Stava)
Prisady:
e 600 g mrazeného hrasku

Hotové mnozstvi: 1,11
Prisady:
o 300 g Cerstvych jahod

o 250 g Cerstvého ananasu

o 20 Cerstvé maty, pouze listky

o 225 g kvalitni vafené Sunky, nakrajené/nasekané

+ 1 brambora (obl. 100 g), jemné nakréjend * 450 gnizkotucnéno jshodového jogurtu

o 800 ml horkého Sunkového vyvaru z kostky * 150mipolotuéného mieka

o 1 nabéracka (pfibl. 35 g) vanilkové zmrzliny
Postup:

1 Pipravte a odstopkuite jahody, velké kusy rozkrojte na polovinu.
Rozsekejte ananas na kousky.

o Sllamlety cemny pepf

o 2 polévkové Izice olivového oleje

o 3piné polévkové Izice zakysané smetany
Postup:

1 Naplite vyrobnik polévky hraskem, matou, Sunkou, bramborou a horkym
vyvarem. Zakryjte konvici vikem a zvolte nastaveni Smooth (Jemna).

Vlozte piisady do vyrobniku polévky a dlikladné je promichejte.

Zaknyjte konvici vikem a zvolte nastaveni Juice (Stava). Potom stadi

pockat 2 minuty, nez vyrobnik polévky dokongi pfipravu.
2 Azbude polévka hotova, dochutte ji trochou soli a mletého pepie,

pridejte olejovy olej a zakysanou smetanu a zvolte nastaveni Blend
(Mixovani). Pfed podévanim stisknéte tlacitko Select On/Off Button (Volici

4 Thned podavejte.

I celozivotni zéruka na gepele

spinac) a podrZte ho 20 sekund, abyste rozmixovali polévku. -
,Cepel Serrator” zaruéuje celozivotni bezvadné dilenské zpracovani a
. Zékladni zeleninova polévka kvalitu pouzitjch materidl(l. Tato zéruka plati pouze pro pdvodniho
kupce a neni postupitelnd ani prevoditelné na zadnou dalsf stranu. Tato
zéruka je k dispozici zakazniktim, ktefi pouzivaji ,cepele Serrator” k
nekomerénim domécim Ucelim. Tato zaruka nekryje poskozeni
Nastaveni: Smooth (Jemnd) zplisobené nehodou, $patnym pouzivanim ¢i jakymkoliv jingm
Porce: 4 pouzivanim, nez které je uvedeno ve vasem navodu k pouziti, nebo
poskozeni, které je vysledkem Spatné drzby nebo nedostatku ¢isténi

Doba pfipravy: 5 minut
Doba vareni: 21 minut

Prisady: tohoto vyrobku, jak je uvedeno ve vasem navodu k pouziti.
SIS S ot s
e \Voda (po znacku MAX) Na tento spotfebi¢ se vztahuje dvouletd zaruka opravy nebo vymény.
o 2kostky kufeciho nebo zeleninového vyvaru Musite si uschovat stvrzenku od prodejce jako doklad o nékupu.
o Silamiety Gemy pept Zt}\;r;enku pripevnéte sesivackou na zadni obal pro budouc referenéni

Postup:

1 Chcete-li rychle ziskat jemnou polévku, napliite vyrobnik polévky po
znacku MIN vybranou zeleninou nakrajenou na kosticky (idedini je
prodévana krajena zelenina).

Pokud se vyrobek porouchd, poznamenejte si nésleduiici informace.
Tato Cisla najdete na z&kladné vyrobku.

C. modelu

. o, ; , ; . Sériové Cislo
2 Pridejte kostky zeleninového nebo kufectho vjvaru a dopliite konvici

vodou po znagku MAX, Vechny vyrobky Morphy Richards prochézeji pfed opusténim tovarny

individuIni kontrolou.V nepravdépodobném piipadé, Ze se prokaze
zavada, se musi vyrobek do 28 dnli od data koupé vratit do mista, kde
byl zakoupen, aby se mohl vyménit.

3 Zakryjte konvici vikem a zvolte nastaveni Smooth (Jemnd). Jakmile je
polévka pripravena, ochutte podle potfeby a podavejte.

Pokud dojde k zavadé po 28 dnech a do 24 mésicli od data plvodni
koupé, musite kontaktovat mistniho prodejce a uvést cislo modelu a
sériové €islo vyrobku nebo napsat mistnimu prodejci na uvedené
adresy.

Budete pozadani, abyste vrétili vyrobek (v ndlezitém, bezpecném
baleni) spolecné s kopil dokladu o nakupu na nize uvedenou adresu.

S vyjimkou nize uvedenych pripadd (1-9) bude vadny vyrobek obvykle
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béhem sedmi pracovnich dnti od data pfijeti opraven nebo vyménén a

odeslan zpét.
Pokud bude vjrobek z jakéhokoliv divodu béhem dvouleté zéruéni Ihity
vyménén, zaruka na novy vyrobek se bude pocitat od data plvodni koupé. _—
Proto je velmi dlileZité, abyste uschovali plvodni stvrzenku nebo fakturu s
genvm d Gvodni koupé (G} For electrical products sold within the European Community.
vyznacenym atem puvodni koupe. At the end of the electrical products useful life it should not be disposed of with
- vy oy - household waste.
Platnost dvouleté zaruky na spotfebi¢ je podminéna pouzivanim podie Please recycle where facilties exist.
pokynl‘] WYObCG. Napﬁk\ad spotfebiée se musi zbavovat vodniho kamene a Check with your Local Authority or retailer for recycling advice in your country.
f\ltry se musf udrZovat v Cistém stavu pOdle pOkynu' [F) Pour les appareils électriques vendus dans la Communauté européenne.
N " L . - y Lorsque les appareils électriques arrivent & Ia fin de leur vie utile, il ne faut pas les jeter
Spolecnost Morphy Richards nebo mistni prodejce nebudou povinni opravit ala goube"e_pp aues e S : pasies
nebo vyménit vyrobek podle zéruénich podminek v nésleduijicich pripadech: Il faut les recycler dans des centres spécalisés, slis existent. !
Consu_\lez la municipalité ou le magasin ol vous avez acheté I'appareil pour obtenir des
1 Zavadabyla zpiisobena nebo zavinéna nevhodnyim, chybnjm nebo nedbaljm conseils sur e recyclage dans votre pays.
pouzivanim nebo pouzivanim ZleS(JberT]Y ktery Jev rozporu s dOpOI‘UCEﬂImI (D] Fur elektrische Artikel, die in der europdischen Gemeinschaft verkauft werden.
yrobce, nebo proudowmi nar v sfti & poskozenim pfi preprave. Am Ende der Nutzungsdauer sollte das Gerat nicht im regularen Hausmill entsorgt
wrobce, nebo proudovimi ndrazy v st i p pii plep iy “
2 Spotfebié byl napajen jinym napétim, ne? jaké je uvedeno na vyrobku. Bitte einer Recycling-Sammelstelle zufiiven.

Informationen tiber geeignete Recycling-Annahmestellen erhalten Sie bei Ihrer Stadit-

3 DoSlok pokusu o opravu jinymi osobami nez nasim servisnim personalem bzw. Orisverwaltung.

(nebo autonzovanym prode]cem). o Per gli elettrodomestici venduti all'interno della Comunita europea.
N " Y e v o . , X Al termine della vita utile, non smaltire I'elettrodomestico nei rifiuti domestici.
4 Spotiebic se pronajimal nebo pouzival k jinym Uceldm nez v domécnosti. Riciclarlo laddove esistano le strutture.
_ , Verificare con la Locale Autorita o con il dettagliante in merito alle possibilita di
5 Spotiebit je z druhé ruky. riciclaggio nel proprio paese.
6 Spolecnost Morphy Richards ani mistni prodejce neodpovidaji za z4dné opravy @ Dap ow elektryczny d na terenie Wspdlnoty Europej
ST FSTY Po zakoriczeniu okresu uzywalno$ci ¢ ycznych, nie naleZy ich wyrzuca¢
provadeéné v zarucni lhite. wraz z ] iz
, . Y . Vel Y Jezeli istniejg odpowiednie zaklady zajmujace sig utylizacja, produkty nalezy poddac
7 Zéruka se nevztahuje na spotiebni zbozi jako sacky, filtry a sklenéné karafy. recyklingow.
X . L. o L - W celu uzyskania porady na temat recyklingu w Twoim kraju zwré¢ sig do miejscowych
8  Baterie a poskozeni zplsobené jjich vyteGenim neni zarukou pokryto. wladz lub lokalnego sprzedawcy.
9 Filtry nebyly éiétény a ménény pcdle pokynl‘]. @@  Pro elekirické vyrobky prodavané v Evropském spolecenstvi.
Elektrické vyrobky se po skonéeni Zivotnosti nesmi vyhazovat do domovniho odpadu.
Tato zéruka nepropljcuje Zadna jina nez vySe uvedena prava a nevztahuje se Nechte je recyklovat v prisiusnjch zafizenich.

v, L L , . . 3 X Informace o recyklaci ve vasi zemi si zjistéte od mistnich Gfadt nebo prodejce.
na zadné reklamace tykajici se naslednych ztrét nebo $kod. Tato zéruka je

nabizena jako dalsi vjhoda a nema viiv na vase zakonna prava spotfebitele.

@  Morphy Richards products are intended for household use only. @ | prodotti Morphy Richards sono concepiti esclusivamente per uso domestico. Vedere e limitazioni
See usage limitations within the location sub-heading in the important safety instructions. d'uso nel sottotitolo delle importanti istruzioni di sicurezza. Morphy Richards & costantemente
Morphy Richards has a policy of continuous improvement in product quality and design. impegnata a migliorare la qualita e il design dei propri prodotti, pertanto si riserva il diritto di
The Company, therefore, reserves the right to change the specification of its models at any time. modificare le specifiche dei diversi modelli in qualunque momento.

The After Sales Division, PER ASSISTENZATECNICA:
Morphy Richards Ltd, Mexborough, South Yorkshire, England, S64 8AJ HELPLINE 199.193.328 LUN-VEN 9,30-13,00 e 14,30-1730.
Helpline (office hours) UK 0845 871 0960 Republic of Ireland 1800 409119 Costo della chiamata 14,26 cent. di Euro al minuto IVA inclusa (da rete fissa).

@  Glen Dimplex Australia E : assistenza@necchi.it F : +39-0693496270
Unit 1, 21 Lionel Road, Mount Waverley, Victoria 3149 | prodotti Morphy Richards sono distribuiti in Italia da:

T: 1300 556 816 Necchi Spa, Via Cancelliera 60 00040 Ariccia (RM).

E : sales@glendimplex.com.au
@  Produkty Morphy Richards sa przeznaczone wylacznie do uzytku domowego. Zapoznaj sie z

@  Glen Dimplex New Zealand na temat urzadzenia, ktore znajduja sie w podrozdziale
38 Harris Road, East Tamaki, Auckland, New Zealand instrukcji dotyczacych bezpieczeristwa. Morphy Richards prowadzi polityke ciagtej poprawy jakosci
T:09 2748265 i wzoru produktow. Firma zastrzega sobie prawo zmiany specyfikacji modeli w dowolnej chwili.

E : sales@glendimplex.co.nz
Proteas Sp. Z 0.0.

@  Les produits Morphy Richards sont congus pour unusage exclusivement domestique. Voir les Ul Sarmacka 9/45
limitations d’usage dans le sous-titre Positionnement des Consignes de sécurité importantes. 02-972 Warsaw
Morphy Richards s'engage @ mener une politique d’amélioration continue en termes de qualité et Poland
de conception. Le fabricant se réserve donc le droit de modifier sans préavis la spécification de ses T 0048 666 555603
modeles.
@@ Vjrobky Morphy Richards jsou uréeny pouze k pouziti v domacnostech. Podivejte se na omezeni
Glen Dimplex France pouziti v podtitulku umisténi v déleZitjch bezpecnostnich pokynech.
ZI Petite Montagne Sud Morphy Richards usiluje o neustélé zdokonalovani kvality a provedeni.
12 rue des Cevennes Proto si vyhrazuje pravo kdykoliv zménit specifikace svjch modeld.
91017 EVRY - LISSES Cedex
Tauer Elektro a.s.
www.glendimplex.fr Milady Horakové 4
T:+33(0)169 111191 F:+33(0)16086 1524 568 02 Svitavy
T: +420 461540 130
©  Morphy Richards Produkte sind nur fiir den Einsatz im Haushalt vorgesehen. Standige F:+420 461 540 133

Verbesserungen an der Produktqualitat und dem Design gehdren zur Philosophie von Morphy

. .
Richards. Aus desem Grunde behal sih s Fima cas Recht vo ie Angaben 2u fren Modellen morphq ﬂchords

jederzeit zu &ndern.
T:00800 444 00 888 F 06071 37048
E : morphyrichards-de@teknihall.com

FP501014MEE Rev 2 8/15

www.morphyrichards.com



