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[ Health & Safety

The use of any electrical appliance requires the following common sense safety rules.

Please read these instructions carefully before using the product.

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with
reduced physical, sensory or mental capabilites, or lack of experience and knowledge,
if they have been given supervision or instruction concerning the use of the appliance in a
safe way and understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they are older than

8 and supervised.

Keep the appliance and it's cord out of reach of children less than 8 years.

Location

I Personal safety

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.

Always locate your appliance away from the edge of the worktop.
Ensure that the appliance is used on a firm, flat, heat resistant surface.
Do not use the appliance outdoors or near water.

IMPORTANT: Do not use too close to curtains, draperies,walls, cupboards and other flammable
materials.

WARNING: Do not use underneath cupboards.

Mains cable

The mains cable should reach from the socket to the appliance without straining the connections.
Reduce the length of the excess cable by using the cord storage facility.

Do not let the mains cable hang over the edge of the worktop or open space where a child could
reach it.

Do not let the cable run across a cooker or hot area which might damage the cable.
Never leave the appliance connected to the socket outlet when not in use.

If the supply cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or similarly
qualified person.

WARNING: Do not touch the top of the appliance or other hot parts during or after use,use
handles or knobs.

To protect against the risk of electrical shock do not put base in water or in any other liquid.
Do not touch hot surfaces. Use oven gloves or a cloth when removing lid or handling hot containers.

Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot food, water, or other hot
liquids.

. Other safety considerations

Do not switch on the Skillet if it is empty.

Allow the Lid to cool before immersing in water.

Do not use the Glass Lid if cracked or chipped.

Do not switch on the appliance when it is upside down or laid on it's side.
The Glass Lid is fragile. Handle it with care.

Do not operate with a damaged cable or plug or after the appliance malfunctions or has been
damaged in any manner. Contact Morphy Richards for advice.

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

Do not place on or near a hot gas or electric burner or in a heated oven.
Do not use an external timer or remote operating device with the round skillet.
WARNING: This appliance must be earthed.

www.morphyrichards.com
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. Getting the best from your new appliance...

Safety

Never touch the outer surface of the skillet pan during it’s operation or before it has cooled
down. Use oven gloves when removing the lid or stainless steel cooking pan.

Efficiency
Removing the lid will allow valuable heat to escape, reducing the efficiency of your slow cooker
and increasing the cooking time. Try not to remove the lid more than is necessary to stir.

ELECTRICAL REQUIREMENTS

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

WARNING: This appliance must be earthed.

Features

Cool touch handles

Glass lid

Steam vent

Temperature control dial
Orange Heating Light
Stainless steel outer housing

000060000

Non slip feet

Capacity

The skillet has a total capacity of 3.5L - this is not the working capacity.

Before using the Skillet for the first time

Remove all labels and tags from the product.

Wash inside of the skillet and the and lid in hot soapy water with a sponge or dishcloth. DO NOT
use a scouring pad or other abrasive material as this will mark the stainless steel. Rinse the pan
and lid thoroughly and dry.

IMPORTANT: DO NOT IMMERSE THE SKILLET BASE IN WATER

Please note:

During initial use, you may notice a slight odour due to the burning off of manufacturing residue.

This is completely normal, does not effect the food being cooked and will disappear after a few
uses.

[ Flavour Savour Hints &Tips

—_

5

Meat can be used chilled from the fridge, but do not use frozen meat.
Make sure all frozen ingredients are thoroughly thawed before use.

Do not over fill the pan, as the recipes in this instruction booklet are designed for maximum
capacity, and allows room above the food for even cooking.

The lid will become very hot in use, especially the glass window and the stainless steel rim. The
silicon insulated handles will stay cool, allowing you to lift the lid with. However, it is advisable to
take the precaution of using oven gloves when doing this.

Ingredients should be evenly distributed throughout the pan.
Ham joints should be left in the plastic wrapper, if supplied.

When you have become experienced at using your Skillet, you can begin to create your own
recipes, but it is advisable to follow an existing recipe as a guide. If using ingredients such as milk,
cream, sea food or shell fish in a recipe, these should be added 30 minutes towards the end of the
cooking of the other ingredients. Coconut milk does not apply.

Where stock is required, use boiling water.

Uncooked red kidney beans must be soaked and boiled for 10 minutes to remove toxins before use.
If required pour off excess oil after browning.

If using stock or sauces from jars or containers, heat first in a microwave and then add to the pan.
Alternatively add 30 minutes to the cooking time.

Explanation of Terms

Browning/Sealing:

Before stewing or slow cooking meat, it is important that the meat is sealed / browned first. This
means to cook the meat lightly on the outside in hot oil before starting the stewing or slow
cooking process (the meat should still be raw in the middle). Sealing / browning your meat in
this way helps it to retain flavour as well as moisture.

Instructions for Use

Insert the control probe into the probe socket on the appliance. Plug into the power outlet and
switch on. Always insert the probe into the appliance first, then insert the plug into the power outlet.

Turn the dial on the Temperature Control clockwise to the desired setting. The orange heating light
on the probe will illuminate and will remain illuminated until the roasting skillet reaches temperature.

Once the desired temperature has been reached the orange light will cycle on and off to maintain
the desired temperature.

When cooking is completed turn the dial anticlockwise to the OFF position. Switch off at the power
outlet and unplug.

Do not remove the Temperature Control Probe from the appliance until it has completely cooled.

Cleaning and Taking Care of your Skillet

Use hot soapy water with a non-abrasive scouring pad. Do not use abrasive cleaners or detergents.
Special care for the non-stick finish. Do not use Steel wool pads when cleaning.
To avoid damaging the coating. DO NOT use metal utensils such as spatulas, knives or forks.

Temperature Control Probe.

If cleaning is necessary, wipe the Temperature Control Probe with a slightly damp cloth, ensuring
that it is completely dry before use.

IMPORTANT - DO NOT IMMERSE THE MAIN COOKING UNIT IN WATER NOT SUITABLE FOR
DISHWASHER CLEANING.

www.morphyrichards.com
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I RECIPES

[ chicken in White Wine Sauce

[ Chicken and Mango Curry

Ingredients

2 thsp vegetable oil

4 skinless, boneless chicken breasts, cubed

1 onion, chopped

1-2 thsp curry paste

400ml can coconut milk

400g can chopped tomatoes, drained of juice
1-2 tbsp mango chutney

1 ripe mango, peeled and cut into dice or slices
Salt to taste

1 tbsp chopped coriander leaves

Method
Heat oil in the pan to 190°C, fry the chicken and onion until lightly browned.

Add the curry paste and cook for a further minute stirring all the time. Reduce the heat to 90°C
and pour in the coconut milk and tomatoes, stir well. Cover with the lid and cook for 15 minutes,
stirring occasionally. Add the mango chutney and mango, increase the temperature to 120°C
and continue cooking without the lid for a further 5-10minutes to thicken. Season to taste.

Stir in the coriander and serve with rice or naan bread.

For a vegetarian option replace the chicken with Tofu

Bananas with Rum

Ingredients

4 large bananas, peeled and sliced in half lengthways
100g light muscovado sugar

100g unsalted butter

80 ml dark rum

1Tbsp toasted flaked almonds

Method
Preheat pan to 150°C

Place sugar and butter into the pan and cook 1-2 minutes to melt the butter and dissolve the
sugar. Add the rum and stir well.

Add the bananas to the mixture, cover and cook for 3-4 minutes to soften the bananas.
Stir occasionally to make sure the sugar doesn't burn. Serve scattered with toasted almonds.

Butternut Squash, Bacon and Blue Cheese Risotto

Ingredients

4 Chicken breasts

50g Butter

1 thsp oil

1 Onion, chopped

1509 Mushrooms, sliced
100ml White wine

200ml Chicken stock

1 tsp Mixed herbs

50g Flour (to coat chicken)
1 Egg yolk

100ml Double cream

Salt and freshly ground black pepper

Method

1. Heat the butter and oil in the pan to 190°C. Season the flour with salt and pepper, coat the
chicken with the flour and fry until golden on both sides.

2. Add the mushrooms and onions and fry for 1 minute. Add the stock and wine, stir and place the
lid on. Reduce the temperature to 90°C. Cook for 15-20 minutes or until the chicken is cooked,
stirring occasionally.

3. Remove the chicken from the pan, mix the egg yolk with the cream and add to the sauce. Stir for
aminute to cook through and serve.

4. Serve with rice or vegetables.

Bolognese

Ingredients

2 Thsp vegetable oil

1 red onion, chopped finely

4 rashers middle bacon, cut into thin strips

1 small butternut squash, approx. 7509 in weight, peeled, de-seeded and cut into small cubes
300g risotto rice

Y2 tsp dried chilli flakes

850ml hot vegetable stock

100g creamy blue cheese, eg Roquefort, crumbled

Salt and pepper to taste

Method

Heat the oil in the pan to 190°C, fry the onion and bacon for a minute until beginning to brown,
then add the squash, rice and chilli and cook for 1-2 minutes, stirring all the time.

Pour in the hot stock, reduce the heat to 90°C and cook with the lid on for 20-25 minutes,
stirring occasionally until the rice is tender but retains a little bite. Add a little more liquid if it has
been completely absorbed before the 25 minutes cooking time.

Stir in the cheese to just melt and season to taste before serving.

Leave out the bacon and use a vegetarian cheese for a vegetarian option.

Ingredients

1 thsp oil

1 Onion, chopped

3 Celery sticks, sliced

1 Garlic clove, crushed
700g Minced beef
1tbsp Flour

3 thsp Tomato puree

1 x 400g Can tomatoes
200ml Beef stock

150g Mushroom, sliced
1tsp Mixed herbs

Salt and freshly ground black pepper

Method
Heat the oil in the pan to 190°C, fry the onion, celery and garlic for a few minutes until softened.
Add the mince and fry until browned. Sprinkle the flour over the mince and stir though.

Add the rest of the ingredients, stir well, reduce the heat to 90°C and cook with the lid on for
30-35 minutes until the meat is tender, stirring occasionally.

Serve with spaghetti and parmesan cheese

Sausage Pot

Ingredients

1 thsp QOil

7009 Sausages

1 Onion, chopped

3 Carrots, sliced

1 Leek, sliced

700ml Beef stock

3 tbsp Mango Chutney

2 thsp flour

2 tbsp Worcestershire sauce
Salt and freshly ground black pepper

Method
Heat the oil in the pan to 190°C, fry the sausages until browned on all sides.
Add the vegetables and fry for 1-2 minutes until softened

Mix together the Worcester sauce and the flour and add to the pan with the rest of the
ingredients, stir well, reduce the heat to 90°C and cook with the lid on for 30-35 minutes until
the sauce has thickened and the carrots are cooked, stirring occasionally.

Serve with mashed potato

www.morphyrichards.com
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HELPLINE

. NOT COVERED BY THIS WARRANTY (Australian only)

If you have any difficulty with your appliance, do not hesitate to call us.

We are more likely to be able to help than the store from where you bought it.

Please have the following information ready to enable our staff to deal with your query quickly.
Name of the product.

Model number as shown on the underside of the appliance.

Serial number as shown on the underside of the appliance.

Website

You may also contact us through our website, or visit the site to browse and purchase
appliances, spare parts and accessories from the extensive Morphy Richards range.

www.morphyrichards.com

YOUR INTERNATIONALTWOYEAR GUARANTEE

© 00 N o O B~ W N

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

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

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

Model no.
Serial no.

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

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

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

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

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

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

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

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

The appliance has been used on a voltage supply other than that stamped on the products.
Repairs have been attempted by persons other than our service staff (or authorised dealer).
Where the appliance has been used for hire purposes or non domestic use.

The appliance is second hand.

The local distributor are not liable to carry out any type of servicing work, under the guarantee.
The guarantee excludes consumables such as bags, filters and glass carafes.

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

The filters have not be cleaned and replaced as instructed.

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

AUSTRALIAN WARRANTY

This appliance is guaranteed for 2 years against faulty material, components and workmanship.
This warranty is in addition and does not affect your statutory rights.
Proof of purchase must be produced for any warranty benefit.

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

Our goods come with guarantees that cannot be excluded under the Australian Consumer Law. You
are entitled to a replacement or refund for a major failure and for compensation for any other
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.

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

If the fault is deemed to be caused by abuse, misuse, neglect, modifications or in proper use and or
care

Eg: Kettles: Excessive build up of scale.

Toasters: Excessive build up of crumbs or foreign matter etc.

Connection to incorrect voltage to that stamped on the product.
Unauthorised repairs.

Appliance used other than for domestic purposes.

Excluding bags, filters, glass, carafes, and cutting blades.
Freight and insurance costs.

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

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 ASKO Appliances 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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[ santé et sécurité

Lutilisation de tout appareil électrique implique de respecter les regles de sécurité et de bon sens suivantes.

Veuillez lire attentivement ces instructions avant d'utiliser appareil.

o Cet appareil peut étre utilisé par des enfants &gés d’au moins 8 ans et par des personnes
ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque
d’expérience et de connaissances, a condition d’étre surveillés ou d’avoir recu des
instructions concernant I'utilisation sire de I'appareil et de comprendre les risques que cela
implique.

¢ Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

¢ |es enfants ne doivent pas s'occuper du nettoyage et de I'entretien de 'appareil, sauf s'ils
ont plus de 8 ans et qu'’ils sont surveillés.

o Tenez I'appareil et son cordon d’alimentation hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

I _Emplacement [ Ssécurité personnelle m

o Cet appareil a été congu pour étre utilisé dans un environnement domestique ou dans des situations *  DANGER : Ne touchez pas le dessus de 'appareil ou les autres parties chaudes pendant ou
similaires, telles que : apreés l'utilisation, utilisez les poignées ou boutons de I'appareil.
fermes ;

e Pour vous protéger contre tout risque de choc électrique, ne plongez jamais le corps de I'appareil

hétels, motels et autres types de résidences ; dans I'eau ou dans tout autre liquide.

environnements de type bed and breakfast.
Il n'est pas congu pour étre utilisé dans des cuisines professionnelles, magasins, bureaux ou autres
environnements de travail.

¢ Ne touchez jamais les surfaces chaudes. Utilisez des gants isolants ou un torchon lorsque vous
ouvrez le couvercle ou lorsque vous manipulez des récipients chauds.

*  Placez Fapparei loin du bord du plan de travail ¢ Faites preuve d’une extréme prudence lorsque vous déplacez un appareil contenant des aliments, de

o o L I'eau ou d’autres liquides chauds.
e \Veillez a ce que I'appareil soit utilisé sur une surface ferme et plane, qui résiste a la chaleur.
o Nutiisez jamais I'appareil dehors ou prés d’une source d'eau. . Autres points relatifs a la sécurité
e IMPORTANT : N'utilisez pas I'appareil & proximité de rideaux, tentures, murs, placards ou autres *  Ne mettez pas la poéle sous tension si elle est vide.
matériaux inflammables. R

Attendez que le couvercle soit froid avant de le plonger dans I'eau.

 N'util ) ot ) . e
DANGER : N'utilisez pas I'appareil au-dessous d’une armoire. o Nutiisez pas le couvercle s'il est fissuré ou écaillé.

. Cable secteur *  Ne mettez pas 'appareil sous tension lorsqu'il est & 'envers ou couché sur le coté.

e Placez 'appareil de maniére que le cordon d’alimentation secteur puisse étre relié a une prise * Lecouvercle en verre est une piéce fragie. Manipulez-le avec précaution.
électrique sans traction sur les connexions. Réduisez la longueur de cordon excédentaire en utilisant o Nutilisez pas 'appareil avec un cordon ou une prise endommagé(e) ou apres un dysfonctionnement
le compartiment d’enroulement du cordon. ou endommagement de I'appareil. Contactez Morphy Richards pour demander conseil.

¢ Nelaissez pas le cordon d’alimentation pendre du bord d’un plan de travail ou dans le vide, a un e Nutilisez pas d’accessoires ou outils non recommandés par Morphy Richards car ils pourraient
endroit ol un enfant pourrait I'atteindre. entrainer un incendie, un choc électrique ou une blessure.

e Ne laissez pas le cordon passer sur une cuisiniére ou toute autre surface chaude qui pourrait ¢ Ne mettez pas 'appareil sur ou pres d’une plaque électrique ou d’un brlleur gaz chaud, ou dans un
endommager le cable. four chauffé.

*  Ne laissez jamais I'appareil branché a la prise murale lorsque vous ne I'utilisez pas. e Nutilisez pas une minuterie ou un dispositif de commande a distance avec cet appareil.

e Sile cable d'alimentation est endommagé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, son service DANGER : Cet appareil doit étre mis a la terre.

aprés-vente ou une personne qualifiée.

www.morphyrichards.com
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. Pour utiliser au mieux votre nouvel appareil...

I Explication des termes employés

Sécurité

Ne touchez jamais la surface extérieure de I'appareil quand il fonctionne ou avant qu'il ne soit
refroidi. Utilisez des gants isolants pour saisir le couvercle ou la poéle de cuisson.

Efficacité

Quand vous enlevez le couvercle, vous laissez une précieuse chaleur s'échapper et I'efficacité

de I'appareil diminue, ce qui se traduit par une augmentation du temps de cuisson. Veillez a ne
pas retirer le couvercle plus souvent qu'il n'est nécessaire pour remuer les aliments.

ALIMENTATION ELECTRIQUE

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

DANGER : Cet appareil doit étre mis a la terre.

Caractéristiques

Poignées froides au toucher
Couvercle en verre

Orifice d’échappement de la vapeur
Bouton de contréle de la température
Témoin de chauffage (orange)

Poéle en acier inoxydable

000060000

Pieds antidérapants

Contenance

La contenance totale de cet appareil est de 3,5 litres - ce n'est pas sa contenance de travail.

Avant d'utiliser la poéle pour la premiére fois

Enlevez toutes les étiquettes apposées sur I'appareil.

Lavez I'intérieur de la poéle et son couvercle avec de 'eau chaude savonneuse, a I'aide d’une
éponge ou d'une lavette. N'UTILISEZ JAMAIS de tampons a récurer ou autres matériaux
abrasifs car ils risquent de rayer I'acier inoxydable. Rincez soigneusement la poéle et le
couvercle et séchez-les.

IMPORTANT : NE PAS PLONGER LA POELE DANS LEAU

Remarque :

Lors des premiéres utilisations, vous pourrez remarquer une légére odeur due a la combustion

des résidus de fabrication. Cette odeur est parfaitement normale, n'affecte pas les aliments en
cours de cuisson et disparaitra au bout de quelques utilisations.

Quelques conseils pour le goiit et la saveur

II'est possible d’utiliser de la viande venant du réfrigérateur, mais pas de la viande surgelée.
Veeillez & bien décongeler tous les ingrédients congelés avant utilisation.

Ne remplissez pas trop la poéle, car les recettes de ce mode d’emploi sont établies pour une
capacité maximale et laissent de la place au-dessus des aliments pour une cuisson homogéne.

Le couvercle devient trés chaud pendant I'utilisation, surtout la surface vitrée et le bord en acier
inoxydable. La poignée isolée a la silicone demeure froide pour vous permettre de soulever le
couvercle. Pour ce faire, il est toutefois conseillé d'utiliser, par précaution, des gants isolants.

Les ingrédients doivent étre répartis de fagon homogéne dans la poéle.

Les morceaux de jambon doivent étre laissés dans leur emballage plastique, le cas échéant.
Lorsque vous serez habitué a utiliser la poéle, vous pourrez commencer a créer vos propres
recettes, mais il est conseillé de suivre une recette existante comme guide. Si vous utilisez des
ingrédients tels que des pates, du lait, de la créme, des fruits de mer ou des mollusques dans une
recette, ils doivent étre ajoutés 30 minutes avant la fin de la cuisson des autres ingrédients. Cela ne
s'applique pas au lait de noix de coco.

Lorsqu’un fond de sauce est nécessaire, utilisez de I'eau bouillante.

Les haricots rouges crus doivent étre plongés dans I'eau et portés & ébullition pendant 10 minutes,
afin d’éliminer les toxines, avant de les utiliser la poéle.

Si nécessaire, jetez I'excédent d'huile apres le dorage.

Si vous utilisez du fond ou des sauces en conserve ou en sachet, réchauffez-les tout d’abord au

micro-ondes puis ajoutez-les dans la poéle. Vous pouvez également ajouter 30 minutes au temps de
cuisson.

Dorage/Saisie :

Avant de cuisiner la viande en rago(it ou de la faire mijoter, il est important que la viande soit
d’abord saisie/dorée. Cela signifie cuire la viande légérement a I'extérieur dans de I'huile chaude
avant de commencer le processus de ragolt ou de cuisson mijotée (la viande doit toujours étre
crue au milieu). Saisir/dorer la viande de cette fagon I'aide a garder toute sa saveur et a rester
tendre.

I Mode d’emploi

—

Introduisez la sonde de température dans I'appareil. Reliez la fiche a la prise secteur et mettez en
service. Commencez toujours par introduire la sonde dans I'appareil puis la fiche sur une prise
secteur.

Tournez le bouton de réglage de température vers la droite jusqu’a la valeur de température désirée.
Le témoin de la sonde (orange) s'éclaire et demeure éclairé jusqu’a ce que la poéle ait atteint la
température désirée.

Lorsque la température désirée est atteinte, le témoin (orange) s'éteint puis s'éclaire & nouveau,
alternativement, pour indiquer que cette température est maintenue.

Lorsque la cuisson est terminée, tournez le bouton de réglage de température vers la gauche
jusqu’a la position Arrét. Coupez I'alimentation et débranchez la fiche de la prise secteur.

Ne retirez pas la sonde de température de I'appareil aussi longtemps que celui-ci n'est pas refroidi.

Nettoyage et entretien de I'appareil

Utilisez de I'eau chaude savonneuse et une éponge non-abrasive. N'utilisez pas de produits
nettoyants abrasifs ni de détergents.

Entretien du revétement antiadhésif N'utilisez pas de tampons en laine d’acier lors du
nettoyage.

Pour éviter d’endommager le revétement. N'UTILISEZ PAS d'ustensiles métalliques comme des
spatules, couteaux ou fourchettes.

Sonde de température
Si le nettoyage de la sonde est nécessaire, utilisez un chiffon humide et veillez a ce qu’elle soit
parfaitement séche avant toute utilisation.

IMPORTANT - N'IMMERGEZ PAS LA POELE DANS UNE EAU QUI NE CONVIENT PAS AU
LAVAGE DE LA VAISSELLE.

www.morphyrichards.com
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[ RECETTES

[ Poulet et sauce au vin blanc

[ Cari de poulet & la mangue

Ingrédients

2 ¢. a soupe d’huile

4 blancs de poulet, désossés et sans peau, coupés en cubes
1 oignon haché

122 c. asoupe de pate de cari

400 ml de lait de noix de coco en boite

400 g de tomates en boite, coupées et égouttées

122 c. a soupe de chutney de mangue

1 mangue mdre, pelée et coupée en cubes ou en tranches
Sel a volonté

1 . & soupe de feuilles de coriandre ciselées

Méthode

Faites chauffer I'huile dans la poéle a 190°C, et faites frire poulet et oignon jusqu’a ce qu'ils
soient dorés.

Ajoutez la péte de cari et cuisez une minute en remuant sans cesse. Réduire la température a
90°C puis ajoutez le lait de coco et les tomates tout en mélangeant soigneusement. Couvrez et
laissez mijoter 15 minutes ; mélangez de temps a autre. Ajoutez le chutney de mangue et la
mangue, portez & 120°C et laissez cuire & découvert 5 & 10 minutes pour que la préparation
épaississe. Assaisonnez a votre godt.

Ajoutez la coriandre et servez avec du riz et du pain (nan).

Une version végétarienne peut étre réalisée en remplacant le poulet par du tofu.

Bananes au rhum

Ingrédients

4 blancs de poulet

50 g de beurre

1 ¢. a soupe d’huile

1 oignon haché

150 g de champignons émincés
100 ml de vin blanc

200 ml de bouillon de poulet

1 c. & soupe d’herbes mélangées
50 de farine (saupoudrez sur le poulet)
1 jaune d’ceuf

100 ml de créeme double

Sel et poivre noir frais moulu

Méthode

1. Chauffez le beurre et 'huile & 190°C. Ajoutez sel et poivre a la farine et en couvrir le poulet puis
faites-le frire des deux cotés.

2. Ajoutez les champignons et I'oignon et laissez frire 1 minute. Ajoutez le bouillon et le vin, remuez
et couvrez. Réduisez la température a 90°C. Cuisez 15 & 20 minutes, le temps nécessaire pour le
poulet ; remuez de temps & autre.

3. Enlevez le poulet, mélangez le jaune d'ceuf et la créme fraiche et ajoutez le tout a la sauce.
Remuez pendant une minute pour terminer la cuisson et servez.

4. Servez avec du riz ou des légumes.

Bolognaise

Ingrédients

4 grosses bananes, pelées et coupées dans le sens de la longueur
100 g de sucre moscovade clair

100 g de beurre non salé

80 ml de rhum brun

1 ¢. & soupe d’amandes émincées

Méthode
Préchauffez la poéle a 150°C

Déposez le sucre et le beure dans la poéle et cuisez 1 a 2 minutes, le temps que le beurre fonde
et que le sucre soit dissous. Ajoutez le rhum et remuez.

Ajoutez les bananes, couvrez et laissez cuire 3 a 4 minutes pour que les bananes ramollissent.
Remuez de temps a autre pour que le sucre ne brunisse pas. Servez les bananes parsemées
d’amendes émincées.

Risotto é la courge Butternut, bacon fromage bleu

Ingrédients

2 c. a soupe d’huile

1 oignon rouge finement haché

4 tranches de bacon finement découpées en lamelles

1 petite courge Butternut, environ 750 g, pelée, sans graines, coupée en petits cubes
300 g de riz pour risotto

Y2 ¢. & soupe de piment (chili) broyé

850 ml de bouillon de légumes chaud

100 g de fromage bleu crémeux (par ex. du Roquefort), émietté

Sel et poivre selon le golit

Méthode

Faites chauffer I'huile dans la poéle a 190°C, faites frire les oignons une minute, pour qu'ils
commencent a dorer, ajoutez la courge, le riz, le piment et laissez cuire 1 a 2 minutes en
remuant sans cesse.

Versez le bouillon, réduisez a 90°C et laissez cuire a couvert pendant 20 a 25 minutes en
remuant de temps & autre, jusqu’a ce que le riz soit al dente. Ajoutez un peu d’eau si tout le
bouillon a été absorbé avant que 25 minutes se soient écoulées.

Ajoutez et mélangez le fromage pour qu'il fonde un peu, rectifiez I'assaisonnement avant de
Servir.

N'utilisez pas de bacon mais un fromage végétarien pour une version sans viande.

Ingrédients

1 ¢. a soupe d’huile

1 oignon haché

3 branches de céleri, émincées

1 gousse d'ail écrasée

700 g de beeuf haché

1 c. soupe de farine

3 c. a soupe de purée de tomate
1 boite de tomates de 400 g
200 ml de bouillon de beeuf

150 g de champignons émincés
1 c. a soupe d’herbes mélangées

Sel et poivre noir frais moulu

Méthode

Chauffez I'huile dans la poéle a 190°C, faite frire I'oignon, le céleri et I'ail quelques minutes pour
les rendre mous.

Ajoutez la viande et faites-la frire jusqu’a ce qu’elle soit dorée. Saupoudrez la viande de farine et
mélangez soigneusement.

Ajoutez le reste des ingrédients, mélangez et réduisez la température a 90°C ; laissez cuire &
couvert

30 a 35 minutes, pour que la viande soit tendre, en mélangeant de temps en temps.

Servez avec des spaghettis et du parmesan

www.morphyrichards.com
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. Ragoiit de saucisses

Ingrédients

1 ¢. a soupe d’huile

700 g de saucisses

1 oignon haché

3 carottes émincées

1 poireau émincé

700 ml de bouillon de beeuf

3 ¢. a soupe de chutney de mangue
2 c. a soupe de farine

2 c. a soupe de sauce Worcestershire
Sel et poivre noir frais

Méthode
Chauffez I'huile dans la poéle a 190°C et faites revenir les saucisses pour les dorer.
Ajoutez les légumes et faites frire pendant 1 & 2 minutes pour les attendrir.

Mélangez la sauce Worcester et la farine et versez dans la poéle avec le reste des ingrédients,
mélangez soigneusement, réduisez a 90°C laissez cuire a couvert 30 & 35 minutes pour que la
sauce épaississe et que les carottes soient cuites ; mélangez de temps a autre.

Servez avec une purée de pommes de terre.

SERVICE D’ASSISTANCE

Si vous rencontrez la moindre difficulté avec I'appareil, n’hésitez pas a nous appeler.

Nous pourrons certainement vous aider plus efficacement que le magasin ou vous avez acheté
I'appareil.

Merci de tenir les informations suivantes a portée de main pour que notre personnel puisse
répondre a vos questions le plus rapidement possible.

Nom du produit.
Numéro du modele, indiqué au-dessous de I'appareil.
Numéro de série, indiqué au-dessous de I'appareil.

Site web

Vous pouvez également nous joindre par le biais de notre site web ou visiter le site pour
découvrir et acheter des appareils, des piéces de rechange et des accessoires de la vaste
gamme Morphy Richards.

www.morphyrichards.com

VOTRE GARANTIE DE DEUX ANS

Pour la clientéle en France

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

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

Numéro du modele
Numéro de série

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Si '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 dégats provoqués par leur fuite ne sont pas couverts par la garantie.
Les filtres n'ont pas été nettoyés ou remplacés suivant les instructions.

Cette garantie ne confére aucun droit & 'exception de ceux qui sont expressément indiqués ci-
dessus, et ne couvre aucune réclamation pour dommages immatériels ou indirects. Cette
garantie est offerte comme avantage supplémentaire et n'a aucune incidence sur vos droits
|égaux 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 Iégaux, Morphy Richards vous garantit qua partir d’achat ce
produit sera sans défauts de fabrication ou de matériels pendant une période de deux ans.

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

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

Numéro du modele

Numéro de série

Si, pour quelque raison que ce soit, I'article est remplacé pendant la période de garantie (deux
ans), la période de garantie du nouvel article sera calculée & 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
I'appareil a été utilisé de maniére contraire aux recommandations du fabricant, ou encore lorsque le
probléme provient de source de puissance ou de dégats occasionnés en transit.

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

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

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

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

www.morphyrichards.com
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[ Gesundheit und Sicherheit

Fur die Benutzung elektrischer Haushaltsgeréte sind folgende Regeln zur Wahrung der Sicherheit einzuhalten.

Vor der Verwendung des Gerits bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam lesen.

Dieses Gerat kann von Kindern ber 8 Jahren, von Personen, deren korperliche oder geistige
Unversehrtheit oder deren Wahrnehmungsfahigkeit eingeschrankt ist, sowie von Personen mit
mangelnden Kenntnissen oder Erfahrung benutzt werden. Dies gilt nur unter der
\Voraussetzung, dass sie beaufsichtigt werden oder dass sie eine Einweisung in die sichere
Nutzung des Geréats und die damit verbundenen Gefahren erhalten haben.

o Kinder durfen mit dem Geréat nicht spielen.

¢ Reinigung und Wartung dlrfen ohne Beaufsichtigung nicht von Kindern unter 8 Jahren
durchgefihrt werden.

 Bewahren Sie das Gerat und das dazugehdrige Netzkabel nicht in Reichweite von Kindern
unter 8 Jahren auf.

I Aufstellungsort [ Eigene Sicherheit
o Dieses Gerdt ist fiir die Verwendung im Haushalt und &hnliche Anwendungen vorgesehen, z. B.: ¢ WARNUNG: Wahrend und nach Gebrauch des Gerts die Oberfléche des Gerats oder m
Bauernhofe; sonstige heiBe Teile nicht beriihren. Das Gerét nur an den Griffen oder Kndpfen anfassen.

fiir Gaste in Hotels, Motels und anderen

wohnungséhnlichen Raumlichkeiten, Pensionen und vergleichbaren Unterbringungsmaglichkeiten.
Es eignet sich nicht fiir Personalkiichenbereiche in Geschaften, Biiros und anderen
Arbeitsumgebungen.

e Zum Schutz vor elektrischen Schidgen darf das Unterteil nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten
eingetaucht werden.

¢ HeiBe Fléchen nicht bertihren. Verwenden Sie zum Abnehmen des Deckels oder zum Festhalten heiBer
Behélter Topflappen oder Handschuhe.

o Das Gerét stets weit entfernt von der Kante einer Arbeitsplatte aufstellen. M e . L §
e AuBersteVorsicht ist anzuwenden, wenn ein Gerét heiBe Zutaten, Wasser oder andere heie

e Achten Sie darauf, dass das Gerat sicher auf einer festen, ebenen und hitzebestandigen Unterlage Fllissigkeiten enthélt und an eine andere Stelle beférdert werden soll

steht.
o Das Geréit nicht im Freien oder in der Nahe von Wasser benutzen. . Weitere Sicherheitshinweise
¢ ACHTUNG: Das Gerét nicht in unmittelbarer Néhe von Vorhdngen, Wénden, Schrénken oder anderen e Schalten Sie die Kasserolle nicht ein, wenn sie leer ist.
brennbaren Materialien verwenden. *  Lassen Sie den Deckel vor dem Eintauchen in Wasser abkiihlen.
WARNUNG: Das Gerat bei Gebrauch nicht unter Schrank- oder Regalbdden stellen. o Den Glasdeckel nicht verwenden, wenn er Risse oder Abrieb aufweist.
. Netzkabel o Gerdt nicht einschalten, wenn es auf dem Kopf steht oder auf der Seite liegt.

*  Das Netzkabel muss spannungsfrei von der Steckdose bis zum Gerét verlegt sein. Falls das Netzkabel * Der Glasdeckel st zerbrechiich nd muss immer vorsichtig benutzt werden.

zu lang ist, einen Teil des Kabels auf die integrierte Kabelhalterung aufwickeln. o Das Gerét nicht weiter verwenden, wenn Netzkabel oder Gerétestecker beschadigt sind, das Gerat
Funktionsstrungen aufweist oder in irgendeiner Weise beschadigt ist. Wenden Sie sich bei Problemen

e Lassen Sie das Netzkabel nicht tiber die Kante der Arbeitsplatte oder einer offenen Fléche ; 4 : ’
oder Funktionsstdrungen bitte an Morphy Richards.

herabhéngen. Ein Kind kénnte daran ziehen.
¢ Beider Benutzung von Auf- oder Einsétzen bzw. Hilfsmitteln, die nicht von Morphy Richards

o Das Netzkabel nicht tiber eine warme Herdplatte oder heiBe Flachen verlegen, da das Kabel sonst
empfohlen wurden, besteht Brand-, Stromschlag- und Verletzungsgefahr.

beschédigt werden kann.
¢ Nichtin der Nahe eines oder auf einen HeiBgas- oder Elektrobrenner(s) oder in einen beheizten Ofen

e Wenn das Gerét nicht benutzt wird, darf es nie in einer Steckdose eingesteckt gelassen werden. ol
stellen.

. Ist das Netzkabel beschadigt, muss es zur Vermeidung von Unféllen vom Hersteller, dem

Kundendienst oder einer Fachkraft ersetzt werden e \Verwenden Sie keine externe Zeitschaltuhr oder Fernbediengerét mit der runden Kasserolle.

WARNUNG: Dieses Gerat muss an eine geerdete Steckdose angeschlossen werden.

www.morphyrichards.com
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[ Das neue Gerit optimal nutzen...

8 Erlsuterung von Fachausdriicken

Sicherheitshinweise

Die AuBenflache der Kasserolle wahrend des Betriebs oder vor dem Abkihlen niemals bertihren.
Zum Abnehmen des Deckels bzw. zum Herausnehmen des Edelstahlbehélters Topfhandschuhe
benutzen.

Effizienter garen

Durch Abnehmen des Deckels entweicht wertvolle Hitze. Die Garwirkung des Schongarens
verringert sich dadurch und die Garzeit verldngert sich. Versuchen Sie nicht, den Deckel mehr
als notwendig zu entfernen, um umzuriihren.

ELEKTROANSCHLUSS

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

WARNUNG: Dieses Gerat muss an eine geerdete Steckdose angeschlossen werden.

Eigenschaften

Temperaturfester Griff
Glasdeckel

Dampfauslass
Temperaturregler
Orangefarbene Heizleuchte
Edelstahl-AuBengehduse
Rutschfeste FiiBe

000060000

Fassungsvermégen

Die Kasserolle hat eine Gesamtkapazitat von 3,5 | - das ist nicht die Arbeitskapazitét

Bevor Sie die Kasserolle das erste Mal benutzen

Entfernen Sie alle Beschriftungen und Aufkleber vom Gerat.

Waschen Sie den Kasserolle und den Deckel mit einem Schwamm oder Spiillappen in heiBer
Lauge ab. AUF KEINEN FALL einen Scheuerschwamm oder ein anderes Scheuermittel benutzen,
da diese Streifen auf den Edelstahlflachen hinterlassen. Den Behalter und Deckel griindlich klar
absplen und trocknen.

WICHTIG: DIE KASSEROLLE NICHT IN WASSERTAUCHEN

Hinweis:

Bei dem ersten Einsatz bemerken Sie mdglicherweise einen leichten Geruch, der durch das

Abbrennen von Herstellungsriickstédnden entsteht. Das ist vollkommen normal, hat keinerlei
Auswirkungen auf die zubereiteten Speisen und verschwindet nach mehrmaligem Gebrauch.

Tipps und Tricks zur Kasserolle

Gekiihites Fleisch aus dem Kihischrank kann verwendet werden, jedoch kein gefrorenes Fleisch.
Achten Sie darauf, dass alle tiefgekiihlten Zutaten vor Gebrauch vollkommen aufgetaut sind.

Den Behalter nicht Uberfiillen, denn die Rezepte in dieser Gebrauchsanleitung sind fir das maximale
Fassungsvermdgen konzipiert und berticksichtigen dabei noch etwas Ausdehnungsreserve nach
oben, um fiir ein gleichmaBiges Garen zu sorgen.

Der Deckel wird wahrend des Gebrauchs sehr heiB, besonders das Glasfenster und der
Edelstahlrahmen. Die mit Silikon isolierten Griffe bleiben aber kiihl, damit Sie den Deckel gefahrlos
hochheben kdnnen. Vorsichtshalber empfiehlt es sich dabei aber, Ofenhandschuhe anzuziehen.

Die Zutaten sollten gleichmaBig im Behélter verteilt werden.
Schinkenbratenstticke sollte in der Plastikfolie gelassen werden, sofern zutreffend.

Wenn Sie einige Erfahrungen im Umgang mit der Kasserolle gesammelt haben, kdnnen Sie dazu
(ibergehen, Ihre eigenen Rezepte auszuprobieren. Es ist allerdings ratsam, ein vorhandenes Rezept
als Leitfaden zu verwenden. Wenn fiir ein Rezept Zutaten wie Milch, Sahne, Meeresfriichte oder
Schalentiere benétigt werden, sollten diese 30 Minuten vor Garzeitende den Ubrigen Zutaten
hinzugegeben werden. Kokosmilch findet keine Anwendung.

Falls Briihe bendtigt wird, verwenden Sie siedendes Wasser.

Vor dem Garen in der Kasserolle miissen ungekochte rote Bohnen eingeweicht und mindestens 10
Minuten lang gekocht werden, um Giftstoffe zu entfernen.

Nach dem Anbraten {iberschiissiges Ol ggf. abschitten.

Bei Verwendung von Briihe oder Saucen aus Dosen oder Behéltern, vor dem Zugeben zum Behélter
zuerst im Mikrowellenherd erwdrmen. Statt dessen konnen auch weitere 30 Minuten zur Garzeit
hinzugerechnet werden.

—

Anbraten/Braunen:

Vor dem Garen oder Schongaren von Fleisch muss dieses zuerst angebraten bzw. gebraunt
werden. Das Fleisch wird dabei von AuBen in heiBem Ol leicht gebraten, bevor der Gar- oder
Schongarvorgang zugeschaltet wird. (In der Mitte sollte das Fleisch noch roh sein.) Wenn das
Fleisch auf diese Weise angebraten bzw. gebraunt wird, bleibt nicht nur das Aroma erhalten,
sondern es geht auch nicht so viel Feuchtigkeit verloren.

Benutzungshinweise

Fiihren Sie den Temperaturregler in die Sondenbuchse des Geréts ein. SchlieBen Sie das Netzkabel
an der Netzsteckdose an. Filhren Sie zuerst die Sonde in das Gerét ein und schlieBen Sie dann das
Netzkabel an der Netzsteckdose an.

Drehen Sie den Temperaturwahler im Uhrzeigersinn auf die gewtinschte Einstellung. Die
orangefarbene Heizungsleuchte auf die Sonde leuchtet auf und bleibt erleuchtet, bis die Kasserolle
die Temperatur erreicht.

Sobald die gewtinschte Temperatur erreicht wurde, schaltet sie das orangefarbene Leuchte je
nachdem aus und ein, um die gewlinschte Temperatur aufrechtzuerhalten.

Wenn das Kochen abgeschlossen ist, drehen Sie das Wahirad gegen den Uhrzeigersinn in die
Position OFF. Schalten Sie an der Steckdose aus und trennen Sie das Netzkabel.

Entfernen Sie den Temperaturregler nicht aus dem Gerét, bis es vollsténdig abgekuhlt ist.

Reinigung und Pflege der Kasserolle

Verwenden Sie heiBes Seifenwasser mit einem nicht scheuernden Reinigungsschwamm. Keine
Reiniger oder Haushaltsreiniger, die Scheuern verwenden.

Besondere Pflege der Anti-Haft-Beschichtung. Zum Reinigen keine Stahlwollschwamme
benutzen.

Um die Beschichtung nicht beschadigen: Verwenden Sie KEINE Metallutensilien wie Spachtel,
Messer oder Gabeln.

Temperaturregler.
Wenn eine Reinigung erforderlich ist, wischen Sie den Temperaturregler mit einem leicht feuchten
Tuch ab und stellen Sie sicher, dass er vor dem Gebrauch vollstandig trocken ist.

WICHTIG -TAUCHEN SIE DIE HAUPTKOCHEINHEIT NICHT IN WASSER, SIE IST NICHT
SPULMASCHINENTAUGLICH.

www.morphyrichards.com
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I REZEPTE [ Butternut-Kiirbis, Speck und Blauschimmelkése Risotto

I Huhn und Mango Curry

Zutaten

2 Essloffel Pflanzendl

4 Hahnchenbrustfilets ohne Haut und Knochen, gewiirfelt

1 Zwiebel, gehackt

1-2 Essléffel Currypaste

400 ml Biichse Kokosnussmilch

400 g Biichse gehackte Tomaten, Saft abgelassen

1-2 Essloffel Mango-Chutney

1 reife Mango, geschalt und in Wiirfel oder Scheiben schneiden
Salzen nach Geschmack

1 Essléffel gehackte Koreanderblatter

Zubereitung

Ol in der Kasserolle auf 190 °C erhitzen, Huhn und Zwiebel anbraten, bis sie leicht gebraunt
sind.

Fligen Sie die Currypaste dazugeben und kochen Sie eine weitere Minute unter standigem
Ruhren. Reduzieren Sie die Hitze auf 90 °C und geben Sie die Kokosmilch und Tomaten dazu,
gut umrtihren. Mit Deckel 15 Minuten kochen lassen, dabei gelegentlich umriihren. Fiigen Sie die
Mango-Chutney und Mango hinzu, erhéhen Sie die Temperatur auf 120 °C und lassen Sie es
ohne Deckel weitere 5-10 Minuten kochen, um zu verdicken. Nach Geschmack individuell
wiirzen.

Ruhren Sie den Koriander hinein und servieren Sie mit Reis oder Naan-Brot.

Fiir eine vegetarische Option ersetzen Sie das Huhn mitTofu

[ Bananen mit Rum

Zutaten

4 groBe Bananen, geschélt und in der Halfte ldngs geschnitten
100 g heller Muscovado-Zucker

100 g ungesalzene Butter

80 ml brauner Rum

1 EL geréstete Mandelblattchen

Anleitung

Kasserolle auf 150 °C vorheizen

Zucker und Butter in die Kasserolle geben und 1-2 Minuten die Butter schmelzen und den
Zucker aufzuldsen. Den Rum zugeben und gut umrihren.

Fligen Sie die Bananen in die Mischung und kochen Sie fiir 3-4 Minuten mit Deckel, um die
Bananen zu erweichen.

Gelegentlich umrtihren, um sicherzustellen, dass der Zucker nicht anbrennt. Mit gerdsteten
Mandeln Uberstreut servieren.

Zutaten

2 Essloffel Pflanzendl

1 rote Zwiebel, fein gehackt

4 Speckscheiben in diinne Streifen geschnitten

1 kleiner Butternut-Kiirbis, etwa 750 g Gewicht, geschalt, entkernt und in kleine Wiirfel
geschnitten

300 g Risottoreis

2 TL getrocknete Chilistlickchen

850 ml heiBe Gemiisebriihe

100 g cremiger Blauschimmelkase, z. B. Roquefort, zerbrockelt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Anleitung

Erhitzen Sie das Ol in der Kasserolle bis 190 °C, braten Sie die Zwiebel und Speck fiir eine
Minute, bis sie allméhlich braun sind, gegeben Sie dann den Kiirbis, Reis und Chili dazu und
kochen Sie 1-2 Minuten unter stndigem Ruhren.

GieBen Sie die heiBe Briihe hinein, reduzieren die Hitze auf 90 °C und kochen Sie 20-25
Minuten mit dem geschlossenem Deckel, dabei gelegentlich umrihren, bis der Reis weich ist,
aber noch ein wenig Biss behlt. Fiigen Sie ein wenig mehr Fllissigkeit hinzu, wenn sie
vollstandig vor den 25 Minuten Kochzeit absorbiert ist.

Ruhren Sie den Kése, so dass er gerade schmilzt, hinein und wiirzen Sie nach Geschmack vor
dem Servieren.

Lassen Sie den Speck und verwenden Sie einen vegetarischen Kése fiir eine vegetarische
Option.

Huhn in WeiBweinsauce

Zutaten

4 Hiihnerbriiste

50 g Butter

1 Essloffel Ol

1 Zwiebel, gehackt

150 g Champignons, in Scheiben geschnitten
100 ml WeiBwein

200 ml Hihnerbriihe

1 Teeloffel gemischte Krauter

50 g Mehl (zum Ummanteln des Huhns)
1 Eigelb

100 ml Sahne

Salz und frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer

Anleitung
1. Erhitzen Sie die Butter und Ol in der Kasserolle bis 190 °C. Wiirzen Sie das Mehl mit Salz und
Pfeffer, ummanteln Sie das Huhn mit dem Mehl und braten Sie es goldbraun auf beiden Seiten.

2. Die Champignons und Zwiebeln dazugeben und 1 Minute braten. Die Briihe und Wein
hinzugeben, umrihren und den Deckel schlieBen. Reduzieren Sie die Temperatur auf 90 °C.
Kochen Sie fiir 15-20 Minuten oder bis das Huhn gar ist, dabei gelegentlich umriihren.

3. Entfernen Sie das Huhn aus der Kasserolle und mischen Sie das Eigelb mit der Sahne in die
Sauce. Rihren Sie flir eine Minute, um durchzukochen, und servieren Sie.

4. Mit Reis oder Gemise servieren.

www.morphyrichards.com

e



MC48898MEE Rev1_Morphy Richards Instruction Book 30/07/2014 09:35 Page 14

[ Bolognese [ suPPORT
Zutaten Soliten Sie Schwierigkeiten mit Ihrem neuen Gerat haben, helfen wir hnen gern weiter.
1 Essldffel Ol Oft kénnen wir eher behilflich sein als das Geschéft, in dem Sie das Gerét gekauft haben.

1 Zwiebel, gehackt

3 Stangensellerie, in Scheiben geschnitten

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

700 g Hackfleisch

1 EL Mehl

3 EL Tomatenmark

1 x 400 g Buchsentomaten

200 ml Fleischbriihe

150 g Champignons, in Scheiben geschnitten
1 Teelffel gemischte Krauter

Salz und frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer

Zubereitung

Erhitzen Sie das Ol in der Kasserolle bis 190 °C, braten Sie die Zwiebel, Sellerie und Knoblauch
fir ein paar Minuten, bis sie weich sind.

Hackfleisch hinzugeben und goldgelb anbraten. Streuen Sie das Mehl iiber das Hackfleisch und
riihren Sie durch.

Rest der Zutaten hinzufiigen, gut umriihren, die Hitze auf 90 °C reduzieren und mit
geschlossenem Deckel auf fiir
30-35 Minuten kochen, bis das Fleisch weich ist, dabei gelegentlich umriihren.

Mit Spaghetti und Parmesan servieren.

Wursttopf

Damit unsere Mitarbeiter lhre Anfrage zligig bearbeiten konnen, sollten Sie folgende Angaben
parat halten.

Name des Gerates.
Modellnummer (an der Unterseite des Gerats zu finden).
Seriennummer (an der Unterseite des Gerats zu finden).

Website

Sie kdnnen uns auch iber unsere Internetseite kontaktieren oder dort in unserem umfangreichen
Angebot nach Geraten, Ersatzteilen und Zubehdr suchen und bestellen.

www.morphyrichards.com

GESETZLICHE GEWAHRLEISTUNG

Zutaten

1 Essloffel Ol

700 g Wirste

1 Zwiebel, gehackt

3 Karotten, in Scheiben geschnitten

1 Lauchstangen, in Scheiben geschnitten
700 ml Fleischbriihe

3 EL Mango Chutney

2 EL Mehl

2 EL Worcester-Sauce

Salz und frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer

Zubereitung

Erhitzen Sie das Ol in der Kasserolle auf 190 °C, braten Sie die Wiirste von allen Seiten bis sie
gebraunt sind.

Das Gemiise hinzugeben und 1 bis 2 Minuten anbraten.

Mischen Sie die Worcester-Sauce und das Mehl und geben mit dem Rest der Zutaten hinzu, gut
umriihren, die Hitze auf 90 °C reduzieren und mit geschlossenem Deckel 30-35 Minuten
kochen, bis die Sauce eingedickt ist und die Mdhren gar sind, gelegentlich umrtihren.

Mit Kartoffelbrei servieren

Fir dieses Gerat gilt eine Gewahrleistung von 2 Jahren.

Als Kaufnachweis sollte die Quittung des Fachhandlers 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 Gerats zu finden.

Modellnr.

Seriennr.

Vor dem Verlassen des Werks werden alle Morphy Richards Produkte gepriift. Sollte einmal der
Fall auftreten, dass sich ein Gerat innerhalb der 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 Gerét das Original-
Kaufdatum zugrunde gelegt. Aus diesem Grunde ist es besonders wichtig, den Original-
Kaufbeleg bzw. die Rechnung aufzubewahren, um das Datum des urspriinglichen Kaufs
nachweisen zu kdnnen.

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

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

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

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

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

wenn das Gerat fiir Vermietungszwecke oder nicht allein fiir private Zwecke gebraucht wurde.
das Gerat aus zweiter Hand stammt.

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

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

Batterien und Schaden aufgrund undichter Batterien sind von der Gewahrleistung ausgeschlossen.
die Filter nicht gemaB Anleitung gereinigt und ausgewechselt wurden

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

GARANTIEKARTE

Kaufdatum Typen-Nr.

Handlerstempel und Unterschrift

Handlerstempel und Unterschrift

Fehler / Mangel

Deutschland:

Bei Stdrungen oder Schaden
wenden Sie sich bitte an
unseren Kundenservice unter:

Bei Stdrungen oder Schaden
wenden Sie sich bitte an
unseren Kundendienst:

Hotline: +49 (0) 9 11/6 57 19-719
Fax:  +49 (0) 1805-355 467

Gerhard Schurz, Servicewerkstatten
Merangasse 17

A-8010 Graz

Fax: 01805 / 355 467

eMail: service@glendimplex.de Tel.: +43 316 32 30 41
Fax: +43 316 38 29 63
eMail: office@schurz.biz

Die zusténdige Stelle in allen anderen Léndern ist der jeweilige Fachhéndler bzw. die Bezugsquelle.

Osterreich: Schweiz:

Bei Storungen oder Schaden
wenden Sie sich bitte an
unseren Kundendienst:

BLUEPOINT Service Sagl
Via Cantonale 14; C.P. 46;
CH - 6917 Barbengo

Tel: + 4191 980 49 72
Fax: + 41 91 605 37 55

E-Mail: info @bluepoint-service.ch

www.morphyrichards.com
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[ saude e Seguranca

A utilizagdo de qualquer aparelho elétrico exige o cumprimento das seguintes regras de seguranga de senso comum.

Leia atentamente estas instrucdes antes de utilizar o produto.

o Este aparelho pode ser utilizado por criangas com 8 ou mais anos de idade e pessoas cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais sejam reduzidas ou que nio possuam 0s
conhecimentos e a experiéncia necessarios, se as mesmas forem vigiadas e instruidas
acerca da utilizacdo do aparelho de forma segura e compreenderem os perigos envolvidos.

¢ As criangas nao devem brincar com o aparelho.

o As tarefas de limpeza e manutencao pelo utilizador ndao devem ser realizadas por criangas

com menos de 8 anos e sem supervisao.

» Mantenha o aparelho e o respetivo cabo de alimentacao afastado do alcance de criancas

com menos de 8 anos.

B Localizagéo I Seguranca pessoal

o Este aparelho destina-se a ser utilizado em aplicagdes domésticas e similares, tais como: .
turismo rural;
por clientes em hotéis, motéis e outros tipos de ambiente residencial;
ambientes de tipo alojamento e pequeno-almogo.
N&o é adequado para utilizagdo em copas de pessoal em lojas, escritrios e outros ambientes de
trabalho.

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

*  Certifique-se de que o aparelho se encontra numa superficie estavel, lisa e resistente ao calor.

¢ Nao utilize 0 aparelho no exterior ou proximo de agua. .

. IMPORTANTE: ndo utilize préximo de cortinados, reposteiros, paredes, armarios e outros materiais o
inflamaveis. o
AVISO: ndo utilize por baixo de armarios. o

[l cabo de alimentacio .

¢ 0 cabo de alimentacéo deve chegar da tomada ao aparelho sem estar esticado. Reduza o
comprimento em excesso do cabo utilizando o porta-fios. .

e Nao permita que o cabo de alimentac&o fique pendurado no bordo da superficie de trabalho ou num
espago aberto onde uma crianga o possa alcangar.

¢ Néo permita que 0 cabo passe sobre um fogdo ou outra &rea quente que possa danificar o cabo.
e Nunca deixe o aparelho ligado a tomada de parede quando ndo estiver a ser utilizado.

e Se o cabo de alimentagdo sofrer danos, deve ser substituido pelo fabricante, agente de servico ou
por uma pessoa com qualificagdes semelhantes.

AVISO: Nao toque no topo do aparelho ou em outras partes quentes durante ou apds a sua
utilizagao; utilize as pegas ou saliéncias.

Para evitar qualquer risco de choque elétrico ndo coloque a base em &gua ou qualquer outro liquido.

Néo toque nas superficies quentes. Utilize luvas para forno ou um pano ao retirar a tampa ou ao
manusear recipientes quentes.

Deve fazer uso de extrema precaugdo quando deslocar um aparelho com alimentos quentes, 4gua ou
outros liquidos quentes.

Qutras consideracoes de seguranca

N&o ligue o Tacho se estiver vazio.

Permita que a tampa arrefega antes de mergulhé-la em agua.

Né&o utilize aTampa de vidro se apresentar fissuras ou falhas.

Né&o ligue o aparelho quando estiver voltado ao contrério ou deitado de lado.
ATampa de vidro ¢é frégil. Manuseie-a com cuidado.

Néo cologue em funcionamento qualquer aparelho com a ficha ou o cabo de alimentagéo
danificados, apés um funcionamento defeituoso ou danos de qualquer tipo. Contacte a Morphy
Richards para aconselhamento.

A utilizagao de acessorios ou ferramentas ndo recomendados pela Morphy Richards podem causar
risco de incéndio, choque eléctrico ou danos.

Néo coloque o equipamento préximo de gases quentes ou de bicos eléctricos, ou num forno
aquecido.

Néo utilize um temporizador externo ou dispositivo de controlo remoto com o tacho.

AVISO: este aparelho deve ser ligado a massa.

www.morphyrichards.com
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. Tire o melhor partido do seu novo aparelho... . Instrucoes de utilizacao
Seguranca 1 Introduza a sonda de controlo na tomada da sonda no aparelho. Ligue a tomada de corrente
elétrica e ative. Introduza sempre a sonda primeiro no aparelho e, depais, ligu a ficha & tomada

Nunca toque na superficie exterior do recetaculo do tacho durante o seu funcionamento ou -

antes de ter arrefecido. Utilize luvas de forno ao retirar a tampa ou a cuba de ago inoxidavel. elétrica.

2 Rode o botéo de controlo da temperatura para a direita para a regulagéo desejada. A luz de
aquecimento laranja na sonda acende-se e permanece acesa até que a grelha para assar atinja a

temperatura.

Eficacia
Retirar a tampa para permitir que o calor precioso saia, reduzindo a eficécia da sua panela

eléctrica de cozedura lenta e aumentando o tempo necessério para a cozedura. Tente ndo retirar

a tampa mais do que o necessario. Depois de alcangar a temperatura desejada, a luz laranja acende-se e apaga-se para manter a

3 temperatura desejada.
. REQUISITOS ELETRICOS 4 Quando a cozedura estiver concluida, rode o botéo para a esquerda para a posi¢do OFF
Verifique se a voltagem indicada na placa de caracteristicas do aparelho corresponde a rede (Desligado). Desligue na tomada elétrica e desative.
elétrica da sua habitagéo, que deve ser CA (corrente alterna). 5  Néo retire a Sonda de controlo da temperatura do aparelho sem que tenha arrefecido
AVISO: este aparelho deve ser ligado 4 massa. completamente.
. Caracteristicas . Limpar e cuidar do seuTacho
Pegas frias o toque e Utilize 4gua quente com detergente com um esfregdo ndo abrasivo. N&o utilize esfregdes ou
) produtos de limpeza abrasivos.
Tampa em vidro
, Cuidados especiais a ter com o acabamento antiaderente. Nao utilizar esfregdes de palha de
Saida de vapor

aco para limpar.

Botéo de regulagéo da temperatura o Evite danificar o revestimento. NAO utilize utensilios de metal tais como espétulas, facas ou garfos.

Luz de aquecimento laranja

Estrutura exterior em ago inoxidavel Sonda de controlo da temperatura

000060000

Pés antideslizant - . .
és antideslizantes e Se for necessério limpar, limpe a Sonda de controlo da temperatura com um pano ligeiramente

humedecido, certificando-se de que esté seca antes de utilizar.

. Capacidade IMPORTANTE - NAO MERGULHE A UNIDADE DE COZEDURA PRINCIPAL EM AGUA; NAO E
ADEQAUDA PARA A MAQUINA DE LAVAR LOUGA.

0 tacho tem uma capacidade total de 3,5 L - esta n&o é a capacidade de funcionamento.

. Antes de utilizar o tacho pela primeira vez

Retire todas as etiquetas e rétulos do produto.

Lave o interior do tacho e a tampa com &gua quente com detergente, utilizando uma esponja ou
um pano para a louga. NAO utilize um esfregéo de palha de ago ou qualquer outro material
abrasivo, pois tais produtos deixam marcas no aco inoxidavel. Enxague bem a cuba e a tampa
e seque.

IMPORTANTE: NAO MERGULHAR A BASE DOTACHO EM AGUA

Nota:

durante a utilizagéo inicial, podera notar um ligeiro odor devido a combustéo de residuos de
fabrico. Isto € normal, ndo afeta os alimentos cozinhados e desaparece ao fim de algumas
utilizagdes.

[ Dicas e sugestdes da Flavour Savour

¢ Acarne pode ser utilizada fria, mas néo utilize carne congelada.

¢ Certifique-se de que todos os ingredientes congelados estdo completamente descongelados antes
de utiliza-los.

*  Néo encha demasiado a cuba, uma vez que as receitas neste manual de instrugées foram
concebidas para a capacidade méaxima e permitem o espago necessario por cima dos alimentos
para um cozinhado uniforme.

¢ Durante a utilizacao, a tampa fica muito quente, em especial o vidro e o rebordo em aco inoxidavel.
As asas isoladas com silicone mantém-se frias permitindo que as utilize para levantar a tampa. No
entanto, é recomendada toda a cautela e a utilizagdo de luvas de forno para retirar a tampa.

¢ Osingredientes devem ser distribuidos uniformemente na cuba.
¢ As pegas de fiambre devem ser deixadas no invélucro de pléstico, se fornecido.

¢ Depois de obter alguma experiéncia na utilizagdo do Tacho, pode comegar a criar as suas proprias
receitas, mas recomendamos seguir uma receita existente como guia. Se utilizar ingredientes como
leite, natas, delicias do mar ou marisco numa receita, devem ser adicionados 30 minutos antes do
fim do tempo de cozedura dos outros ingredientes. O leite de cdco néo se aplica.

¢ Sempre que for necessario molho, junte 4gua a ferver.

¢ Os feijées vermelhos ndo cozinhados deverdo ser colocados de molho e fervidos durante 10
minutos para a remogao das toxinas antes da utilizagao.

¢ Se necessdrio, verta o excesso de 6leo depois de alourar.

¢ Se utilizar caldos ou molhos de frascos ou recipientes, primeiro, aquega num forno microondas e
junte, em seguida, a cuba. Alternativamente, acrescente 30 minutos ao tempo de cozedura.

I Explicacéo dos termos
Alourar/Selar:

Antes de guisar ou cozinhar carne lentamente, € importante que primeiro a carne seja
selada/alourada. Isto significa cozinhar ligeiramente o exterior da carne em dleo quente antes
de iniciar o processo de guisado ou de cozedura lenta (a carne deve continuar crua no meio).
Selar/alourar a carne desta forma ajudar a reter os sabores € 0s sucos.

www.morphyrichards.com
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[ RECEITAS

[ Frango em Molho de Vinho Branco

I Caril de Frango e Manga

Ingredientes

2 colheres de sopa de dleo vegetal

4 peitos de frango sem 0ssos, sem pele, cortados aos cubos
1 cebola, picada

1-2 colheres de sopa de caril em pasta

1 lata de 400 ml de leite de coco

1 lata de 400 g de tomate pelado, escorrida

1-2 colheres de sopa de Chutney de manga

1 manga madura, sem casca e cortada em cubos ou rodelas
Sal a gosto

1 colher de sopa de coentros picados

Preparagao
Aqueca o dleo na cuba a 190 °C, frite o franco e a cebola até alourar ligeiramente.

Junte a pasta de caril e cozinhe por mais um minuto, mexendo sempre. Reduza a temperatura a
90 °C e verta o leite de coco e o tomate, mexendo bem. Coloque a tampa e cozinhe durante 15
minutos, mexendo ocasionalmente. Junte o Chutney de manga e a manga, aumente a
temperatura para 120 °C e continue a cozinhar sem a tampa por mais 5-10 minutos para
engrossar o molho. Tempere a gosto.

Misture os coentros e sirva com arroz ou pdo Naan.

Para obter uma opg¢ao vegetariana, substitua o frango por tofu.

Bananas com Rum

Ingredientes

4 peitos de frango

50 g de manteiga

1 colher de sopa de 6leo

1 cebola, picada

150 g de cogumelos, em rodelas
100 ml de vinho branco

200 ml de caldo de galinha

1 colher de sopa de mistura de ervas
50 g de farinha (para cobrir o frango)
1 gema de ovo

100 ml de nata inteira

Sal e pimenta acaba de moer

Preparacao
1. Aqueca a manteiga e o dleo na cuba a 190 °C. Tempere a farinha com sal e pimenta, cubra o
frango com a farinha e frite até dourar de ambos os lados.

2. Junte os cogumelos e a cebola e refogue durante 1 minuto. Junte o caldo e o vinho, mexa e
coloque a tampa. Reduza a temperatura a 90 °C. Cozinhe durante 15-20 minutos ou até cozinhar
o frango, mexendo ocasionalmente.

3. Retire o frango da cuba, misture a gema do ovo com as natas e junte ao molho. Leve ao lume
mais um minuto para cozinhar e sirva.

4. Sirva com arroz ou legumes.

Bolonhesa

Ingredientes

4 bananas grandes, sem casca € cortadas no sentido do comprimento
100 g de agticar mascavado “Light”

100 g de manteiga sem sal

80 ml de rum escuro

1 colher de sopa de améndoa em lascas

Preparacao
Pré-aqueca a cuba a 150 °C

Coloque o aglicar e a manteiga na cuba e cozinhe durante 1-2 para derreter a manteiga e
dissolver o agUcar. Junte o rum e mexa bem.

Junte as bananas a mistura, tape e cozinhe durante 3-4 para amaciar as bananas.

Mexa ocasionalmente para se certificar que o aglicar ndo queima. Sirva com as améndoas
torradas polvilhadas.

Risotto de Abdbora-Menina, Bacon e Queijo Azul

Ingredientes

2 colheres de sopa de dleo vegetal

1 cebola vermelha picada finamente

4 fatias de bacon médio, cortado em tiras finas

1 abobora pequena, com cerca de 750 g, sem pele, sem sementes e cortada em cubos
pequenos

300 g de arroz Risotto

Y2 colher de sopa de malaguetas picadas

850 ml de caldo de legumes quente

100 g de queijo azul cremoso, por exemplo, Roquefort, esfarelado

Sal e pimenta a gosto

Preparacao
aqueca o dleo na cuba a 190 °C, refogue a cebola e o bacon durante 1 minuto até comegar a

alourar e, em seguida, junte a abobora, o arroz e as malaguetas e cozinhe durante 1-2 minutos,
mexendo sempre.

Verta o caldo quente, reduza para 90 °C e cozinhe com a tampa por mais 20-25 minutos,
mexendo ocasionalmente até cozinhar o arroz. Junte um pouco mais de liquido se tiver
absorvido completamente antes dos 25 minutos de cozedura.

Misture o queijo até derreter e tempere a gosto antes de servir.

Para obter uma versao vegetarian, retire o bacon e utilize um queijo vegetariano.

Ingredientes

1 colher de sopa de 6leo

1 cebola, picada

3 talos de aipo, cortados

1 dente de alho, esmagado

700 g de carne de vaca picada

1 colher de sopa de farinha

3 colheres de sopa de polpa de tomate
1 lata de 400 g de tomate

200 ml de caldo de carne

150 g de cogumelos, em rodelas

1 colher de sopa de mistura de ervas

Sal e pimenta acaba de moer

Preparacao
Aqwueca o dleo na cuba a 190 °C, refogue a cebola, o aipo e o alho durante alguns minutos até
amolecer.

Junte a carne picada e refogue até alourar. Polvilhe a farinha sobre a carne e mexa bem.

Junte os restantes ingredientes, mexa bem, reduza a temperatura a 90 °C e cozinhe com a
tampa durante 30-35 minutos até que a carne fique macia, mexendo ocasionalmente.

Sirva com esparguete e queijo parmesao

Cacarola de Enchidos

Ingredientes

1 colher de sopa de 6leo

700 g de enchidos

1 cebola, picada

3 cenouras as rodelas

1 alho francés, as rodelas

700 ml de caldo de carne

3 colheres de sopa de Chutney de manga
2 colheres de sopa de farinha

2 colheres de cha de molho Worcestershire

Sal e pimenta acaba de moer

Preparacao
Aquega o 6leo na cuba a 190 °C, frite os enchidos até alourar em todos os lados.
Junte os legumes e frite por mais 1-2 minutos até amaciar

Misture o molho Worcester e a farinha e junte a cuba com os restantes ingredientes, mexa bem,
reduza a temperatura a 90 °C e cozinhe com a tampa durante 30-35 minutos até engrossar o
molho e cozinhar as cenouras, mexendo ocasionalmente.

Sirva com puré de batata

www.morphyrichards.com
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[ LINHA DE APOIO [ A SUA GARANTIA DE DOIS ANOS
Se tiver qualquer problema com o seu aparelho, ndo hesite em contactar-nos. Este aparelho tem uma garantia de reparagéo ou substituicdo de 2 anos.
Poderemos provavelmente ajuda-lo mais do que a loja onde adquiriu o aparelho. E importante guardar o taldo de compra como comprovativo de compra. Agrafe-o ao verso

Tenha os seguintes dados disponiveis, de modo a que a nossa equipa possa resolver deste folneto para referéncia futura.

rapidamente o seu problema. Mencione a seguinte informac&o se o produto apresentar uma avaria. Estes nimeros podem ser

¢ Nome do produto. encontrados na base do artigo.

o Nimero do modelo conforme indicado na parte inferior do aparelho. m'o go modelo
° de série
¢ Nimero de série, conforme indicado na parte inferior do aparelho. . . B o . o
Todos os artigos Morphy Richards sdo testados individualmente antes de sairem da fabrica. No
. Website caso improvavel de algum produto apresentar uma avaria no prazo de 28 dias ap6s a compra, 0

mesmo devera ser devolvido ao local de compra, para a sua substituicdo.

Também podera contactar-nos através do nosso website ou visitar o site para procurar e

comprar aparelhos, pegas e acessérios da vasta gama Morphy Richards. Se a avaria surgir passados 28 dias e dentro dos 24 meses a partir da data de aquisicao do

aparelho, devera contactar o seu distribuidor local e referir o nimero do modelo e de série do
WWW.morthNChards.Com produto ou escrever ao seu distribuidor local para o enderego abaixo citado.

Ser-lhe-4 solicitado que devolva o produto (numa embalagem segura e apropriada) para o
endereco apresentado, juntamente com uma cépia do taldo de compra.

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

Se por qualquer razao, este artigo for substituido durante o periodo de garantia de 2 anos, a
garantia do novo artigo sera calculada a partir da data original de compra. Por esta razdo, é
importante guardar o taldo ou factura originais de modo a indicar a data inicial de compra.

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

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

1 Aavaria tiver sido provocada ou for atribuida a uma utilizag&o inadvertida, indevida, negligente,
contréria as recomendacdes do fabricante ou no caso de ter sido causada por oscilagdes de
corrente ou danos provocados pelo transporte.

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

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

4 O aparelho tiver sido utilizado com fins de aluguer ou utilizagdo ndo doméstica.
5 O aparelho foi adquirido em segunda méo.

6 A Morphy Richards ou o distribuidor local ndo sao responséveis pela execugao de qualquer tipo de
trabalho de manutengao, ao abrigo da garantia.

www.morphyrichards.com
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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 |elettrodomestico pud essere utilizzato dai bambini a partire da 8 anni e da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali, o prive di esperienza e familiarita con il prodotto,
posto che siano sempre sotto supervisione, ricevano adeguate istruzioni su come adoperare
I'elettrodomestico in sicurezza e siano consapevoli dei pericoli correlati.

Evitare che i bambini giochino con I'elettrodomestico.

La pulizia e gli interventi di manutenzione non devono essere eseguiti dai bambini di eta

inferiore a 8 anni e in assenza di supervisione.

o Tenere I'elettrodomestico e il relativo cavo di alimentazione fuori dalla portata di bambini di

eta inferiore a 8 anni.

Luogo di utilizzo

[l Sicurezza personale

Questo elettrodomestico € destinato ad un uso domestico e applicazioni simili quali:

abitazioni di campagna;

in alberghi, motel e altri ambienti di tipo residenziale, da parte dei clienti;

ambienti tipo bed and breakfast.

Non & adatto per essere utilizzato da personale di cucina in negozi, uffici e altri ambienti di lavoro.

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

Utilizzare I'apparecchiatura su una superficie stabile, orizzontale e resistente al calore.

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

IMPORTANTE: non utilizzare vicino a tende, drappeggi, pareti, credenze e altri materiali infiammabili.
AVVERTENZA: Non utilizzare sotto le credenze.

Cavo di alimentazione di rete

Il cavo di alimentazione di rete che collega la presa a muro all'apparecchio deve essere
sufficientemente lungo senza forzare i raccordi. Per ridurre la lunghezza del cavo, utilizzare I'apposito
awolgicavo.

Non lasciare che il cavo di alimentazione penda dal bordo di un piano di lavoro dove un bambino
potrebbe raggiungerlo.

Fare attenzione a che il cavo di alimentazione non si trovi sopra a un fornello o zona calda che
potrebbe danneggiarlo.

Non lasciare I'elettrodomestico con la spina di alimentazione collegata alla presa quando non viene
utilizzato.

Se il cavo dell'alimentazione & danneggiato, deve essere sostituito dal produttore, dal servizio di
assistenza o da un tecnico con pari qualifica.

AVVERTENZA: non toccare la parte superiore dell’elettrodomestico o altre parti calde
durante o dopo l'uso. Utilizzare manici o manopole.

Per proteggersi dal rischio di scosse elettriche, fare in modo che I'elettrodomestico non entri mai in
contatto con acqua o altro liquido.

Non toccare le superfici che scottano. Utilizzare i guanti o uno strofinaccio per rimuovere il coperchio
€ per maneggiare i contenitori caldi.

Spostare I'elettrodomestico con estrema attenzione se contiene cibi, acqua o altri liquidi bollenti.

Altre informazioni di sicurezza

Non accendere la padella se & vuota.

Lasciare che il coperchio si raffreddi prima di immergerlo nell'acqua.

Non utilizzare il coperchio di vetro se € rotto o scheggiato.

Non accendere I'elettrodomestico quando & capovolto o piegato su un lato.
Il coperchio di vetro & fragile. Maneggiarlo con cura.

Non utilizzare elettrodomestici con cavo o spina danneggiati, che abbiano avuto problemi di
funzionamento o che siano in qualche modo danneggiati. Contattare Morphy Richards per
I'assistenza.

Non utilizzare accessori o strumenti diversi da quelli consigliati da Morphy Richards, in quanto
potrebbero provocare incendi, scosse elettriche o lesioni.

Non porre I'elettrodomestico sopra o vicino a un fornello a gas o elettrico o in un foro riscaldato.
Non utilizzare un timer esterno o un dispositivo con azionamento a distanza con la padella tonda.

AVVERTENZA: Lelettrodomestico deve essere collegato a terra.

www.morphyrichards.com
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[ Per ottenere il massimo dal vostro nuovo elettrodomestico...

[ Sspiegazione dei termini utilizzati

Sicurezza

Evitare di toccare la parte esterna della padella durante il funzionamento e prima che si sia
raffreddata. Utilizzare guanti da forno per rimuovere il coperchio o la casseruola di cottura in
acciaio inox.

Efficienza

Togliendo il coperchio si libera buona parte del calore, riducendo I'efficacia della casseruola a
cottura lenta e aumentando il tempo di cottura. Per mescolare, spostare il coperchio solo di quel
tanto che basta.

. REQUISITI ELETTRICI

Controllare che la tensione indicata sulla targhetta dei dati dell’elettrodomestico corrisponda a
quella dell’alimentazione elettrica dell’abitazione, che deve essere a corrente alternata.

AVVERTENZA: Lelettrodomestico deve essere collegato a terra.

I Componenti

Manici termicamente isolati

Coperchio di vetro

Scarico vapore

Manopola di regolazione del termostato
Spia arancione riscaldamento

Rivestimento esterno in acciaio inox

000060000

Piedino antiscivolo

I Capacita

La padella ha una capacita totale di 3,5 | che pero non corrisponde alla capacita effettiva durante la
cottura.

. Prima di utilizzare la padella per la prima volta

Rimuovere tutte le etichette dal prodotto.

Lavare la padella e il coperchio con acqua calda mista a detergente utilizzando una spugna o
uno strofinaccio apposito. NON utilizzare pagliette metalliche o altri materiali abrasivi per evitare
di lasciare segni sull’acciaio inox. Risciacquare ed asciugare con cura la casseruola ed il
coperchio.

IMPORTANTE: NON IMMERGERE LA BASE DELLA PADELLA IN ACQUA

Nota:

Iniziando a utilizzare I'apparecchio, si potrebbe avvertire un lieve odore dovuto alla combustione
dei residui di produzione. Cio & assolutamente normale, non ha effetto sugli alimenti cotti e
scompare dopo aver utilizzato alcune volte 'apparecchio.

[ Suggerimenti e consigli per utilizzare Flavour Savour

o E possibile utilizzare came reftigerata in frigo, ma evitare di utilizzare carne surgelata.
¢ \Verificare che gli ingredienti surgelati siano ben scongelati prima di utilizzarli.

¢ Evitare di riempire eccessivamente la casseruola, poiché le ricette in questo libretto d'istruzioni sono
studiate per la capacita massima e tengono conto dello spazio libero sopra gli alimenti per una
cottura uniforme.

¢ |l coperchio diventa molto caldo durante la cottura, specialmente la finestrella in vetro e il bordo in
acciaio inox. Le maniglie isolate con silicone restano fresche, permettendo di sollevare il coperchio.
Tuttavia, per precauzione € consigliabile utilizzare guanti da forno.

¢ Gliingredienti devono essere distribuiti uniformemente nella casseruola.

¢ | cosciotti di prosciutto devono essere lasciati nella plastica, se presente.

¢ Una volta acquisita una certa esperienza nell’'uso della padella, potrete iniziare a creare le vostre
ricette; come guida & comunque consigliabile partire da una ricetta esistente. Se in una ricetta si
utilizzano ingredienti come latte, panna, pesce o frutti di mare, questi devono essere aggiunti a 30
minuti dalla fine della cottura degli altri ingredienti. Il latte di cocco € escluso.

¢ Quando & necessario aggiungere liquido di cottura, utilizzare acqua bollente.

¢ Prima di utilizzare ifagioli rossi crudi, essi devono essere prima messi in ammollo e poi bolliti per
almeno 10 minuti per rimuovere le tossine.

¢ See¢il caso, rimuovere I'olio in eccesso dopo la rosolatura.

¢ Utilizzando brodi o salse da vasetti o barattoli, riscaldarli in un forno a microonde prima di
aggiungerli in casseruola. In alternativa, aggiungere 30 minuti al tempo di cottura.

—_

Scottatura/rosolatura:

Prima di stufare la carne o sottoporla a cottura lenta, & importante prima scottarla / rosolarla.
Cio significa cuocere leggermente I'esterno della carne in olio caldo prima di iniziare il processo
di stufatura o cottura lenta (la carne deve essere ancora cruda al centro). In questo modo, la
carne mantiene il proprio sapore € non si asciuga.

Istruzioni per 'uso

Inserire la sonda di controllo nella relativa presa dell’elettrodomestico. Inserire la spina della presa di
corrente e accendere. Inserire sempre per prima la sonda nell'elettrodestico, poi inserire la spina
nella presa di corrente.

Ruotare la manopola di regolazione del termostato in senso orario nella posizione desiderata. La
spia arancione di riscaldamento sulla sonda si accende e restera accesa finché la padella per
arrostire non raggiunge la temperatura.

Una volta raggiunta la temperatura desiderata, la spia arancione si accende e si spegne per
mantenere la la temperatura richiesta.

Al termine della cottura, ruotare la manopola in senso antiorario in posizione OFF. Spegnere e
staccare la spina dalla presa di corrente.

Non togliere la sonda di controllo temperatura dall'elettrodomestico se non si & completamente
raffreddata.

Pulizia e cura della padella

Usare acqua con detergente e una spugnetta non abrasiva. Evitare I'utilizzo di detersivi o prodotti
abrasivi.

Accorgimenti speciali per il rivestimento antiaderente. Non utilizzare spugnette in lana
d’acciaio per la pulizia.

Fare attenzione a non danneggiare il rivestimento antiaderente. NON usare utensili in metallo quali
spatole, coltelli o forchette.

Sonda di controllo temperatura.
Se & necessario pulirla, strofinare la sonda di controllo temperatura con uno straccio leggermente
bagnato, assicurandosi che, prima dell'uso, sia perfettamente asciutta.

IMPORTANTE: NON IMMERGERE LELEMENTO DI COTTURA PRINCIPALE IN ACQUA NON
ADATTA PER LAVAGGIO IN LAVASTOVIGLIE.

www.morphyrichards.com
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I RICETTE

[ Pollo in salsa di vino bianco

I Pollo e curry al mango

Ingredienti

2 cucchiai di olio vegetale

4 petti di pollo dissossati, senza pelle a cubetti

1 cipolla tritata

1-2 cucchiai di pasta di curry

una lattina da 400 ml di latte di cocco

una lattina da 400 g di pomodori a pezzetti, sgocciolati
1-2 cucchiai di mango chutney (salsa indiana agrodolce)
1 mango maturo, pelato e tagliato a dadini o fette

Sale quanto basta

1 cucchiaio di foglie di coriandolo tritato

Preparazione
Scaldare 'olio nella padella a 190°C, friggere il pollo e la cipolla fino a indorarli leggermente.

Aggiungere la pasta di curry e cuocere per un altro minuto mescolando continuamente. Ridurre
il calore a 90°C, quindi versare il latte di cocco e i pomodori, mescolare bene. Coprire col
coperchio e cuocere per 15 minuti, mescolando di tanto in tanto. Aggiungere la salsa mango
chutney e il mango, portare la temperatura a 120°C e continuare a cuocere senza coperchio per
altri 5-10 minuti per addensare. Insaporire secondo il gusto.

Aggiungere il coriandolo e mescolare, infine servire con riso o pane Naan.

Per una variante vegetariana, sostituire il pollo conTofu

Banane al rum

Ingredienti

4 petti di pollo

50 g di burro

1 cucchiaio di olio

1 cipolla tritata

150 g di funghi, a fettine

100 ml di vino bianco

200 ml di brodo di pollo

1 cucchiaino di erbe aromatiche miste
50 g di farino (per il pollo)

1 tuorlo d’uovo

100 ml di panna liquida

Sale e pepe nero macinato fresco

Metodo

1. Scaldare olio e burro nella padella a 190°C. Insaporire la farina con sale e pepe, ricoprire il pollo
con la farina e friggere fino a doratura su entrambi i lati.

2. Aggiungere i funghi e le cipolle e friggere per 1 minuto. Aggiungere il brodo e il vino, mescolare e
mettere il coperchio. Ridurre la temperatura a 90°C. Cuocere per 15-20 minuti o fino a cottura
completa del pollo, mescolando di tanto in tanto.

3. Togliere il pollo dalla padella, mescolare il tuorlo d’uovo con la panna e aggiungere alla salsa.
Mescolare per un minuto per far cuocere compleamente e servire.

4. Servire con riso o verdure.

Bolognese

Ingredienti

4 banane grandi, sbucciate e tagliate a fette a meta per il lungo
100g zucchero di canna grezzo

100 g di burro non salato

80 ml di rum scuro

1 cucchiaio di scaglie di mandorle tostate

Metodo
Preriscaldare la casseruola a 150°C

Mettere lo zucchero e il burro nella casseruola e cuocere per 1-2 minuti per far sciogliere il burro
e lo zucchero. Aggiungere il rum e mescolare bene.

Aggiungere le banane alla mistura, mettere il coperchio e cuocere per 3-4 minuti per far
ammorbidire le banane.

Mescolare di tanto in tanto per essere sicuri che lo zucchero non bruci. Servire spargendo le
mandorle tostate.

Zucca, pancetta e Risotto al gorgonzola

Ingredienti

2 cucchiai di olio vegetale

1 cipolla rossa tritata finemente

4 tranci di pancetta di mezzo, tagliati a strisce sottili

1 zucca piccola, di circa 750 g, sbucciata, senza semi e tagliata a cubetti piccoli
300 g di riso per risotto

Y2 cucchiaino peperoncino disidratato, sminuzzato

850 ml di brodo vegetale caldo

100 g di gorgonzola cremoso, (va bene anche il Roquefort), a pezzetti

Sale e pepe quanto basta

Metodo

Scaldare 'olio nella casseruola a 190°C, friggere la cipolla e la pancetta per un minuto fino a
inizio doratura, quindi aggiungere la zucca, il riso € il peperoncino e lasciare cuocere per 1-2
minuti mescolando continuamente.

Versare il brodo caldo, ridurre il calore a 90°C e cuocere con coperchio per 20-25 minuti,
mescolando di tanto in tanto finché il riso si ammorbidisce pur restando un po’ a dente.
Aggiungere ancora un po’ di brodo qualora venisse assorbito completamente prima dei 25
minuti di cottura previsti.

Mescolare il formaggio fino a che non fonde, poi insaporire secondo il gusto prima di servire.

Nella versione vegetariana, tralasciare la pancetta e usare un formaggio vegetale.

Ingredienti

1 cucchiaio di olio

1 cipolla tritata

3 gambi di sedano a fette

1 spicchio d’aglio schiacciato

700 g di manzo tritato

1 cucchiaio di di farina

3 cucchiai di concentrato di pomodoro
1 scatola di pomodori da 400 g

200 ml di brodo di carne

150 g di funghi, a fettine

1 cucchiaino di erbe aromatiche miste

Sale e pepe nero macinato fresco

Preparazione

Scaldare I'olio nella padella a 190°C, friggere la cipolla, il sedano e 'aglio per qualche minuto
fino ad ammorbidimento.

Aggiungere la carne trita e friggere fino a rosolarla. Spolverare la farina sulla carne trita e
mescolare a fondo.

Aggiungere il resto degli ingredienti, mescolare bene, ridurre il calore a 90°C e cuocere con il
coperchio per 30-35 minuti fino a che la carne non si intenerisce, mescolando di tanto in tanto.

Servire con spaghetti e parmigiano

Salsicce in tegame

Ingredienti

1 cucchiaio di olio

700 g di salsicce

1 cipolla tritata

3 carote, affettate

1 porro a fette

700 ml di brodo di carne

3 cucchiai di salsa Mango Chutney
2 cucchiai di farina

2 cucchiai di salsa Worcestershire
Sale e pepe nero macinato fresco

Preparazione
Scaldare I'olio nella padella a 190°C, friggere le salsicce fino a rosolarle su tutti i lati.
Aggiungere le verdure e friggere per 1-2 minuti fino ad ammorbidimento

Mischiare la salsa Worcester e la farina, poi aggiungere nella padella il resto degli ingredienti,
mescolare bene, ridurre il calore a 90°C e cuocere con coperchio per 30-35 minuti fino a che la
salsa non si addensa e le carote non sono cotte, mescolando di tanto in tanto.

Servire con puré di patate

www.morphyrichards.com
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[ Servizio di assistenza telefonica

. GARANZIA DI DUE ANNI

Se si verificano problemi con I'apparecchio, chiamare il nostro servizio di assistenza.

Potremo essere di maggiore aiuto rispetto al negozio presso il quale I'apparecchio & stato
acquistato.

Tenere pronte le seguenti informazioni per consentire al nostro personale di fornire il supporto
piti rapidamente.

Nome del prodotto.
Numero del modello, riportato sulla base dell’elettrodomestico.

Numero di serie riportato sulla base dell’elettrodomestico.

Sito internet

E inoltre possibile contattarci attraverso il nostro sito internet o visitare il sito per cercare e

acquistare un apparecchio, pezzi di ricambio ed accessori della vasta gamma Morphy Richards.

www.morphyrichards.com

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 pill vicino, citando il numero di modello € il numero di matricola riportati sul prodotto
oppure scrivergli all'indirizzo indicato.

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

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

Se per qualsiasi motivo questo articolo viene sostituito entro il periodo di garanzia di 2 anni, la
garanzia sul nuovo prodotto sara calcolata a decorrere dalla data dell’acquisto iniziale. E
pertanto importante conservare la ricevuta o fattura originale per poter dimostrare la data
dell'acquisto.

Per usufruire della garanzia di due anni, I'elettrodomestico deve essere stato usato nel modo
indicato dal produttore. Ad esempio, & necessario disincrostare I'elettrodomestico e tenere puliti
i filtri nel modo indicato.

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

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

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

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

Lelettrodomestico & stato noleggiato oppure non impiegato per uso domestico.
Lelettrodomestico & di seconda mano.

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

| sacchetti, i filtri e le caraffe di vetro non sono coperti dalla garanzia.
Le batterie e i danni dovuti a perdite non sono coperti dalla garanzia.
| 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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[ Sundhed og sikkerhed

Ved brug af elektriske apparater skal folgende sikkerhedsregler baseret pé sund fornuft overholdes.

Lees vejledningen grundigt, inden du tager produktet i brug.

o Apparatet kan anvendes af barn i alderen fra 8 & og derover samt personer med nedsat
fysisk, sansemaessig eller mental kapacitet eller mangel pa erfaring og viden, hvis de er under
opsyn af eller far vejledning i anvendelse af apparatet pa en sikker made og forstér de
pageeldende risici.

 Born ma ikke lege med apparatet.

¢ Rengering og vedligeholdelse ma ikke foretages af bern, medmindre de er over 8 &r og under
opsyn.

¢ Hold apparatet og den elektriske ledning utilgeengelig for bern under 8 .

B Brug [ Personalets sikkerhed

o Apparatet er beregnet til brug i husholdningen og lignende anvendelser, sdsom: *  ADVARSEL: Undlad at bergre apparatets overdel eller andre varme dele bade under og efter
stuehuse, brug. Brug héndtag eller greb.
af geester pa hoteller, moteller og andre typer N

For at beskytte mod risikoen for elektrisk stod ma apparatet ikke placeres i vand eller anden vaeske.
beboelse samt bed and breakfast-steder.

Det er ikke egnet til brug i personalekekkener i forretninger, kontorer eller pé andre arbejdspladser. o Varme overflader m4 ikke berores. Brug ovnhandsker eller et stykke stof, nér du fiermer laget eller

handterer varme beholdere.
¢ Hold altid apparatet veek fra kanten af overfladen.

X Veer yderst forsigtig, nér du flytter apparatet med varm mad, vand eller andre varme veesker.
e Serg for apparatet bruges p en fast, flad og varmeafvisende overflade.

+  Maikke anvendes udenders eller i naerheden af vand. . Andre sikkerhedsovervejelser
Teend ikke for stegepanden, hvis den er tom.

e VIGTIGT: Serg for, at apparatet er placeret i god afstand fra gardiner, forhaeng, vaegge, skabe og andre

breendbare materialer o Lad laget kole af, for det nedsaenkes i vand.
ADVARSEL: Apparatet ma ikke sté under et skab, nér det er i brug. ¢ Brugikke glasiget, hvis det er revnet eller odelagt
. Netledning o Teend ikke for apparatet, nér det er vendt pé hovedet eller ligger pa siden. m

*  Ledningen skal kunne nd fra stikkontakten til apparatet, uden at tilslutningerne belastes. Reducér *  Glaslaget er skrabeligt, Handter det med omhu.

leengden af overskydende ledning ved at bruge ledningsrummet. o Brug ikke en enhed med en beskadiget ledning eller et beskadiget stik. Enheden ma heller ikke
bruges, nar den ikke fungerer korrekt, eller hvis den er blevet beskadiget. Kontakt Morphy Richards,

*  Lad ikke netledningen haenge ud over overfladens kant eller et dbent sted, hvor et barn vil kunne nd ; A
hvis du ensker rad og vejledning.

den.
o Brug af tilbeher eller veerktaj, der ikke er anbefalet eller saelges af Morphy Richards, kan forérsage

*  Lad ikke ledningen lobe pa tveers af et komfurt eller varmt sted, der kan beskadige ledningen. ;
brand, elektrisk stod eller personskade.

. Lad aldrig apparatet veere tilsluttet stikkontakten, ndr det ikke er i brug.
9 2P ¢ o Apparatet ma ikke placeres pa eller i neerheden af en varm gas- eller elektrisk kogeplade eller i en

e Huis stramledningen beskadiges, skal den udskiftes af producenten, serviceagenten eller tilsvarende ——

kvalificeret person. . . ) )
e Brug ikke et eksternt timeur eller fiemnstyringsenhed sammen med den runde stegepande.

ADVARSEL: Denne enhed skal jordforbindes.

www.morphyrichards.com

e



MC48898MEE Rev1_Morphy Richards Instruction Book 30/07/2014 09:35 Page 24

[ F& mest ud af apparatet... I8 ordforklaringer
Sikkerhed Bruning/lukning:
Rer aldrig ved den udvendige side af stegepanden under brug, eller fer den er kolet af. Brug For stuvning eller langsom tilberedning af kedet, er det vigtigt, at det er forstegt/brunet forst. Det
ovnhandsker, nar du flytter Iaget eller stegepanden i rustfrit stal. betyder, at kadet skal steges let pa overfladen i varm olie for stuvningen eller den langsomme
Effektivitet stegning (kedet ber fortsat veere rat i midten). Forstegning/bruning af kadet pa denne méde

. . . ) . \ . hjeelper med at bevare smagen og saftigheden.
Fiernelse af laget giver veerdifuld varme mulighed for at komme ud, sa stegepandens effektivitet

reduceres, og tilberedningstiden forleenges. Prov ikke at fierne Iaget mere end hejst nadvendigt. . Brugsvejledning

. ELEKTRISKE KRAV 1 Seet kontrolsonden i sondestikket pé& apparatet. Saet stikket i stikkontakten og teend. Sest altid
sonden ind i apparatet farst, og seet derefter stikket i stikkontakten.

Kontroller, at apparatets typeskilt viser en spaending, der svarer til husholdningens (vekselstram).

. . 2 Drej skiven p& Temperaturstyringen i urets retning til den enskede indstilling. Det orange
ADVARSEL: Denne enhed skal jordforbindes.

opvarmningslys pa sonden lyser og forbliver teendt, indtil panden nér den valgte temperatur.

. Funktioner 3 Nar den enskede temperatur er ndet, vil det orange lys taende og slukke for at opretholde den
o Kolde héndtag onskede temperatur.
Glasik 4 Nértilberedningen er feerdig, skal skiven drejes mod uret til OFF-position. Sluk pa stikkontakten og
L2 asiag tag stikket ud.
© Dampventi 5  Fjern ikke temperatursonden fra apparatet, indtil den er helt afkelet.
| p pp
O  Temperaturskive . .
©  Orange opiammingslys I Rengering og vedligeholdelse
0 Rustfrit stél pande *  Brug varmt saebevand med en ikke-slibende skuresvamp. Brug ikke skuremidler eller
rengeringsmidler.
©  Skidskre fodder goringsm
Seerlig pleje af vask let-overfladen. Brug ikke staluldspuder til rengering.
. K itet ¢ Undga at beskadige beleegningen. Benyt IKKE metalredskaber, sdsom spatler, knive eller gafler.
apacite
Denne stegepande har en maksimal brugskapacitet pa 3,5 |. Temperatursonde.
. For brug forste gang *  Huis rengering er nadvendig, skal temperatursonden terres af med en let fugtig klud. Kontrollér, at

den er helt ter for brug.
VIGTIGT - SANK IKKE STEGEENHEDEN NED | VAND - IKKE VELEGNET TIL VASK |

Fjern alle meerkater og maerker fra produktet.
Vask indersiden af panden og Iaget i varmt saebevand med en svamp eller et viskestykke. Brug

IKKE en skuresvamp eller andet slibende materiale, da dette vil lave meerker i det rustfrie stal. OPVASKEMASKINE.
Skyl panden og laget grundigt, og ter af.

VIGTIGT: NEDSANK IKKE PANDENS GRUNDENHED | VAND

Bemaerk:

Ved den forste ibrugtagning oplever du muligvis en svag lugt pa grund af afbreending af rester

fra fremstillingen. Det er helt normalt, og har ikke indflydelse p& den mad, der tilberedes, og

forsvinder efter nogle fa anvendelser.

I Rad og tips

. Kad kan bruges afkelet fra koleskabet, men ikke frosset kod.

¢ Sorg for, at alle frosne ingredienser er toet helt op, for de anvendes.

¢ Overfyld ikke panden, da opskrifterne i denne vejledning er fremstillet til maksimal kapacitet og giver
mulighed for plads over fodevaren for endnu bedre stegning.

e L3get bliver meget varmt i brug, iseer glasvinduet og kanten af det rustfrie stal. Det er muligt at lofte
l&get med de siliciumisolerede handtag, der forbliver kolde. Det tilrddes imidlertid at tage
forholdsregler ved at bruge ovnhandsker.

¢  Ingredienserne bor fordeles ligeligt i panden.

¢ Skinkesteg ber forblive i plastikemballagen, hvis den medfelger.

e Nardu er blevet ekspert i brugen af panden, kan du begynde at kreere dine egne opskrifter, men
det tilrddes at folge en eksisterende opskrift som vejledning. Hvis der anvendes ingredienser, sésom
meelk, flade, fisk og skaldyr i en opskrift, ber disse have 30 minutter leengere i slutningen af
tilberedningen, end de andre ingredienser. Det gaelder ikke for kokosmaelk.

¢ Brug kogende vand til bouillon.

¢ ke feerdiglavede rede kidney-banner skal opbledes og koges i mindst 10 minutter for at fierne
toksiner, for de anvendes.

¢ Tilsetning af olie skal ske efter bruningen.

. Hvis der anvendes bouillon eller sovser fra glas eller déser, skal disse forst varmes op i en mikroovn
og derefter kommes i panden. Alternativt skal der lzegges 30 minutter til tilberedningstiden.

www.morphyrichards.com
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[l OPSKRIFTER

I8 Kylling i hvidvinssauce

I Kylling og mangokarry

Ingredienser

2 spsk vegetabilsk olie

4 udbenede kyllingebryst uden skind i tern
1 log, hakket

1-2 spsk karryblanding

400 ml kokosmaelk

400 g hakkede tomater, dreenet for saft
1-2 spsk mangochutney

1 moden mango, skreellet og skéret i terninger eller skiver
Salt efter smag

1 spsk hakkede korianderblade

Fremgangsmade
Opvarm olien i panden til 190° C, steg kyllingekedet og leget, indtil let gyldent.

Tilsaet karry og kog i endnu et minut under omrering hele tiden. Skru ned for varmen til 90° C,
tilseet kokosmaelk og tomater, og rer godt. Dack med Iaget og kog i 15 minutter under jeevnlig
omrering. Tilsaet mangochutney og mango, skru op for temperaturen til 120° C, og fortsaet
tilberedningen uden I&g i yderligere 5-10 minutter for at gere saucen tykkere. Smag til med
krydderier.

Tilszet koriander og servér med ris eller naan brod.

For vegetarer erstattes kylling med tofu

Bananer med rom

Ingredienser

4 kyllingebryst

50 g smor

1 spsk. olie

1 log, hakket

150 g champignon, skaret i skiver
100 ml hvidvin

200 ml hgnsebouillon

1 tsk blandede urter

50 g mel (til at vende kylling i)
1 &ggeblomme

100 ml piskeflode

Salt og friskkveernet sort peber

Fremgangsmade

1. Opvarm smer og olie pa panden til 190° C. Krydr melet med salt og peber, deek kyllingen med
melblandingen og steg til de er gyldne pa begge sider.

2. Tilseet champignonner og leg og steg i 1 minut. Tilsaet bouillon og vin, rer rundt og leeg lag pa.
Skru ned for temperaturen til 90° C. Tilbered i 15-20 minutter eller indtil kyllingen er stegt under
jeevnlig omrering.

3. Fjern kyllingen fra panden, bland aeggeblommen med floden og tilsaet til saucen. Rer i et minut
for at koge igennem og servér.

4. Serveres med ris eller grentsager.

Bolognese

Ingredienser

4 store bananer, skraellede og skaret i halve p langs
100 g lys muscovadorasukker

100 g usaltet smer

80 ml merk rom

1 spsk ristede flager mandler

Fremgangsmade
Forvarm panden til 150° C

Kom sukker og smer i panden og steg i 1-2 minutter, indtil smorret er smeltet og sukkeret er
oplest. Tilsat rom og rer godt.

Tilseet bananerne til blandingen, tildaek og tilbered i 3-4 minutter for at bledgere bananerne.
Rer jeevnligt for at sikre, at sukkeret ikke breender pa. Serveres spredt med de ristede mandler.

Risotto med butternut squash, bacon og bla ost

Ingredienser

2 spsk vegetabilsk olie

1 rdt log, finthakket

4 skiver bacon, skaret i tynde strimler

1 lille butternut squash, ca. 750 g i veegt, skreellet og skaret i sma tern
300 g risotto ris

Y2 tsk torret chili

850ml varmt grentsagsbouillon

100 g cremet blaskimmelost, f.eks. Roquefort smuldret

Salt og peber efter smag

Fremgangsmade

Opvarm olien i panden til 190° C, steg log og bacon i et minut, indtil de begynder at brune,
tilseet derefter squash, ris og chili og kog i 1-2 minutter under konstant omrering.

Tilsaet den varme bouillon, skru ned for varmen til 90° C, og kog under 1ag i 20-25 minutter
under jeevnlig omrering, indtil risen er kogt. Tilsaet eventuelt lidt mere vaeske, hvis det er
nadvendigt, for de 25 minutters tilberedningstid er gaet.

Tilseet osten, s& den netop smeltes og smag til fer servering.

Udelade bacon og brug en vegetarisk ost for vegetarer.

Ingredienser

1 spsk. olie

1 log, hakket

3 selleristaenger, i skiver

1 fed hvidlag, knust

700 g hakket oksekad

1 spsk mel

3 spsk tomatpuré

1 x 400 g dase tomater

200 ml oksekedsbouillon

150 g champignon, skaret i skiver
1 tsk blandede urter

Salt og friskkvaernet sort peber

Fremgangsmade
Opvarm olien i panden til 190° C, steg log, selleri og hvidlag i et par minutter, indtil bledgjort.
Tilseet farsen og steg indtil gyldent. Drys melet over farsen og rer godt.

Tilszet resten af ingredienserne, rer godt, skru ned for varmen til 90° C, og steg under 1g i
30-35 minutter under jeevnlig omrering, indtil kadet er tilberedt.

Serveres med spaghetti og parmesan ost

Polsegryde

Ingredienser

1 spsk. olie

700 g polser

1 log, hakket

3 gulergdder, i skiver

1 porre, i skiver

700ml oksekedsbouillon

3 spsk mangochutney

2 spsk. mel

2 tsk. worcestershire sauce
Salt og friskkvaernet sort peber

Fremgangsmade
Opvarm olien i panden til 190° C og brun pelserne pa alle sider.
Tilfoj grentsagerne og steg i 1 til 2 minutter, indtil blede.

Tilseet Worcester sauce og mel og kom det i panden sammen med resten af ingredienserne, ror
godt, skru ned for varmen til 90° C, og kog under I&g i 30-35 minutter under jeevnlig omrering,
indtil saucen er blevet tykt og guleradderne er kogte.

Serveres med kartoffelmos

www.morphyrichards.com
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[ HJELPELINJE

[ DINTOARIGE GARANTI

Hvis der opstar problemer med apparatet, er du velkommen til at ringe til os.
Vi kan hejst sandsynligt hjeelpe dig bedre end forretningen, hvor du kebte apparatet.

Serg for at have felgende oplysninger parat, ndr du ringer, for at gere det lettere og hurtigere for
vores medarbejdere at hjeelpe dig.

Produktets navn.
Modelnummer, der findes pé& undersiden af apparatet.
Serienummer, der findes pé& undersiden af apparatet.

Hjemmeside

Du kan ogsé kontakte os via vores websted eller besgge stedet for at se pé og kebe apparater,
reservedele og tilbeher i det omfattende Morphy Richards’ sortiment.

www.morphyrichards.com

Apparatet er deekket af en todrig reparations- eller ombytningsgaranti.

Det er vigtigt, at du gemmer kvitteringen som dokumentation for kebet. Du kan heefte kvitteringen
til bagsiden af denne vejledning for fremtidig reference.

Opgiv venligst falgende numre, hvis der opstér fejl ved produktet. Du finder numrene pa produktets
underside.

Modelnr.

Serienr.

Alle produkter fra Morphy Richards testes individuelt, fer de forlader fabrikken. Hvis det
usandsynlige skulle ske, at der opstar fejl ved enheden inden for 28 dage efter kebsdatoen, skal
enheden returneres til den forretning, hvor den er kebt, og ombyttes med en anden.

Hvis der opstar en fejl efter de forste 28 dage efter kabsdatoen og inden for 24 maneder fra
kabsdatoen, skal du kontakte den lokale distributer og give dem produktets modelnummer og
serienummer eller skrive til den lokale distributer p& de anferte adresser.

Du bliver bedt om at returnere produktet (forsvarligt indpakket) til nedenstaende adresse sammen
med en kopi af kvitteringen.

Det defekte apparat repareres eller ombyttes derefter, seedvanligvis inden for 7 arbejdsdage efter
moditagelse, dog med forbehold for undtagelserne som beskrevet nedenfor (1-9).

Hvis enheden af en eller anden grund ombyttes inden for garantiperioden pé to &r, beregnes
garantien p& den nye enhed fra den oprindelige kebsdato. Derfor er det vigtigt at gemme den
originale kvittering eller faktura, s& du kan dokumentere kebsdatoen.

For at veere deekket af garantiperioden pa to ar skal enheden have veeret brugt i overensstemmelse
med fabrikantens anvisninger. For eksempel skal enhederne have vaeret afkalket, ligesom filtrene
skal have veeret holdt rene i henhold til anvisningerne.

Det er ikke Morphy Richards eller den lokale distributers ansvar at ombytte eller reparere enheden
under garantiens betingelser, hvis:

Defekten er forarsaget af eller kan tilskrives uforseetlig brug, misbrug, forssmmelig brug eller brug
uden at folge fabrikantens anbefalinger, eller hvis defekten er forarsaget af elektriske
speendingsbelger eller er opstaet under transport.

Enheden er anvendt med en anden stremspaending end den, der er pétrykt produktet.

Andre personer (ud over vores serviceafdeling eller en autoriseret forhandler) har forsegt at
reparere enheden.

Enheden har veeret brugt til udlejningsformal eller har vaeret anvendit til andre formél end
husholdningsbrug.

Enheden er kbt brugt.

Morphy Richards eller den lokale distributer er ikke ansvarlig for at udfere nogen form for
servicearbejde under garantien.

Garantien omfatter ikke forbrugsvarer som poser, filtre og glaskarafler.
Batterier og skade fra laekage er ikke daekket af garantien.
Filtrene ikke er blevet rengjorte og udskiftet som specificeret.

Denne garanti overdrager ikke nogen rettigheder ud over dem, der udtrykkeligt er beskrevet
ovenfor, og daekker ikke krav i forbindelse med folgetab eller -skader. Denne garanti tilbydes som
en ekstra fordel og pavirker ikke dine lovbestemte rettigheder som forbruger.

www.morphyrichards.com
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I Zdrowie i bezpieczenstwo

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

* To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz przez osoby o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych badZ nieposiadajgce
odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, pod warunkiem ze osoby te sg nadzorowane lub
zostaty poinstruowane w zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia i rozumiejg grozace im
niebezpieczenstwa.

o Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie uzywaty tego urzadzenia do zabawy.

o Dzieciom w wieku ponizej 8 lat i pozbawionym nadzoru nie wolno czysci¢ ani przeprowadzac
czynnosSci konserwacyjnych urzadzenia.

* Urzgdzenie oraz przewdd zasilajgcy powinny znajdowac sie poza zasiegiem dzieci w wieku
do 8 lat.

B Lokalizacja I Bezpieczenstwo oséb

o To urzadzenie jest przeznaczone do zastosowar domowych i podobnych, takich jak: o OSTRZEZENIE: W trakcie uzywania i zaraz po wylaczeniu urzadzenia nie dotykaj jego gornej
gospodarstwa domowe, powierzchni ani innych goracych czesci, korzystaj z uchwytéw lub gatek.
uzytkownicy w hotelach i motelach oraz innych obiektach mieszkalnych, N

Aby ochroni sie przed porazeniem pradem elektrycznym, nie wolno zanurza¢ przewodu, wtyczek ani

noclegowniach i schroniskach. urzadzenia w wodzie lub innych piynach.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do zastosowan profesjonalnych ani przemystowych, tzn. w

placéwkach handlowych, biurach lub innych placewkach przemysiowych. ¢ Nie dotykaj goracych powierzchni. W przypadku podnoszenia pokrywki lub dotykania goracych

) . . ) pojemnikow nalezy zakladac rekawice kuchenne.

e Zawsze umieszczaj urzadzenie z dala od krawedzi blatu. . i i L . . . .
¢ Nalezy zachowa¢ szczeg6ing ostrozno$¢ podczas przenoszenia urzadzenia z goracymi potrawami,

o Upewni sig, ze urzadzenie stoi na twardej, ptaskiej i odpornej na wysoka temperature powierzchni. woda lub innymi plynami,

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

o WAZNE: Nie uzywaj urzadzenia w poblizu zaston, kotar, $cian, szafek ani innych przedmiotéw z Pozostale uwagi dotyczace bezpieczeristwa

materiatow tatwopalnych. ¢ Nie nalezy wigcza¢ urzadzenia Skillet, jezeli jest puste.

OSTRZEZENIE: Nie uzywaj urzadzenia umieszczonego na blacie pod szafkami. o Przed zanurzeniem pokrywki w wodzie nalezy poczekac, az pokrywka ostygnie.

. Przewod zasilajacy ¢ Nie uzywaj szklanej pokrywki, jesli jest peknieta lub odksztaicona.

] ] . . . ] ] ] *  Nie wigczaj urzadzenia stojacego spodem do géry lub na boku.

¢ Po podtgczeniu do gniazda sieciowego przewdd zasilajacy nie powinien byé naprezony. Nalezy skréci¢ . . L -
przewdd, umieszczajac jego nadmiar w schowku na przewod. e Szklana pokrywa jest delikatna. Obchodz sig z nig ostroznie.

¢ Nie uzywaj urzadzenia z uszkodzonym przewodem lub wtyczka ani w przypadku, gdy urzadzenie

T o o ) ) zostanie w jakikolwiek sposéb uszkodzony. W celu uzyskania porady skontaktuj sie z firmg Morphy
e Przewdd zasilajacy nie moze leze¢ na kuchence ani innej goracej powierzchni, na ktérej mogtby ulec Richards.

uszkodzeniu.

e Przewod zasilajacy nie moze zwisac z blatu, w miejscu, ktdre jest dostepne dla dziecka.

e Uzywanie przystawek lub narzedzi niezatwierdzonych przez firm¢ Morphy Richards moze wywota¢

¢ Nie wolno pozostawia¢ urzadzania podtaczonego do gniazda elektrycznego, jesli urzadzenie nie jest pozar lub spowodowa porazenie pradem lub obrazenia ciafa,

uzywane.
o Jesli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, musi on zostaé wymieniony przez producenta, jego
autoryzowany punkt serwisowy lub podobnego wykwalifikowanego specjaliste.

¢ Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu goracego gazu, elekirycznej ptyty grzejnej ani w gorgcym
piekarniku.

¢ Nie nalezy uzywac zewnetrznego minutnika ani urzadzenia zdalnego z okragfa patelnia.
OSTRZEZENIE: To urzadzenie musi byé uziemione.

www.morphyrichards.com
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. Jak najlepiej wykorzystac¢ zalety Twojego nowego urzadzenia...

I Wyjasnienie pojeé

Bezpieczeristwo

Nie wolno dotyka¢ zewnetrznej obudowy patelni podczas pracy urzadzenia lub przed jego
ostygnieciem. W przypadku podnoszenia pokrywki lub patelni ze stali szlachetnej nalezy
zakfadaé rekawice kuchenne.

Skutecznosé

Zdjecie pokrywki spowoduje spadek temperatury w urzadzeniu oraz intensywnosci gotowania i
jednocze$nie wydfuza czas gotowania potrawy. Nie nalezy zdejmowac pokrywy czesciej niz jest
to konieczne w celu zamieszania potrawy.

WYMAGANIA ELEKTRYCZNE

Nalezy upewni¢ sie, ze napiecie podane na tabliczce znamionowej urzadzenia odpowiada
napieciu w gniezdzie elektrycznym doprowadzajacym prad przemienny.

OSTRZEZENIE: To urzadzenie musi by¢ uziemione.

Wyposazenie

Zimne uchwyty

Szklana pokrywka

Wylot pary

Tarcza regulacji temperatury

Pomarariczowy wskaznik podgrzewania
Zewnetrzna obudowa ze stali szlachetnej

000000 ™

Nozki antyposlizgowe

Pojemnos¢é

Catkowita pojemnos¢ patelni wynosi 3,5 | - nie jest to pojemnos¢ robocza urzadzenia.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia Skillet

Usun wszystkie naklejki i etykiety z produktu.

Umyj wnetrze patelni oraz pokrywke w goracej wodzie z dodatkiem mydta, korzystajac z gabki
lub zmywaka. NIE uzywaj zmywakéw drucianych lub innych $rodkéw szorujacych, poniewaz
zarysujg one powierzchnie stali nierdzewnej. Wyptucz i doktadnie wytrzyj do sucha garnek i
pokrywe.

WAZNE: NIE ZANURZAJ W WODZIE PODSTAWY URZADZENIA SKILLET

Pamietaj, ze:

Podczas pierwszego uzycia moze by¢ wyczuwalny dziwny zapach, spowodowany wypalaniem
sie pozostatosci z procesu produkcyjnego. Jest to catkowicie normalne zjawisko, nie ptywa na
pieczone produkty i ustapi po kilku uzyciach.

Wskazowki i porady dotyczace korzystania z urzadzenia Flavour
Savour

Mozna uzy¢ zimne migso z lodéwki, ale nie mozna uzywaé zamrozonego miesa.

Wszystkie zamrozone sktadniki przed gotowaniem musza by¢ catkowicie odmrozone.

Nie przepetniaj garnka - przepisy zamieszczone w tej instrukcji dotycza petnej pojemnosci i
uwzgledniajg wolng przestrzen nad potrawa, ktdra zapewnia réwnomierne dopieczenie.

Pokrywa podczas pieczenia staje sie bardzo goraca - szczegolnie szklane okienko i obrecz ze stali
nierdzewnej. Uchwyty zaizolowane sylikonem pozostang chtodne, dzigki czemu mozna podnie$¢
pokrywe. Zalecamy jednak zastosowanie w tym celu rekawic kuchennych.

Skfadniki nalezy réwnomiernie rozprowadzi¢ na patelni.
Kawatki szynki nalezy pozostawi¢ w folii, jesli tak zostaty przygotowane.

Gdy nabierzesz wprawy z uzywania urzadzenia Skillet, mozesz zacza¢ tworzy¢ wiasne przepisy.
Jednak zalecamy traktowanie podanego przepisu jako przepisu bazowego. W przypadku
stosowania sktadnikéw takich jak mleko, $mietana, owoce morza lub skorupiaki, nalezy dodac je 30
minut przed koricem czasu gotowania pozostafych sktadnikéw. Powyzszy punkt nie dotyczy mleka
kokosowego.

Tam gdzie wymagany jest bulion, zastosuj wrzacg wode.

Surowa czerwona fasola musi by¢ namoczona i gotowana przynajmniej przez 10 minut w celu
usuniecia toksyn.

Po zarumienieniu mozna odla¢ nadmiar oleju, jesli jest to wymagane.

W celu uzycia wywaru lub sosu ze stoika lub pojemnika nalezy w pierwszej kolejnosci podgrza¢ go

w kuchence mikrofalowej a dopiero potem wila¢ na patelnie. Zamiast tego mozna wydtuzy¢ czas
gotowania 0 30 minut.

Rumienienie/pruzenie:

Przed rozpoczeciem duszenia lub gotowania na wolnym ogniu, migso musi sie najpierw
przyrumieni¢/popruzy¢. Oznacza to lekkie obgotowanie migsa na zewnatrz w goracym oleju
przed rozpoczeciem procesu duszenia lub powolnego gotowania (migso nadal powinno by¢
surowe w $rodku). Pruzenie/rumienienie miesa w ten sposéb pomaga zachowac jego smak oraz
wilgotnosé.

Instrukcja uzytkowania

1 W6z sonde do mierzenia temperatury do gniazda sondy w urzadzeniu. Podiacz urzadzenie do
gniazda elektrycznego i wiacz je. Sonde nalezy zawsze wkiada¢ do urzadzenia przed podtaczeniem

go do zasilania.

2 Obro¢ tarcze regulacji temperatury w prawo w celu ustawienia pozadanej wartosci. Pomaraficzowa
kontrolka podgrzewania na sondzie bedzie $wieci¢ do momentu, az patelnia osiagnie ustawiong
temperature.

3 Po osiagnieciu przez patelnig odpowiedniej temperatury, pomarariczowa kontrolka zacznie migac,
sygnalizujac utrzymywanie pozadanej temperatury.

4 Po zakoriczeniu smazenia obrd¢ tarcze w lewo i ustaw jg w pozycji OFF (WYL.). Nastepnie wytacz
urzadzenie i odtacz je od zasilania.

5 Nie wyjmuj sondy do mierzenia temperatury z urzadzenia do czasu catkowitego ostygniecia

urzadzenia.

Czyszczenie i konserwacja urzadzenia Skillet

Myj urzadzenie w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, korzystajac ze zmywaka do
mycia naczyn (nie do szorowania). Nie uzywaj $rodkéw chemicznych ani mechanicznych o dziataniu
Sciernym.

Szczegélna dbatos¢ o powtoke antyadhezyjng Nie nalezy uzywac do czyszczenia urzadzenia
stalowych, drucianych czyscikow.

Uwazaj, aby nie uszkodzi¢ powtoki. NIE uzywaj metalowych przyboréw kuchennych, takich jak
fopatki, noze lub widelce.

Sonda do mierzenia temperatury

Jezeli niezbedne okaze sie wyczyszczenie sondy, przetrzyj ja wilgotng Sciereczka, zwracajac uwage,
aby przed jej uzyciem zostata catkowicie wysuszona.

WAZNE - NIE ZANURZAJ W WODZIE GLOWNEGO ELEMENTU PATELNI. PATELNIA NIE
NADAJE SIE, DO MYCIA W ZMYWARCE.

www.morphyrichards.com
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I PRZEPISY

I Kurczak w sosie z bialego wina

I Curry z kurczaka i mango

Sktadniki

2 tyzki stotowe oleju roslinnego

4 filety z piersi kurczaka bez skory pokrojone w kostke
1 cebula pocieta w kostke

1-2 tyzki stotowe pasty curry

400 ml mleka kokosowego z puszki

400 g odsaczonych siekanych pomidoréw z puszki

1-2 tyzki stotowe sosu chutney z mango

1 dojrzate mango, obrane i pokrojone w plastry lub kawatki
S6l do smaku

1 tyzka stotowa posiekanych lisci $wiezej kolendry

Sposéb przyrzadzania

Podgrzej olej do temperatury 190°C. Smaz kurczaka i cebule do momentu, az lekko sie
zbrazowia.

Dodaj paste curry i gotuj jeszcze przez minute, caly czas mieszajac. Zmniejsz temperature do
90°C, a nastepnie dodaj mleko kokosowe i pomidory i dobrze zamieszaj. Przykryj pokrywa i
gotuj przez 15 minut, od czasu do czasu mieszajac. Dodaj sos chutney oraz mango, a nastepnie
zwigksz temperature do 120°C i smaz bez pokrywki przez okoto 5-10 minut, az do zgestnienia.
Dopraw do smaku.

Dodaj posiekane liscie kolendry i zamieszaj. Potrawe mozna podawag z ryzem lub chlebem
naan.

Opcja wegetariariska zawiera tofu zamiast kurczaka.

Banany z rumem

Sktadniki

4 piersi z kurczaka

50 g masta

1 fyzka stotowa oleju

1 cebula, posiekana

150 g grzybéw, pokrojonych
100 ml biatego wina

200 ml bulionu z kurczaka

1 fyzeczka mieszanki ziét
50 g maki (na panierke do kurczaka)
1 z6ttko

100 ml $mietanki kremowej

Sol i $wiezo zmielony czarny pieprz

Sposob przyrzadzenia
1. Podgrzej masto i olej na patelni do temperatury 190°C. Przypraw make solg i pieprzem, obtocz
kurczaka w mace i smaz do momentu, az zrobi si¢ rumiany z obu stron.

2. Dodaj grzyby i cebule i smaz przez okoto 1 minute. Dodaj wywar i wino, zamieszaj i nat6z
pokrywke. Zmniejsz temperature do 90°C. Gotuj przez okoto 15-20 minut lub do momentu, az
kurczak sie przesmazy, od czasu do czasu mieszajac.

3. Zdejmij kurczaka z patelni, zmieszaj z6ttko ze $mietang i dodaj do sosu. Mieszaj przez okoto
minute, tak aby sos sie przesmazyt, i podawaj.

4. Potrawe mozna podawac z ryzem lub warzywami.

Sos bolonski

Sktadniki

4 duze banany, obrane i przekrojone wzdfuz na pot
100 g jasnego cukru muscovado

100 g niesolonego masta

80 ml ciemnego rumu

1 tyzka stotowa prazonych ptatkéw migdatéw

Sposodb przyrzadzenia
Podgrzej patelnie do temperatury 150°C

Umies¢ cukier i masto na patelni i smaz przez 1-2 minuty tak, aby masto i cukier rozpuscity sie.
Dodaj rum i dobrze zamieszaj

Dodaj banany, przykryj i gotuj przez 3-4 minuty, aby zrobity si¢ miekkie.

Mieszaj od czasu do czasu, aby mie¢ pewnos¢, ze cukier sie nie przypali. Deser podawaj
posypany prazonymi migdatami.

Risotto z dynig pizmowa, bekonem i niebieskim serem plesniowym

Sktadniki

2 tyzki stotowe oleju roslinnego

1 czerwona cebula, drobno pokrojona

4 plastry bekonu, pokrojone na cienkie paski

1 mafa dynia pizmowa (okoto 750 g), obrana i bez pestek, pokrojona w kostke.
300 g ryzu do risotto

Y2 fyzeczki suszonych pfatkéw chili

850 ml goracego wywaru z warzyw

100 g pokruszonego kremowego sera plesniowego (np. rokfor)

S6l i pieprz do smaku

Sposodb przyrzadzenia

Podgrzej olej na patelni do temperatury 190°C, podsmaz cebule i bekon przez okoto 1 minute,
az zbrazowieja, a nastepnie dodaj dynie pizmowa, ryz i chili. Gotuj przez 1-2 minuty, caty czas
mieszajac.

Dodaj goracy wywar, zmniejsz temperature do 90°C i gotuj z natozong pokrywka przez 20-25
min, od czasu do czasu mieszajac, az do momentu, gdy ryz zrobi sie migkki, ale nie
rozgotowany. Jezeli przed uptywem 25 minut gotowania caty wywar wsiaknie w ryz, dolej go
nieco wiecej.

Dodaj ser i pozostaw go do rozpuszczenia, a nastepnie dopraw do smaku przed podaniem.

W opcji wegetarianskiej nie dodawaj bekonu i uzyj wegetariariskiego sera.

Sktadniki

1 fyzka stotowa oleju

1 cebula, posiekana

3 todygi selera, pokrojone

1 zgbek czosnku, wycisniety

700 g wotowego miesa mielonego
1 fyzka stotowa maki

3 tyzki stotowe przecieru pomidorowego
400 g pomidoréw z puszki

200 ml bulionu wotowego

150 g grzybéw, pokrojonych

1 fyzeczka mieszanki ziot

Sél i Swiezo zmielony czarny pieprz

Sposob przyrzadzania

Podgrzej olej na patelni do temperatury 190°C i smaz cebule, seler i czosnek przez kilka minut,
az zrobig sie miekkie.

Dodaj migso mielone i smaz do momentu, az sie przyrumieni. Posyp mieso maka i doktadnie
zamieszaj.

Dodeaj reszte skiadnikéw, doktadnie zamieszaj, a nastepnie zmniejsz temperature do 90°C i gotuj
z natozong pokrywg przez okoto

30-35 min. do momentu, az migso zrobi sig migkkie, od czasu do czasu mieszajac.

Podawaj ze spaghetti i serem parmezan.

www.morphyrichards.com
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I Kociolek z kietbaskami

. DWULETNIA GWARANCJA

Sktadniki

1 tyzka stotowa oleju

700 g kietbasek

1 cebula, posiekana

3 marchewki, posiekane

1 por, posiekany

700 ml bulionu wotowego

3 tyzki stotowe sosu chutney z mango
2 tyzki stotowe maki

2 tyzki stotowe sosu worcestershire
Sol i $wiezo zmielony czarny pieprz

Sposodb przyrzadzania

Podgrzej olej do temperatury 190°C i smaz kietbaski do momentu, az zrobig sie brazowe ze
wszystkich stron.

Dodaj warzywa i smaz przez okoto 1-2 minuty, do momentu, az zrobig sie¢ migkkie.

Zmieszaj sos Worcester z maka i wlej go wraz z reszta sktadnikéw na patelnie, doktadnie
zamieszaj, zmniejsz temperature do 90°C i gotuj z natozong pokrywka przez 30-35 minut, do
momentu, az sos zrobi sig gesty i ugotuje sie marchew, od czasu do czasu mieszajgc.

Podawaj z purée ziemniaczanym.

Infolinia

W przypadku wystapienia jakichkolwiek trudnosci z uzytkowaniem urzadzenia prosimy bez
wahania dzwoni¢ na numer infolinii.

Z pewnoscig bedziemy mogli stuzy¢ bardziej kompetentng pomoca niz sklep, w ktérym zostat
kupiony produkt.

Przed wybraniem numeru telefonu prosimy przygotowaé nastepujace informacje, ktore pomoga
naszym specjalistom sprawnie odpowiedzie¢ na wszelkie pytania:

Nazwa produktu.
Model produktu, podany na spodzie urzadzenia.
Numer seryjny produktu, podany na spodzie urzadzenia

Strona internetowa

Mozna réwniez skontaktowac sie z nami za posrednictwem naszej strony internetowej:

sprawdzi¢ nasza oferte, zaméwi¢ urzadzenia, czgsci zamienne oraz akcesoria Morphy Richards.

www.morphyrichards.com

Niniejsze urzadzenie jest objete dwuletnig gwarancja, upowazniajacg do naprawy lub wymiany.

Zachowaj paragon ze sklepu jako dowdd zakupu. Aby mdc skorzystag z niego w przysztosci,
przymocuj swoj paragon do tylnej oktadki tej instrukcji za pomoca zszywacza.

Jesli urzadzenie okaze sie wadliwe, prosimy podag nastepujace informacje. Informacije
umieszczone ponizej znajdujg sie na podstawie obudowy urzadzenia.

Model
Numer seryjny

Przed opuszczeniem fabryki wszystkie produkty Morphy Richards sg indywidualnie testowane.
Jezeli urzadzenie okaze si¢ wadliwe, nalezy je zwréci¢ do punktu sprzedazy w ciaggu 28 dni od
daty zakupu, w celu wymiany.

Jesli urzadzenie okaze sie wadliwe po 28 dniach, lecz przed uptywem 24 miesiecy od daty
zakupu, nalezy skontaktowag sie z lokalnym dystrybutorem, podajac model i numer seryjny
urzadzenia, lub napisa¢ do lokalnego dystrybutora, wysytajac list na podany adres.

Zostaniesz poproszony o dostarczenie, na ponizszy adres, urzadzenia (w odpowiednim
opakowaniu zabezpieczajacym) wraz z kopia dowodu zakupu.

Jesli powdd wystapienia wady urzadzenia jest inny niz podane ponizej (1-9), zostanie ono
naprawione lub wymienione oraz odestane w ciggu 7 dni roboczych od daty otrzymania.
Jesli z jakiego$ powodu urzadzenie zostanie wymienione w ciagu 2 lat gwarancji, gwarancja
nowego urzadzenia bedzie liczona od momentu nabycia oryginalnego produktu. Dlatego tez
nalezy zachowag oryginalny paragon lub fakture z umieszczong data zakupu urzadzenia.

Aby dwuletnia gwarancja obowiazywata, urzadzenie musi by¢ uzytkowane zgodnie z instrukcja
eksploatacji wydang przez producenta. Na przykfad niektére urzadzenia musza byg regularnie
odkamieniane, a filtry nalezy utrzymywag w czystosci wedtug zalecef producenta.

Morphy Richards Iub lokalny dystrybutor nie dokona naprawy ani wymiany urzgdzenia w ramach
gwarancji, jesli:

Wada zostata spowodowana lub jest zwigzana z przypadkowa, niewtasciwa, niedbat lub niezgodng
z zaleceniami producenta eksploatacjg urzadzenia albo jest wynikiem skokéw napiecia lub
niewfasciwego transportu.

Urzadzenie zostato podtaczone do Zrédta zasilania o innym napieciu niz oznaczono na urzadzeniu.

Dokonano préb naprawy urzadzenia przez osoby nienalezace do personelu serwisowego firmy
Morphy Richards (lub autoryzowanego sprzedawcy urzadzenia).

Urzadzenie byto przedmiotem wypozyczania lub byto uzytkowane w celach innych niz przewidziane
w gospodarstwie domowym.

Urzadzenie pochodzi z wtérnego rynku.

Firma Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie wykonuje, w ramach niniejszej gwarancii,
zadnych czynnosci serwisowych.

Gwarancja nie obejmuje materiatow eksploatacyjnych, np. workow, filtréw czy szklanych karafek.
Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegaja gwarancii.
Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegaja gwarancii.

Niniejsza gwarancja nie nadaje zadnych praw innych niz te wyraznie okreslone powyzej oraz nie
pokrywa roszczef zwigzanych ze stratami lub uszkodzeniami wynikajacymi z eksploatacji
urzadzenia. Niniejsza gwarancja stanowi dodatkowa korzy$g i nie narusza praw konsumenckich
uzytkownika.

www.morphyrichards.com
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[ Zdravi a bezpeénost

Pouziti jakéhokoliv elektrického spotfebice vyzaduje dodrZovani nasleduijicich bezpeénostnich opatreni.

Pred pouzitim tohoto spottebice si pozorné prectéte tyto pokyny.

Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti starsi 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi

¢i mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti pouze pod dohledem,
nebo pokud byli pouceni o bezpetném pouziti spotfebice a rozumi pfipadnym rizikim.

Déti si nesmi se spotrebiCem hrét.

Ciéténi a a uZivatelskou Udrzbu nesméji provadét déti mladsi 8 let a bez dozoru.

UdrZujte spotrebi€ a jeho kabel mimo dosah déti mladSich 8 let.

Umisténi

[ Bezpeénost osob

Tento spotrebic je uréen k pouzivani v domacnostech a podobnych prostiedich, jako jsou:
vikendové domy;

Klienty v hotelech, motelech a jinych ubytovacich zafizenich;

v ubytovacich zafizenich se snidani a penzionech.

Neni vhodny pro pouZiti v kuchyrikach pro zaméstnance v obchodech, kancelafich a jinych pracovnich

prostedich.

Vzdy umistujte spotfebi¢ dale od okraje pracovni plochy.

Ujistéte se, Ze je spotfebiC pouzivan na pevném, rovném, Zaruvzdorném povrchu.
Nepouzivejte spotfebic venku nebo v blizkosti vody.

DULEZITE: Nepouzivejte spotiebic v blizkosti zaclon, zavést, stén, kuchyriskych skiinék a dalsich
hoflavych material(i.

VYSTRAHA: Nepouzivejte spotfebié pod piiborniky.
Sitovy kabel

VYSTRAHA: B&hem pouzivani nebo po poutiti se nedotykejte kovové vrchni &asti spotiebie

ani ostatnich horkych ¢asti; pouzivejte drzadla nebo ovladaci prvky.

Nevkladejte zakladnu do vody ani jiné kapaliny, abyste se chranili pred rizikem Urazu elektrickym
proudem.

Nedotykejte se horkych povrchd. Pfi manipulaci s poklici nebo s horkymi nadobami pouzivejte
chiapky nebo utérky.

PHi manipulaci se spotfebicem, ktery obsahuje horké jidlo, vodu nebo jiné horké tekutiny, budte
mimoradné opatrni.

DalSi bezpeénostni pokyny

Sitovy kabel by mél vést od zasuvky ke spotfebici bez napinani spojl. Zkratte nadbytenou délku
pomoci prostoru na uloZeni kabelu.

Nenechéveite sitovy kabel viset pies okraj pracovni plochy nebo ve volném prostoru, kde by na néj
mohly dosahnout déti.

Nenechévejte kabel prochazet pies spordk nebo horka mista, ktera by ho mohla poskodit.
Pokud spotfebi¢ nepouzivate, nikdy jej nenechévejte zapojeny k elektrické siti.

Pokud je poskozeny elektricky napajeci kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo
podobné kvalifikovana osoba.

Nezapinejte panev, je-li prazdna.

Nez poklici ponofite do vody, nechte ji vychladnout.

Pokud je sklenéna poklice praskla nebo odstipnuta, nepouZivejte ji.
Nezapinejte spotiebi¢ pokud je vzhliru nohama nebo lezi na boku.
Sklenéna poklice je kiehka. Zachazejte s ni opatrné.

Nespoustéjte Zadny spotfebi¢ s pokozenym kabelem &i zastrékou, nebo pokud je porouchany i
jakkoliv poskozeny. Kontaktuite spole¢nost Morphy Richards a pozadejte o radu.

Pouzivani prislusenstvi nebo néstrojdi, které spoletnost Morphy Richards nedoporucuje, miize
zplsobit pozar, Uraz elektrickym proudem nebo zranéni.

Neumistujte spotfebic na horky plynovy nebo elektricky vafi¢ &i do jeho blizkosti, a ani do rozehraté
trouby.

Spolu s kulatou pecici panvi nepouzivejte externi ¢asova¢ ani zaffizeni s dalkovym ovladanim.
VYSTRAHA: Tento spotfebié musi byt uzemnény.

www.morphyrichards.com
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I Jak nejlépe vyuzit vas novy spotrebié...

I Vysvétleni pojma

Bezpecnost

Nikdy se nedotykejte vnéjsiho povrchu panve, ve které se vafi nebo ktera jesté nevychladla. Pri
odstrariovani poklice nebo nerezové panve pouzivejte kuchyriské chiapky.

Efektivita

Odejmutim poklice dojde k Uniku cenného tepla, snizeni efektivity vaSeho spotfebice a zvySeni
doby vareni. Neodstrafujte poklici ¢astéji, nez je nutné k promichani pokrmu.

POZADAVKY NA NAPAJENI

Opeceni/zatazeni:

Pred dusenim nebo pomalym varenim masa je dileZité maso nejprve zatahnout / opéct. To
znamend lehce opéci maso z vnéjsi strany v horkém oleji predtim, nez zacnete proces duseni
nebo pomalého vafeni (maso ma byt uprostred stale syrové). Zatazeni / ope¢eni masa timto
zplsobem pomdze zachovat jeho chut a vihkost.

Navod k pouziti

Zkontrolujte, zda napéti na vykonovém stitku spotebice odpovida sitovému napéti
v domécnosti, které musi byt stfidavé.

VYSTRAHA: Tento spotfebié musi byt uzemnény.

Vlastnosti

I DrZadla chladnd na dotyk

Sklenéna poklice

Otvor pro Unik pary

Otocny regulétor teploty
Oranzova kontrolka ohfevu
Vnéjsi plast z nerezové oceli

90006000

Nohy proti prevraceni

Objem

Zapojte ovladaci modul do konektoru ve spotfebici. Zapojte spotfebi¢ do sité a zapnéte jej. Vzdy
nejprve zapojte oviddaci modul do spotebie a teprve poté zapojte zastréku napajeciho kabelu do
sité.

Otocte regulatorem teploty ve sméru hodinovych rucicek na pozadované nastaveni. Oranzova
kontrolka ohfevu na ovladacim modulu se rozsviti a zdistane svitit, dokud pecici panev nedosahne
dané teploty.

Jakmile je pozadovana teplota dosaZena, oranZova kontrolka stfidavé sviti a zhasina a signalizuje tak
uchovavani nastavené teploty.

Po ukonceni pfipravy jidla otocte regulatorem teploty proti sméru hodinovych rucicek do polohy
VYPNUTO. Vypnéte spotfebic a vypojte jej ze sité.

Neodpojujte ovladaci modul, dokud spotfebi¢ zcela nevychladne.

Cisténi a péce o pedici panev

Pecici panev ma celkovy objem 3,5 |; nejedna se o provozni objem.

Pred prvnim pouzitim peéici panve

Odstrarite z vyrobku veskeré nalepky a znacky.

Vnitfek panve a poklici umyjte hubkou nebo hadrem na nadobi v horké vodé se saponatem.
NEPOUZIVEJTE dréténku nebo jiny brusny material, protoze zanecha stopy na nerezovém
materialu. Panev a poklici dlikladné oplachnéte a vysuste.

DULEZITE: ZAKLADNU PECICI PANVE NEPONORUJTE DO VODY.
Upozornéni:

PFi prvnim pouziti mizete zaznamenat slaby zapach, ktery vznika nasledkem vypalovani zbylych
latek po vyrobé. Je to zcela bézné, nijak to neovliviiuje vareny pokrm a po nékolika pouZitich
z&pach zmizi.

Rady a tipy pro spotrebi¢ Flavour Savour

Maso Ize pouZit chlazené z lednice, ale nikoli mrazené.
Pred pouzitim musf byt veskeré mrazené ingredience zcela rozmrazené.

Panev nepfepliiujte, vSechny recepty v této pfirucce jsou uréeny pro maximaini objem a ponechévaji
prostor nad potravinami pro rovnomérné vareni.

Béhem pouZivani bude poklice velmi horka, obzviasté prosklené okénko a nerezovy okraj. Drzadla
obalena silikonem zlistavaji chladna a umozriuji vam nadzvedavat poklici. Nicméné vam
doporu¢ujeme z divodu bezpecnosti pouzivat kuchyriské chiiapky.

Ingredience maji byt v panvi rovnomérné rozprostteny.
Sunku s kosti nechejte v plastovém obalu, je-li v ném dodéna.

Jakmile budete mit s pouzivanim pecici panve zku$enosti, miiZete zadit vytvaret své viastni recepty,
ale doporucujeme vam pouZivat existujici recepty jako pfiruéku. Pokud v receptu pouzivate
ingredience jako mléko, smetanu, mofské plody nebo mékkyse, pridavejte je 30 minut pied koncem
vareni ostatnich ingredienci. Kokosového miéka se to netyka.

Kde je tfeba vyvar, pouZijte vafici vodu.

Syrové Eervené fazole musi byt pred pouZitim namoCeny a vareny 10 minut, aby doslo k odstranéni
toxind.

Pokud je to tfeba, po opeceni vylite nadbytecny olej.

Pokud pouzivate vyvar nebo omacky ze sklenic nebo nadob, nejprve je ohiejte v mikrovinné troubé
a teprve potom je pridejte do panve. Pripadné pridejte k dobé vareni 30 minut.

Pouzijte horkou vodu se saponatem a neodirajici (plastovou) draténku. NepouZivejte brusné Cistici
prostiedky nebo saponaty.

2Zvlastni péce o teflonovy povrch. Na ¢isténi nepouzivejte kovové draténky.

Abyste neposkodili povrch, nepouzivejte kovové kuchyriské nacini, napfiklad lopatky, noze nebo
vidlicky.

Ovladaci modul.

Je-li tfeba ovladaci modul o€istit, pouzijte mirné navihéeny haditk. Oviddaci modul musi byt pred
dal$im pouZitim zcela suchy.

DULEZITE - NEPONORUJTE HLAVNi PECICI JEDNOTKU DO VODY, KTERA NENi VHODNA
PRO MYCKY NADOBI.

www.morphyrichards.com
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[ RECEPTY

I Kufe s oméagkou z bilého vina

I Kufe na kari s mangem

Prisady

2 polévkové [Zice rostlinného oleje

4 kufeci prsa, vykosténa, zbavena kize, na kosticky
1 cibule, nakrajena

1-2 polévkové Izice kari pasty

400 ml kokosového miéka v konzervé

400 g krajenych rajcat v konzervé, zbavenych $tavy
1-2 polévkové IZice mangového Eatni

1 zralé mango, oloupané a nakrajené na kostky nebo platky
Sl dle chuti

1 polévkova Izice kréajenych listd koriandru

Postup
Ohfejte na panvi olej na teplotu 190 °C, osmazte kufeci maso a cibuli az do mirného zhnédnuti.

Pridejte kari pastu a za stalého michani vafte dal$i minutu. Snizte teplotu na 90 °C a pfidejte
kokosové mléko a rajéata. Dlkladné promichejte. Pfikryjte poklici a za ob¢asného michani vaite
15 minut. Pfidejte mangové Cutni a mango, zvyste teplotu na 120 °C a pokracujte ve vafeni bez
poklice dalsich 5-10 minut pro zhoustnuti. Okoferite dle chuti.

Vmichejte koriandr a podavejte s ryzi nebo chlebem naan.

Pro vegetariany Ize misto kufeciho masa pouzit tofu.

Banany s rumem

Prisady

4 velké banany, oloupané a rozkrojené podéiné napdl
100 g pfirodniho cukru Muscovado

100 g nesoleného masla

80 ml tmavého rumu

1 polévkova Izice prazenych platkt mandli

Postup
Pfedehfejte panev na 150 °C.

Do panve viozte cukr a maslo a varte 1-2 minuty, aby se maslo i cukr rozpustily. Pfidejte rum a
dobre promichejte.

Do smési pridejte banany, pfikryjte poklici a varte 3-4 minuty, aby banany zmékly.
Obcas zamichejte, aby se cukr nepfipalil. Podavejte posypané prazenymi mandlemi.

Rizoto s tykvi, slaninou a rokforem

Prisady

4 kufeci prsa

50 g mésla

1 polévkova IZice oleje

1 cibule, nakrajena

150 g hub, nakréjenych na platky
100 ml bilého vina

200 ml kufeciho vyvaru

1 kévova IZicka smési bylin

50 g mouky (pro potieni kufeciho masa)
1 vajeCny Zloutek

100 ml tuéné smetany

SUl a Gerstvé drceny Gerny pepf

Postup

1. Ohfejte méaslo a olej v panvi na teplotu 190 °C. Ochutte mouku soli a pepfem, moukou obalte
kufeci maso a osmazte po obou stranach dozlatova.

2. Pridejte houby a cibuli a po dobu 1 minuty je osmahnéte. Pridejte vyvar a vino, zamichejte a
prikryjte poklici. Snizte teplotu na 90 °C. Za ob&asného michani vafte 15-20 minut nebo dokud
neni kufeci maso uvarené.

3. Vyjméte kufeci maso z panve, smichejte vajecny Zloutek se smetanou a smés pridejte do omacky.
Zhruba minutu michejte, aby se smés provafila, a podavejte.

4. Podavejte s ryzi nebo zeleninou.

Boloriska omacka

Prisady

2 polévkové [Zice rostlinného oleje

1 Cervena cibule, nakrajena najemno

4 platky stredni slaniny, nakréajené na tenké prouzky

1 mald tykey, asi 750 g, oloupand, bez pecek a nakrajena na kosticky
300 g ryze na rizoto

Y2 ké&vové Zicky susenych viocek chilli

850 ml horkého zeleninového vyvaru

100 g krémového plisfiového syra, napi. rokféru, rozdrobeného

SUl a pepf dle chuti

Postup

Ohfejte na panvi olej na teplotu 190 °C, asi minutu osmahnéte cibuli a slaninu, az zaénou
hnédnout, poté pridejte tykev, ryZi a chilli a za stalého michani vafte 1-2 minuty.

Viijte horky vyvar, snizte teplotu na 90 °C a vafte pod poklici 20-25 minut. Ob&as promichejte,
dokud ryze nebude mékka, ale jadro musi byt ,na skus“ stale ponékud tvrdsi. Pokud se tekutina
zcela vyvaii jesté pred uplynutim doby pfipravy (25 minut), trochu ji pfidejte.

Vmichejte syr tak, aby se jemné rozpustil, a pred podavanim okoferite dle chuti.

Pro vegetariany Ize vynechat slaninu a pouzit vegetariansky syr.

Prisady

1 polévkova IZice oleje

1 cibule, nakrajena

3 stonky celeru, nakréjené

1 strouzek Cesneku, rozmackany
700 g mletého hovéziho masa

1 polévkova Izice mouky

3 polévkové IZice rajéatového protlaku
1 x 400 g rajcat v konzervé

200 ml hovéziho vyvaru

150 g hub, nakréjenych na platky
1 kévova Izicka smési bylin

SUl a Gerstvé drceny Serny pepf

Postup

Ohejte na panvi olej na teplotu 190 °C a osmazte cibuli, celer a Eesnek po nékolik minut az do
zméknuti.

Pridejte mleté maso a osmazte dohnéda. Mleté maso posypte moukou a dikladné promichejte.

Pridejte zbytek piisad, dobfe promichejte, snizte teplotu na 90 °C a varte pod poklici
30-35 minut. Obcas promichejte, dokud maso nebude mékké.

Podavejte se Spagetami a parmezanem

Uzeninovy hrnec

Prisady

1 polévkova IZice oleje

700 g uzenin

1 cibule, nakrajena

3 mrkve, nakréjené

1 porek, nakrajeny

700 ml hovéziho vyvaru

3 polévkové Izice mangového Catni
2 polévkové IZice mouky

2 polévkové IZice Worcesterové omacky
SUl a Gerstvé drceny Gerny pepf

Postup
Ohfejte na panvi olej na teplotu 190 °C a osmaZte uzeniny po vech stranach do zhnédnuti.
Pridejte zeleninu a smazte 1-2 minuty do zméknuti.

Smichejte Worcestrovou omaéku a mouku a smés pridejte do panve spolu se zbytkem pfisad,
dobie promichejte, snizte teplotu na 90 °C a vafte za ob&asného michani pod poklici 30-35
minut, dokud oméacka nezhoustne a mrkve nejsou uvarené.

Podaveijte s bramborovou kasi.

www.morphyrichards.com
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[ LINKA PODPORY

Méte-li se spotfebicem jakékoliv problémy, bez vahani ndm zavolejte.

S velkou pravdépodobnosti vam budeme moci poradit Iépe neZ obchod, kde jste jej zakoupili.

Pipravte si nasleduijici informace, aby mohl na$ personal rychle vyfesit va$ dotaz.
e Néazev vyrobku
¢ Modelové Eislo vyrobku uvedené na spodni strané spotfebice.

e Sériové Gislo uvedené na spodni strané spotfebice.

Internetové stranky

MzZete nas také kontaktovat prostiednictvim nasich internetovych stranek nebo navstivte
stranky, abyste si prohlédli a zakoupili spotfebice, nahradni dily a pfislusenstvi ze Siroké fady
Morphy Richards.

www.morphyrichards.com

[ DVOULETA ZARUKA

EIE

Na tento spottebi¢ se vztahuje dvouletd zaruka opravy nebo vymény.

Musite si uschovat stvrzenku od prodejce jako doklad o nakupu. Stvrzenku pfipevnéte
sesivackou na zadni obal pro budouci referenéni Ucely.

Pokud se vyrobek porouchd, poznamenejte si nasleduijici informace. Tato isla najdete na
zakladné vyrobku.

C. modelu

Sériové Cislo

V$echny vyrobky Morphy Richards prochézeji pied opusténim tovarny individualni kontrolou. V
nepravdépodobném pripadé, Ze se prokaze zavada, se musi vyrobek do 28 dnli od data koupé
vrétit do mista, kde byl zakoupen, aby se mohl vyménit.

Pokud dojde k zavadé po 28 dnech a do 24 mésicl od data ptivodni koupé, musite kontaktovat
mistniho prodejce a uvést ¢islo modelu a sériové €islo vyrobku nebo napsat mistnimu prodejci
na uvedené adresy.

Budete pozadani, abyste vratili vyrobek (v nalezitém, bezpe¢ném baleni) spole¢né s kopii
dokladu o ndkupu na nize uvedenou adresu.

S vyjimkou nize uvedenych pripadd (1-9) bude vadny vyrobek obvykle béhem sedmi pracovnich
dnd od data piijeti opraven nebo vyménén a odeslan zpét.

Pokud bude vyrobek z jakéhokoliv diivodu béhem dvouleté zaruéni Ihity vyménén, zaruka na
novy vyrobek se bude pocitat od data pivodni koupé. Proto je velmi dileZité, abyste uschovali
plvodni stvrzenku nebo fakturu s vyznacenym datem plvodni koupé.

Platnost dvouleté zaruky na spotebic je podminéna pouzivanim podle pokynd vyrobce.
Napiiklad spotfebice se musi zbavovat vodniho kamene a filtry se musi udrzovat v ¢istém stavu
podle pokyn(.

Spole¢nost Morphy Richards nebo mistni prodejce nebudou povinni opravit nebo vyménit
vyrobek podle zaruénich podminek v nasleduijicich pfipadech:

1 Zavada byla zplisobena nebo zavinéna nevhodnym, chybnym nebo nedbalym pouzivanim nebo
pouzivanim zplsobem, ktery je v rozporu s doporucenimi vyrobce, nebo proudovymi nérazy v siti
¢i poskozenim pfi piepravé.

2 Spotfebi¢ byl napéjen jinym napétim, nez jaké je uvedeno na vyrobku.

3 Doslo k pokusu o opravu jinymi osobami nez nasim servisnim personalem (nebo autorizovanym
prodejcem).

4 Spotiebi¢ se pronajimal nebo pouzival k jinym Gceldm nez v domécnosti.

5  Spotfebic je z druhé ruky.

6  Spole¢nost Morphy Richards ani mistni prodejce neodpovidaji za zadné opravy provadéné v
zaruéni Ihiité.

7 Zéruka se nevztahuje na spotfebni zbozi jako sacky, filtry a sklenéné karafy.

8  Baterie a poskozeni zplisobené jejich vyteGenim neni zarukou pokryto.

9 Filtry nebyly ¢istény a ménény podle pokyn.

Tato zaruka nepropljcuje Zadna jina nez vySe uvedena prava a nevztahuje se na zadné

reklamace tykajici se naslednych ztrat nebo $kod. Tato zaruka je nabizena jako dalsi vyhoda a

nema vliv na vade zakonna prava spottebitele.
www.morphyrichards.com
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. Ochrana zdravia a bezpeénost

Pouzivanie elektrického spotrebica si vyzaduje dodrZiavanie vSeobecne zndmych bezpeénostnych pravidiel.
Pred pouzitim tohto vyrobku si dokladne precitajte tieto pokyny.

¢ Tento spotrebi¢ mozu pouZzivat deti starSie ako 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo nedostatkom skisenosti a znalosti, iba
ak ho pouZivaju pod dozorom inej osoby, alebo ak boli inou osobou poucené o bezpeCnom
pouzivani spotrebi¢a a ak rozumeju pripadnym rizikam.

¢ Deti sa nesmu hrat so spotrebiCom.

o Cistenie a pouzivatel'skdi Uidrzbu by nemali vykonavat deti bez dohladu a mladsie ako
8 rokov.

o Spotrebi¢ a jeho kabel uskladnite mimo dosahu deti mladSich ako 8 rokov.

I Umiestnenie [ 0sobna bezpeénost
¢ Tento spotrebi¢ je uréeny na pouZitie v domécnostiach a podobnych prostrediach, ako st napr.: ¢ VAROVANIE: Pocas alebo po pouzivani sa nedotykajte vrchnej asti spotrebica ani inych
vidiecke domy; horucich ¢asti, pouzivajte rukovéte alebo otocné ovladace.

Klientmi v hoteloch, moteloch a inych typoch ubytovacich zariadeni

a v zariadeniach, ktoré poskytujli ubytovanie a rarajky.

Nie je vhodny na pouZitie v kuchyniach pre zamestnancov v obchodoch, kancelariach a inych
pracovnych prostrediach.

¢ Ak sa chcete ochranit pred rizikom Urazu elektrickym pridom, neponérajte podstavec do vody ani inej
tekutiny.

¢ Nedotykajte sa hordcich povrchov. Pri odstrariovani veka alebo manipuldcii s hortcimi nadobami

. o o ) . ) pouZzivajte chiiapky alebo utierky.
e Spotrebi¢ vZdy umiestnite v dostatocnej vzdialenosti od okraja pracovného povrchu. . . . ) e o o
¢ Pripremiestriovani spotrebica, v ktorom sa nachadza hortce jedlo, voda alebo iné hortce tekutiny, je

e Spotrebi¢ pouZivajte iba na pevnom a plochom teplovzdornom povrchu. potrebna mimoriadna pozomost.

¢ Tento spotrebi¢ nepouZivajte vonku ani v blizkosti vody.

. Dalsie bezpeénostné pokyn
o DOLEZITE: Spotrebi¢ nepouzivajte prili$ blizko zaclon, zavesov, stien, skrifi a inych horfavych . p pokyny
materialov. ¢ Nezapinajte panvicu, pokial je prazdna.
VAROVANIE: Spotrebi¢ nepouzivajte pod skrinkami. ¢ Nechajte veko vychladntt predtym, ako ju ponorite do vody.
. Napajaci kabel ¢ Nepouzivajte sklenené veko, ak je prasknuté alebo odstiepené.

] ] . ] ] o e Spotrebi¢ nezapinajte, ak je hore nohami alebo ak je postaveny na strane.

o Napéjaci kabel nesmie byt medzi siefovou zastrékou a spotrebicom napnuty. Dizku napéjacieho kabla i ) ) L i
skratte uskladnenim nadbytoéného kabla v Gloznom priestore. * Sklenené veko je krehke. Zaobchadzajte s nim opatre.

*  SpotrebiC nepouzivajte s poskodenym kablom ani zastrékou, ani po zisteni chybnej funkcie spotrebica

¢ Napéjaci kabel nenechavaijte visiet ponad okraj pracovnej dosky alebo otvoreny priestor, kde by bol v . ‘ " ) ; e .
alebo akéhokolvek jeho poskodenia. Informujte sa u spoloénosti Morphy Richards.

dosahu deti.
e Pouzitie prisluSenstva alebo pomdcok, ktoré neodporudila spolo¢nost Morphy Richards, moze

¢ Napégjaci kabel nesmie viest cez vari¢ alebo horticu zénu, kde by sa mohol poskodit. AN - N )
zapricinit poziar, zasah elektrickym priidom alebo zranenie.

e Nikdy nenechdvajte spotrebi¢ zapojeny do zasuvky, ked ho nepouzivate. . o o i - o i
e Spotrebi¢ neumiestriujte do blizkosti alebo na horticu plynovu ¢i elektrickl varnt dosku alebo do

o Akje napéjaci kabel poskodeny, musi ho vymenit vyrobca, servisny zastupca alebo podobne horticej rry.

kvalifikovana osoba. . ) . - R o
e Sokrihlou panvicou nepouzivajte externy Gasova¢ ani dialkovo ovladané zariadenie.

VAROVANIE: Tento spotrebi¢ musi byt uzemneny.

www.morphyrichards.com
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. Aby ste mali zo svojho nového spotrebi¢a maximalny uzitok...

I Vysvetlenie pojmov

Bezpeénost

Pocas pouzivania panvice a ani pred tym, ako panvica vychladne, sa nikdy nedotykajte jej
vonkajsieho povrchu. Pri skladani veka alebo panvice na varenie z nerezovej ocele pouZivajte
chiapky.

Efektivnost

Zlozenim veka unikne z vnutra cenné teplo, znizi sa efektivnost vasej panvice na pomalé pecenie
a zvysi sa doba varenia. Skuste neskladat veko viac, nez je potrebné na miesanie.

[ ELEKTRICKE POZIADAVKY

PresvedCte sa, i napétie uvadzané na Stitku spotrebi¢a zodpoveda napétiu v elektrickych
zé&suvkach vo vasej domacnosti. Napatie musi byt striedavé.

VAROVANIE: Tento spotrebi¢ musi byt uzemneny.
I Funkcie

Rukovate chladné na dotyk
Sklenené veko

Vyvod pary

Termostat

Oranzova kontrolka ohrevu

Vonkaj$i kryt z nerezovej ocele

000060000

ProtiSmykové podlozky

I Kapacita

Panvica ma celkovl kapacitu 3,5 |, nejde o pracovny vykon.

. Predtym, ako pouzijete panvicu po prvykrat

Odstrarite z vyrobku vSetky Stitky a samolepky.

Umyte vnutro panvice a veko pomocou $pongie alebo utierky v horticej mydiovej vode.
NEPOUZIVAJTE drétenku ani iny abrazivny material, pretoZe tak poskriabete nehrdzavejicu
ocel. Panvicu a veko nechajte dokladne odkvapkat a vysuste.

DOLEZITE: PODSTAVEC PANVICE NEPONARAJTE DO VODY
Upozornenie:

Pri prvom pouziti si mozete vaimnut jemny zapach z dvodu spélenia vetkych pozostatkov z
vyroby. Tento jav je to Uplne normalny, nijako neovplyvni pripravované jedlo a po niekolkych
pouZitiach Uplne zmizne.

[ Rady a tipy pre chutné prichute

e Mozete pouzivat chladené méaso z chladnicky, ale nepouZzivajte mrazené maso.
o Uistite sa, Ze v3etky zmrazené suroviny st pred pouZitim dplne rozmrazené.

¢ Panvicu neprepliiujte, pretoZe recepty v tomto ndvode st navrhnuté pre maximalny vykon a
ponechavaju priestor nad potravinami pre rovnomerné varenie.

¢ Veko mbZe byt potas pouzivania velmi hortce, najma skleneny prierez a okraj z nerezovej ocele.
Silikénové izolované rukovate zostanu chladné, pomocou ktorych méZete zodvihnit veko. Pri tomto
sa vSak odportca preventivne pouzivat chiiapky.

¢ Prisady by mali byt rovnomerne rozlozené v celej panvici.

¢ Spoje by mali byt ponechané v plastovom obale, ak st sti¢astou dodéavky.

e Akste ziskali skUsenosti poCas pouzivania panvice, mdzete zacat vytvarat viastné recepty, ale
odportcéa sa dodrziavat existujlici recept ako pomocnika. Ak v recepte pouZivate prisady, ako napr.
mlieko, smotanu, morské plody alebo kérovce, pridajte ich 30 mindt pred koncom varenia ostatnych
prisad. Neplati to pre kokosové mligko.

¢ Ked sa vyzaduje bujon, pouZite vriacu vodu.

¢ Nevarené Cervené fazule sa musia pred pouzitim namocit a varit asi 10 mintt za Géelom odstranenia
toxinov.

¢ Vpripade potreby vylejte po zhnednuti prebytony olej.

¢ Ak pouzivate vyvar alebo oméacky z pohérov alebo nadob, najprv ich zohrejte v mikrovinnej rire, a
potom ich pridajte na panvicu. Popripade pridajte k asu varenia 30 minut.

Zhnednutie/rychle opecenie:

Pred dusenim alebo pomalym varenim mésa je déleZité méso najprv rychlo opiect/zhnednit. To
znamena uvarit maso jemne zvonka v horlicom oleji pred zacatim dusenia alebo procesu
pomalého varenia (méso by malo zostat v strede stale surové). Zhnednutie / rychle opecenie
mésa tymto spdsobom pomdZe zachovat arému a $tavnatost mésa.

[ Navod na pouzitie

1 Zasurte kontrolni sondu do konektora sondy na spotrebici. Zapojte do zasuvky a zapnite. Vzdy
viozte sondu do spotrebica ako prvu, a az potom zasurite zastréku do zasuvky.

2 Otocte koliesko na termostate v smere hodinovych ru¢iciek az do poZadovaného nastavenia.
Rozsvieti sa oranzova kontrolka ohrevu na sonde a zostane svietit, az kym sa panvica na pecenie
nezohreje.

3 Po dosiahnuti pozadovanej teploty sa bude oranzova kontrolka zapinat a vypinat v cykloch pre
udrzanie poZadovanej teploty.

4 Po dokonCeni varenia otocte termostat proti smeru hodinovych ruciciek az do polohy OFF
(VYPNUTE). Vypnite zésuvku a odpoite.

Neodstrariujte sondu na reguléciu teploty zo spotrebica, kym Uplne nevychladne.

3]

[ Cistenie a starostlivost o vasu panvicu Skillet

PouZite horticu mydlovi vodu a neabrazivnu drétenku. NepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky
alebo saponaty.

Osobita starostlivost o neprilnavy povrch. Na Gistenie nepouzivajte ocelové drdtenky.

o Ak cheete zabranit poskodeniu povrchu. NEPOUZIVAJTE kovovy riad, ako napr. stierky, noze alebo
vidlicky.

Sonda na reguléciu teploty.
¢ Akje nutné Cistenie, utrite sondu na regulaciu teplotu mierne vihkou handrickou, pri€om sa
ubezpette, Ze pred pouzitim Uplne vyschla.

DOLEZITE - NEPONARAJTE HLAVNU VARNU JEDNOTKU DO VODY NEVHODNE PRE
UMYVANIE V UMYVACKE RIADU.

www.morphyrichards.com
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[ RECEPTY

I Kura s omagkou z bieleho vina

I Kura a mangové kari

Suroviny

2 PL rastlinného oleja

4 kuracie prsia bez koze a kosti, pokrajané na kocky
1 cibula, nasekana

1-2 PL kari pasty

400 ml plechovka kokosového mlieka

400 g plechovka pokrajanych paradajok, bez Stavy
1-2 PL mango chutney (ostré indicka zmes)

1 zrelé mango, olipané a nakréjané na kocky alebo platky
Sol' na dochutenie

1 PL nasekanych listkov koriandra

Postup
Na panvici zohrejte olej na 190 °C, osmazte kuracie méso a cibulku do svetlo hneda.

Pridajte kari pastu a varte daliu mindtu za staleho mieSania. Znizte teplotu na 90 °C a prilejte
kokosové mlieko a paradajky, dobre premieSajte. Panvicu zakryte a varte 15 mindt, za
ob¢asného mieSania. Pridajte mango chutney a mango, zvyste teplotu na 120 °C a varte bez
zakrytia dalSich 5-10 minGt, kym zmes nezhustne. Dochutte.

PrimieSajte koriander a podévajte s ryZou alebo chlebom naan.

Pre vegetariansku verziu nahradte kuracie méso sTofu

Banany s rumom

Suroviny

4 kuracie prsia

50 g masla

1 PL oleja

1 cibula, nasekana

150 g hribov, nakrajané na platky
100 ml bieleho vina

200 ml kuracieho vyvaru

1 CL zmesi byliniek

50 g muaky (na pokrytie kuracieho mésa)
1 #ltok

100 ml smotany na $lahanie

Sol a ¢erstvo pomleté Cierne korenie

Postup:

1. Na panvici zohrejte maslo a olej na 190 °C. Obalte kura v mike ochutenej sofou a korenim a
oprazte do zlatista z obidvoch stran.

2. Pridajte hriby a cibulu a smaZzte 1 mindtu. Pridajte vyvar a vino, pomieSajte a zakryte vekom.
Znizte teplotu na 90 °C. Varte za ob¢asného miesania 15-20 minUt alebo az kym sa kura neuvari.

3. Z panvice vyberte kura, do omacky pridajte Zitok zmiesany so &fahackou. Miesajte asi mintitu,
kym sa nedovari a podavajte.

4. Podavajte s ryZou alebo zeleninou.

Bolognese

Suroviny

4 velké banany, olipané a nakrajané pozdizne na polovicu
100g svetlohnedého trstinového cukru

100 g Cerstvého masla, bez soli

80 ml tmavého rumu

1 PL oprazenych mandlovych viociek

Postup:
Predhrejte panvicu na 150 °C

Na panvicu pridajte cukor a maslo a varte 1-2 mintty, kym sa nerozpusti maslo a cukor. Pridajte
rum a dobre premieSajte.

Do zmesi pridajte banany, zakryte a varte 3-4 minGty, kym banany nezméaknu.

Obcas premieSajte, aby ste sa uistili, Ze sa cukor nepripali. Podavajte posypané prazenymi
mandfami.

Rizoto z tekvice muskatovej, so slaninou a syrom s modrou plesiiou

Suroviny

2 PL rastlinného oleja

1 Cervena cibul'a, najemno nakrajana

4 platky stredne urastenej slaniny, nakrajana na tenké prazky

1 mala tekvica muskatova, asi 750 g, oltipana, bez semienok a nakrajana na kocky
300 g ryZe na rizoto

% CL susenych &ili viogiek

850 ml horticeho zeleninového vyvaru

100 g smotanového syru s modrou plesfiou, napr. Roquefort, nadrobeny

Sol a korenie na dochutenie

Postup:

Na panvici zohrejte olej na 190 °C, asi 1 minttu smaZte cibulu a slaninu, kym nezhnednu, potom
pridajte tekvicu, ryzu a ¢ili a varte za staleho mieSania 1-2 minGtu.

Prilejte hordci vyvar, zniZte teplotu na 90 °C a varte zakryté 20-25 mint, za ob&asného
mie$ania, kym ryza nezmakne, pricom zostane stale trochu tvrda. Pred koncom 25 minttového
varenia pridajte trochu tekutiny, ak sa celd absorbovala.

Pred podavanim primieSajte syr, aby sa rozpustil a dochutte.

Pre vegetariansku verziu vynechajte slaninu a pouzite vegetariansky syr.

Suroviny

1PL oleja

1 cibula, nasekana

3 zelerové stonky, nakrajané na platky
1 stricik cesnaku, rozdrveny

700 g mletého hovédzieho méasa

1 PL maky

3 PL paradajkového pretlaku

1 x 400 g plechovky paradajok

200 ml hovadzieho vyvaru

150 g hribov, nakrajané na platky

1 PL zmesi byliniek

Sol a ¢erstvo pomleté Eierne korenie

Postup
Na panvici zohrejte olej na 190 °C, par min(t smazte cibulu, zeler a cesnak, kym nezmaknu.
Pridajte mleté méso a smaZzte dohneda. Méso posypte muikou a dobre premieSajte.

Pridajte zvy$né prisady, dobre premieSajte, znizte teplotu na 90 °C a varte za obéasného
mieSania

zakryté asi 30-35 minut, kym maso nezmakne.

Podavajte so $pagetami a parmezanom

Parkovy hrniec

Suroviny

1 PL oleja

700 g parok

1 cibula, nasekana

3 mrkvy, nakrajané na platky
1 pdr, nakrajany na platky
700 ml hovadzieho vyvaru

3 PL mango chutney

2 PL muaky

2 PL Worcesterskej omacky

Sol' a &erstvo pomleté Sierne korenie

Postup
V panvici zohrejte olej na 190 °C a parky opraZzte na kazdej strane do hneda.
Pridajte zeleninu a smazte asi 1-2 mindty, kjm nezméakne

ZmieSajte Worcestersku omacku s mukou a pridajte do panvice spolu s ostatnymi prisadami,
dobre premiesajte, znizte teplo na 90 °C a varte za ob&asného mieSania zakryté asi 30-35 min(t,
kym omacka nezhustne a uvari sa mrkva.

Podavaijte so zemiakovou kaSou

www.morphyrichards.com
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[ TELEFONICKY ZAKAZNICKY SERVIS

Il DVOULETA ZARUKA =6

V pripade, Ze méte so zariadenim akékolvek problémy, nevahajte a zavolajte nam.

Je pravdepodobnejsie, Ze vdm pomdzeme skér my ako obchod, kde ste si zariadenie zakupili.
Majte vzdy pripravené nizsie uvedené informacie, aby mohol nas personal vasu otazku vybavit
rychlejsie.

néazov vyrobku

¢islo modelu, ako je uvedené na spodnej strane zariadenia

vyrobné ¢islo, uvedené na spodnej strane spotrebica.

Webova lokalita

Takisto nas mozete kontaktovat aj prostrednictvom nasich webovych lokalit alebo navtivte tieto
stranky, kde si mozete prezerat a zakupit zariadenia, nahradné diely a prisluenstvo z rozsiahlej
ponuky vyrobkov spolo€nosti Morphy Richards.

www.morphyrichards.com

Na tento spottebi¢ se vztahuje dvouletd zaruka opravy nebo vymény.

Musite si uschovat stvrzenku od prodejce jako doklad o nakupu. Stvrzenku pfipevnéte
sesivackou na zadni obal pro budouci referenéni Ucely.

Pokud se vyrobek porouchd, poznamenejte si nasleduijici informace. Tato isla najdete na
zakladné vyrobku.

C. modelu

Sériové Cislo

V$echny vyrobky Morphy Richards prochézeji pied opusténim tovarny individualni kontrolou. V
nepravdépodobném pripadé, Ze se prokaze zavada, se musi vyrobek do 28 dnli od data koupé
vrétit do mista, kde byl zakoupen, aby se mohl vyménit.

Pokud dojde k zavadé po 28 dnech a do 24 mésicl od data ptivodni koupé, musite kontaktovat
mistniho prodejce a uvést ¢islo modelu a sériové €islo vyrobku nebo napsat mistnimu prodejci
na uvedené adresy.

Budete pozadani, abyste vratili vyrobek (v nalezitém, bezpe¢ném baleni) spole¢né s kopii
dokladu o ndkupu na nize uvedenou adresu.

S vyjimkou nize uvedenych pripadd (1-9) bude vadny vyrobek obvykle béhem sedmi pracovnich
dnd od data piijeti opraven nebo vyménén a odeslan zpét.

Pokud bude vyrobek z jakéhokoliv diivodu béhem dvouleté zaruéni Ihity vyménén, zaruka na
novy vyrobek se bude pocitat od data pivodni koupé. Proto je velmi dileZité, abyste uschovali
plvodni stvrzenku nebo fakturu s vyznacenym datem plvodni koupé.

Platnost dvouleté zaruky na spotebic je podminéna pouzivanim podle pokynd vyrobce.
Napiiklad spotfebice se musi zbavovat vodniho kamene a filtry se musi udrzovat v ¢istém stavu
podle pokyn(.

Spole¢nost Morphy Richards nebo mistni prodejce nebudou povinni opravit nebo vyménit
vyrobek podle zaruénich podminek v nasleduijicich pfipadech:

Zévada byla zpdsobena nebo zavinéna nevhodnym, chybnym nebo nedbalym pouzivanim nebo
pouzivanim zplsobem, ktery je v rozporu s doporucenimi vyrobce, nebo proudovymi nérazy v siti
¢i poskozenim pfi piepravé.

Spotiebi¢ byl napéjen jinym napétim, nez jaké je uvedeno na vyrobku.

Doslo k pokusu o opravu jinymi osobami neZ nasim servisnim personalem (nebo autorizovanym
prodejcem).

Spotiebic se pronajimal nebo pouzival k jinym Uceltim nez v domacnosti.

Spotfebié je z druhé ruky.

Spolegnost Morphy Richards ani mistni prodejce neodpovidaji za Zadné opravy provadéné v
zaruéni Ihiité.

Zaruka se nevztahuje na spotfebni zboZi jako sacky, filtry a sklenéné karafy.

Baterie a poskozeni zplisobené jejich vyteGenim neni zarukou pokryto.

Filtry nebyly cistény a ménény podle pokynd.

Tato zaruka nepropljcuje Zadna jina nez vySe uvedena prava a nevztahuje se na zadné
reklamace tykajici se naslednych ztrat nebo $kod. Tato zaruka je nabizena jako dalsi vyhoda a
nema vliv na vade zakonna prava spottebitele.

www.morphyrichards.com
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[ saglik ve Giivenlik

Herhangi bir elektrikli cihazin kullanimi, asagidaki genel emniyet kurallarina uyulmasini gerektirir.

Bu iiriinii kullanmadan dnce liitfen bu talimatlan dikkatlice okuyun.

* Bu cihaz, gozetim altinda tutulmalar veya guvenli bir sekilde kullanimla ilgili bilgilerin veriimesi
ve mevcut tehlikeleri anlamalan kosuluyla 8 yasindan biyik ¢ocuklar tarafindan ve disuk
fiziksel, duyusal ve zihinsel kabiliyetleri olan veya deneyim ve bilgi eksikligi bulunan kisilerce

kullanilabilir.
o Cocuklar cihazla oynamamalidr.

o Temizlik ve kullanici bakimi, 8 yasindan blylk ve gézetim altinda degillerse cocuklar

tarafindan yapilimamalidir.

¢ (Cihaz! ve kablosunu, 8 yasindan kugtlik cocuklann uzanamayacagi sekilde saklayin.

B Kullanim yerleri

B Kisisel emniyet

¢ Bucihaz asagidaki gibi konutsal ve benzeri uygulamalarda kullaniimak Uzere tasarlanmistir:
ciftlik evleri;
otellerde, motellerde ve diger konutsal ortamlardaki miisteriler tarafindan;
yatak ve kahvatt tipi ortamlarda.
Magazalar, biirolar ve diger galisma ortamlanndaki personel mutfagi alanlarinda kullanima uygun
degildir.

¢ Cihazinizi daima mutfak tezgaht kenarndan uzaga yerlestirin.

¢ (ihaz saglam, diiz, islya dayanikli bir ylizey iizerinde kullanimalidir.

¢ Cihaz agk alanda veya suya yakin yerlerde kullanmayin.

o ONEMLI: Perdelerin, értiilerin, duvarlann, dolaplarin ve diger yanici cisimlerin gok yakininda
kullanmayin.

UYARI: Dolaplann altinda kullanmayin.
I Elekirik kablosu

o Elektrik kablosu, baglantilar gerilmeden prizden cihaza ulasmalidir. Kablo saklama tinitesini kullanarak
fazla kablo uzunlugunu azaltin.

o Elektrik kablosunu bir cocugun erisebilecedi sekilde tezgahin kenarindan veya agik bir alandan
sarkitmaym.

*  Kabloyu, kabloya zarar verebilecek bir firn veya sicak alan {izerinden gegirmeyin.
e Kullanimadigi zaman cihazi prize takill halde birakmayin.

e Elektrik kablosu hasar goriirse, liretici, servis temsilcisi veya benzer nitelikte kisiler tarafindan
degistiriimelidir.

UYARI: Kullanim sirasinda veya sonrasinda cihazin iist kismina ve diger sicak kisimlarina
dokunmayn, tutacaklan veya diigmeleri kullanin.

Elektrik carpma riskine karsl dnlem amaciyla tabani su veya benzeri baska bir sivi igine koymayin.

Sicak ylizeylere dokunmaymn. Kapag kaldinrken veya sicak kaplan tagirken finn eldivenlerini veya bir
bez kullanin.

Sicak yemek, su veya bagka bir sicak sivi bulunduran bir cihazi tagima sirasinda son derece dikkatli
olunmalidir.

Diger emniyet dnlemleri

Sapli Tencere bos durumdayken caligtirmaymn.

Suya batrmadan énce Kapagin sogumasini bekleyin. é
Gatlak veya kenan kirk ise Cam Kapag kullanmayin.

Ters cevrilmigse veya yan tarafi lizerinde duruyorsa cihazi galigtirmayin.

Cam Kapak kinlgandrr. Dikkatli kullanin.

Kablosu veya fisi hasar gormiis halde veya cihaz anzalandiktan veya herhangi bir sekilde hasar
gordukten sonra cihazi calistirmayin. Morphy Richards'tan bilgi isteyin.

Morphy Richards tarafindan dnerilmeyen baglantilarin veya aletlerin kullaniimasi yangina, elektrik
carpmasina veya yaralanmaya neden olabilir.

Cihaz: sicak gazli veya elektrikli ocak ya da sicak bir finn Uzerine veya yakinina koymayin.
Yuvarlak sapli tencere ile harici bir zamanlayici veya uzaktan galistirma aygiti kullanmayn.
UYARI: Bu cihaz topraklanmalidir.

www.morphyrichards.com
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. Yeni cihazinizdan en iyi performansi elde etmenin yollari...

I Terim Aciklamalan

Giivenlik

Galigirken veya sogumadan dnce sapli tencerenin dis yiizeyine asla dokunmayin. Kapagi veya
paslanmaz gelik pisirme tavasini agarken firin eldiveni kullanin.

Verim
Kapagin agilmasi 6nemli miktarda isinin disari gikmasina neden olarak, yavas pisiricinizin verimini
azaltir ve pisirme slresini uzatir. Kanstirmak icin kapagi gerektiginden fazla agmaya galismayin.

[ ELEKTRIK GEREKSINIMLERI

Cihazinizin etiketinde yazan voltajin evinizde bulunmasi gereken A.C. (Alternatif akim) elektrik
sebekesine uygun oldugunu kontrol edin.

UYARI: Bu cihaz topraklanmalidir.
I Ozellikler

Isinmaz tutamaklar

Cam kapak

Buhar deligi

Sicakiik kontrol diigmesi
Turuncu Isitma Lambas!
Paslanmaz gelik dis muhafaza

000060000

Kaymaz ayaklar

I Kapasite

. Sapl tencerenin toplam kapasitesi 3,5 litredir - ancak bu ¢alisma kapasitesi degildir.

. Sapli Tencereyi ilk defa kullanmadan 6nce

Tim ¢ikartmalar ve etiketleri Grlinden sokiin.

Sapli tencerenin icini ve kapagdi sicak kdpiklii suda siinger veya bulasik bezi ile yikayin.
Paslanmaz geligi gizeceginden bulasik siingeri veya bagka bir agindirici madde kullanmayin.
Tencereyi ve kapag iyice yikayin ve kurulayin.

ONEMLI: SAPLITENCERE TABANINI SUYA ASLA BATIRMAYIN
Liitfen dikkat:

ilk kullanim sirasinda, {iretim kalintilarinin yanmasindan kaynaklanan hafif bir koku
hissedebilirsiniz. Bu tamamen normal olup ve pisirilen yiyecegi etkilemez ve birkag kullanimdan
sonra kaybolur.

I Flavour Savour ipuglan

¢ Buzdolabindan alinan sogutulmus et kullanilabilmekle birlikte, dondurulmus et kullanmaymn.

¢ Tiim dondurulmus malzemelerin kullanim 6ncesinde tamamen buzlarinin ¢6ziilmUs oldugundan
emin olun.

¢ Bukullanim kitapgigindaki tarifler maksimum kapasite igin tasarlandigindan ve diizenli pisirme igin
yiyecegin Uzerinde bosluk biraktigindan tencereyi fazla doldurmayin.

¢ Kapagin 6zellikle cam penceresi ve paslanmaz celik cergevesi kullanim sirasinda ok sicak hale gelir.
Silikon yalitimh tutamaklar soguk kalarak, kapagi kaldirmaniza olanak tanir. Ancak, bu iglemi
yaparken firin eldiveni kullanimasi tavsiye edilir.

¢ Malzemeler tavaya esit sekilde dagitimalidir.

¢ Jambon parcalari verilmisse, plastik sargi iginde birakimalidir.

¢ SapliTencerenin kullaniminda deneyimli hale geldiginizde, kendi tariflerinizi olusturmaya
baglayabilirsiniz, ancak yine de mevcut bir tarifi rehber olarak almaniz dnerilir. Siit, krema, deniz
Urlinleri veya kabuklu deniz Grtinleri gibi malzemeleri bir tarif icinde kullaniyorsaniz, bunlar diger
malzemelerin pisirilme isleminin bitimine 30 dakika kala ilave edilmelidir. Hindistan cevizi siitti buna
dahil degildir.

¢ Suilave etmek gerekiyorsa, kaynar su kullanin.

¢ Pismemis kirmizi barbunya, kullanimadan énce toksinleri almak maksadiyla suya konulmali ve 10
dakika kaynatimalidir

.*  Gerekirse kizartma sonrasinda fazla yagi dokun.

¢ Sise veya kaplardan sebze suyu veya sos kullaniliyorsa, dnce mikrodalga firnda isitip sonra tavaya
ilave edin. Alternatif olarak pisirme stiresine 30 dakika daha ilave edin.

Kizartma:

Eti haglama veya yavas pisirme islemine baslamadan 6nce, etin miihtirlenmesi / kavrulmasi son
derece 6nemlidir. Bu, haslama veya yavas pisirme islemine baslanmadan énce etin dis kisminin
sicak yagda hafifge kizartiimasi anlamina gelir (etin orta kismi hala ¢i§ olmalidir). Etinizin bu yolla
kizartiimasi lezzet ile birlikte nemin muhafaza edilmesine yardimei olur.

Kullanim Talimatlari

—_

Kontrol probunu cihaz tizerindeki prob yuvasina takin. Fisi elektrik prizine takin ve cihaz galigtinn.
Her zaman dncelikle probu cihaza, ardindan fisi elektrik prizine takin.

Sicaklik Kontroli’ndeki diigmeyi saat yontinde déndurerek istenen ayara getirin. Prob Uzerindeki
turuncu 1sitma lambasi yanar ve kizartma tavasi yeterli sicakliga ulasana dek yanmaya devam eder.

3 lstenen sicakliga ulasildiginda, istenen sicakligi korumak igin turuncu lamba yanip séner.

4 Pisirme islemi tamamlandiginda, diigmeyi saat yontinde dondurerek OFF (Kapall) konumuna getirin.
Elektrik prizinden kapatin ve fisi gekin.

5 Tamamen sogumadan, Sicaklik Kontrol Probunu cihazdan gikarmayin.

. SAPLITENCERENIZIN TEMIZLENMESI VE BAKIMi

¢ Asindirici olmayan bulasik stingeri ile sicak kopUklu su kullanin. Asindirici temizleyicileri veya
deterjanlar kullanmayin.

Yapismaz kaplama icin 6zel dikkat sarf edin. Temizlik sirasinda Bulasik teli kullanmayin.

¢ Kaplamanin zarar gérmesini dnlemek icin, Spatl, bigak veya catal gibi metal mutfak esyalarini
KULLANMAYIN.

Sicaklik Kontrol Probu.
e Temizleme islemi gerekiyorsa, kullanmadan énce tamamen kurudugundan emin olarak, Sicaklik
Kontrol Probunu hafif nemli bir bez ile silin.

ONEMLI - ANA PiSIRME UNITESINi BULASIK MAKINESI TEMIZLiGi iGIN UYGUN OLMAYAN
SUYA BATIRMAYIN,

www.morphyrichards.com
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I TARIFLER

[ Beyaz Sarap SosundaTavuk

I Mango Kaérili Tavuk

Malzemeler

2 corba kasi§! bitkisel yag 4 adet derisi soyulmus, kiip kiip dogranmis kemiksiz tavuk gogst
1 adet kiyllmig sogan

1-2 corba kasigi kérii macunu

400 ml'lik kutuda hindistan cevizi sitl

400 g'lik kutuda suyu alinmig dogranmis domates

1-2 gorba kasigl ac mango sosu

1 adet olgun, kabugu soyulmus ve dilimlenmis mango

Tatlandirmak igin tuz

1 corba kasigi kiyilmis kisnis yaprag

Yontem
Sapli tencerede yagi 190°C’ye kadar isitin, tavuklari ve sogani kizarincaya kadar kavurun.

Kori macununu ilave edin ve siirekli karistirarak birkag dakika daha pisirin. Isty1 90°C’ye dustiriin
ve hindistan cevizi siitiini ve domatesleri ilave ederek iyice kanistirin. Kapagi kapatin ve sik sik
karistirarak 15 dakika pisirin. Aci mango sosunu ve mangoyu ilave edin, sicakligi 120°C’ye gikarin
ve kivamini artirmak icin kapak olmadan 5-10 dakika daha pisirmeye devam edin. Tatlandirmak
icin baharat ilave edin.

Kisnis ilave edin ve piring pilavi veya tandir ekmegi ile servis yapin.

Vejetaryenler icin alternatif olarak tavugu Tofu peyniri ile degistirebilirsiniz

Romlu Muz

Malzemeler

4 Adet tavuk gogst

50 g Tereyagi

1 gorba kasi§i ya§

1 Adet kiyilmis sogan

150 g Dilimlenmis mantar

100 ml Beyaz sarap

200 ml Tavuk suyu

1 cay kasigi Cekilmis tatlandirici bitki
50 g Un (tavugu bulamak icin)
1Yumurtanin sarisi

100 ml Kalin kaymak

Tuz ve taze gekilmis karabiber

Yontem

1. Tereyagini ve yagi saph tencerede 190°C’ye kadar Isitin. Una tuz ve karabiberi ilave edip, tavugu
una bulayin ve her iki tarafi aftin renginde oluncaya kadar kizartin.

2. Mantarlar ve soganlari ilave edip 1 dakika kavurun. Tavuk suyunu ve sarabi ilave edip karistirin ve
kapag kapatin. Sicakiigi 90°C’ye diistirlin. 15-20 dakika veya tavuk pisinceye kadar, sik sik
karistirarak pisirmeye devam edin.

3. Tavugju sapl tencereden alin, yumurta sanisini kaymakla karistirp sosa ilave edin. iyice pisirmek
Uizere bir dakika karistirin ve servis yapin.

4. Piring pilavi veya sebze ile servis yapin.

Bolonez

Malzemeler

4 adet kabugu soyulmus ve uzunlamasina ikiye béltinmis blyik muz
100 g light islenmemis seker

100 g tuzsuz tere yagdi

80 ml koyu rom

1 Corba kasigi kavrulmus badem

Yontem
Sapli tencereyi 150°C’ye Isitin

Sekeri ve tereyadini sapli tencerenin icine koyun ve yagin erimesi ve sekerin ¢6ziilmesi icin 1-2
dakika pisirin. Romu ilave edin ve iyice karistirn.

Muzlan karigima ilave edin, kapadi kapatin ve muzlarin yumusamas! iin 3-4 dakika pisirin.
Sekerin yanmamasi icin sik sik karistirin. Parcalari kavrulmus badem ile servis yapin.

Balkabakl, Domuz Pastirmali ve Kiiflii Peynirli Risotto

Malzemeler

2 Gorba kasigi bitkisel yag

1 adet ince kiyilmis kirmizi sogan

4 adet julyan dogranmis orta boy domuz pastirmasi dilimi

1 yaklasik 750 g agiriginda, kabugu soyulmus, cekirdekleri ayiklanmis ve kiiglik kiipler halinde
dogranmis kii¢lk boy balkabag

300 g risotto pirinci

Y2 gay kasigi kurutulmus pul biber

850 ml sicak sebze suyu

100 g krem kiifli peynir, 6rn. ufalanmis Roquefort
Tatlandirmak igin tuz ve pul biber

Yontem

Sapli tenceredeki yagi 190°C’ye kadar isitin, sogani ve domuz pastirmasini kizarmaya
baslayincaya kadar bir dakika kavurun, ardindan balkabagini, pirinci ve pul biberi ilave edip
sUrekli kanistirarak 1-2 dakika pisirin.

Sicak sebze suyunu dokin, 1siyt 90°C’ye diislirliin ve piring yumusayincaya kadar (ancak biraz
tane tane kalacak sekilde) sik sik karistirarak 20-25 dakika kapak kapali durumda pisirin. 25
dakikalik pisirme stiresi dolmadan sebze suyu emilirse, bir miktar daha sebze suyu ilave edin.

Eritmek (izere peyniri ilave edin ve servis yapmadan énce tatlandirmak igin baharat ilave edin.

Vejetaryenler icin domuz pastirmasi yerine bir vejetaryen peyniri kullanabilirsiniz.

Malzemeler

1 ¢orba kasigi yag

1 Adet kiyilmis sogan

3 Adet dilimlenmis kereviz

1 dis ezilmig sarmsak

700 g Dana kugbasi

1 corba kasigi Un

3 corba kasigl Domates puresi
1x 400 g'lik Kutuda domates
200 ml Dana eti suyu

150 g Dilimlenmis mantar

1 cay kasigi Gekilmis tatlandiricr bitki
Tuz ve taze gekilmis karabiber

Yontem

Sapli tencerede yagi 190°C’ye kadar Isitin, sodani, kerevizi ve sarmsagi yumusayincaya kadar
birkag dakika kavurun.

Kusbas! eti ilave edip kizarincaya kadar kavurun. Kusbas! etin Uzerine un serpip iyice karistirin.

Geri kalan malzemeleri ilave edip iyice karistirn, 1siy1 90°Cye diisiiriin ve et yumusayincaya
kadar sik sik kanstirarak
30-35 dakika kapak kapall durumda pisirin.

Spagetti makarna ve parmesan peyniri ile servis yapin

Sosis Tava

Malzemeler

1 gorba kasigi Ya§

700 g Sosis

1 Adet kiyilmig sogan

3 Adet dilimlenmis havug

1 Adet dilimlenmis pirasa

700 ml Dana eti suyu

3 corba kasigl Aci Mango Sosu
2 corba kasigr un

2 corba kasigi Worcestershire sosu
Tuz ve taze gekilmis karabiber

Yontem
Sapli tencerede yagi 190°C’ye kadar Isitin ve her tarafi kizarincaya kadar sosisleri kavurun.
Sebzeleri ilave edip yumusayincaya kadar 1-2 dakika kavurun

Worcester sosu ile unu karistirp, geri kalan malzemeleri ile birlikte sapli tencereye ilave edin ve
iyice karistirin, isty1 90°C’ye diisiiriip sosun kivami artip havuglar pisinceye kadar, sik sik
karistirarak 30-35 dakika kapak kapall durumda pisirin.

Patates piiresi ile servis yapin

www.morphyrichards.com
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[ YARDIM HATTI

[ iKIYILLIK GARANTINiZ

Cihazinizla ilgili herhangi bir zorluk yasarsaniz, cekinmeden bizi arayin.

Cihaz satin aldiginiz magazadan daha fazla yardim saglayabiliriz.

Personelimizin sorunuza hizli bir sekilde cevap verebilmesi igin liitfen agagidaki bilgileri hazir

bulundurun.
o Uriiniin adi.
¢ Cihazn altinda belirtilen model numarasi.
¢ Cihazn altinda belirtilen seri numarasi.

Web sitesi

Ayrica web sitesi Uizerinden bize ulagabilir veya genis Morphy Richards (iriin gamindan cihazlara,
yedek parcalara ve aksesuarlara goz atmak veya satin almak icin bu siteyi ziyaret edebilirsiniz.

www.morphyrichards.com

o g B oW N

Bu cihaz, iki yilllk onarim ya da de ifltirme garantisi kapsami altindadir.

Satin alma kanrti olarak perakende fiflinin saklanmasi 6nemlidir. Fiflinizi ileride kullanmak igin bu arka
kisma zimbalayin.

Uriinde bir anza oluflursa liitfen afla 1daki bilgileri belirtin. Bu numaralar Gr{iniin tabaninda bulunabili.

Model no.
Seri no.

Ttim Morphy Richards Urinleri fabrikadan ¢ikmadan énce tek tek test edilmektedir. Cihazin satin
alindiktan sonraki 28 guin icinde arizall oldu u belirlenmesi durumundea, de ifltirilmesi igin satin alindi 1
yere iade edilmelidir.

28 glin sonra veya satin alma iflleminden sonraki 24 ay iginde aniza oluflursa, tiriiniin Uzerindeki
Model numarasi ve Seri numarasini belirterek bolgenizdeki distribltdr ile iletifim kurmali ya da
afla 1da verilen adresten bélgenizdeki distribiitére yazmalisiniz.

Uriindi, satin alma kanitinin bir kopyasiyla birlikte afla 1daki adrese geri géndermeniz (giivenli, yeterl
diizeyde paketlenmifl olarak) istenecektir.

Afla ida belirtilen garanti harici durumlara (1-9) tabi olarak, anizall cihaz tamir edilecek veya
de ifltirilecek ve genellikle alindiktan sonra 7 ifl giinii iginde génderilecektir.

Herhangi bir nedenle bu Uriin 2 yillik garanti déneminde de ifttirilirse, yeni rintin garantisi orijinal
satin alma tarihinden itibaren hesaplanacaktir. Bu nedenle ilk satin aima tarihini belirtmek icin
faturanizi saklamaniz Snemlidir.

2 yilik garantinin gegerli olmas! igifln cihazin, Greticinin talimatlarina uygun olarak kullanimifl olmasi
gerekmektedir. Orne in, cihazda kireg g8ziici fllemlerinin uygulanmasi ve filtrelerin belirtldii i gibi
temiz tutuimasi gerekmektedir.

Morphy Richards ya da yerel distribiitériiniiz afla idaki durumlarda cihazi garanti kapsaminda
de ifitirmek veya tamir etmek zorunda olmayacaktir:

Ariza yanlifl kullanim, ihmal veya (retici tavsiyelerine ters kullanimdan kaynaklaniyorsa veya ariza gli¢
yUklenmeleri ya da taflima sirasinda oluflan hasardan kaynaklaniyorsa.

Cihaz, tirline belirtilen diflinda bir besleme voltajiyla kullanildiysa.

Servis personeli (veya yetkili bayi) difinda kifliler tarafindan tamir yapilmaya califlimifisa.

Cihaz kiralama amaciyla veya ev diflinda kullanildysa.

Cihaz ikinci eldir.

Morphy Richards ya da bélgenizdeki distribiitdr, garanti kapsaminda herhangi bir tiir servis ifllemi
gerceklefltirmek zorunda de ildir.

Garanti cantalar, filtreler ve cam sirahiler gibi sarf malzemelerini kapsamaz.

Piller ve sizinti hasari garanti kapsaminda de ildir.

Filtrelerin belirtildigi sekilde temizlenmemesi ve degistiriimemesi.

Bu garanti yukarida agik olarak belirtilen difinda herhangi bir hak vermemektedir ve nihai hasardan
dolayl tazminat taleplerini kapsamamaktadir. Bu garanti ek bir fayda olarak sunulmaktadir ve tiiketici
olarak yasal haklarinizi etkilememektedir.

www.morphyrichards.com
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@  Morphy Richards products are intended for household use only.
limitations within the location sub-heading in the important safety instructions.
Morphy Richards has a policy of continuous improvement in product quality and design.
‘The Company, therefore, reserves the right to change the specification of ts models at any time.

The After Sales Division,
Morphy Richards Ltd, Mexborough, South Yorkshire, England, S64 8AJ
Helpline (office hours) UK 0845 871 0960 Republic of Ireland 1800 409119

@  Head Off
Asko. Appllances (Australia) Pty Ltd.
35 Sunmore Close
Moorabbin
Victoria 3189
T 1300 002 756

@  Glen Dimplex Australasia
38 Harris Road, East Tamaki, Auckland 2013. New Zealand
T. 9274 8265
E: sales@glendimplex.co.nz

@  Lesproduits Morphy Richards sont congus pour unusage exclusivement domestique. Voir les imitations d'usage dans le sous-itre Posiionnement des Consignes de
sécurité importantes. Morphy Richards s'engage a mener une politique d'amélioration continue en termes de qualité et de conception. Le fabricant se réserve donc le
droit de modifier sans préavis la spécification de ses modéles.

Glen Dimplex France

2! Petite Montagne Sud

12 rue des Cevennes

91017 EVRY - LISSES Cedex

www.glendimplex fr
T+33(0)169 111191 F:+33(0)16086 1524

@ Morphy Richards Produkte sind nur fiir den Einsatz im Haushalt Standige 1 an der Produktqualitat und dem Design
gehdren zur Philosophie von Morphy Richards. Aus diesem Grunde behélt sich die F\rma das Recht vor, die Angaben zu ihren Modellen jederzeit zu
anden.

Glen Dimplex Deutschland GmbH
Bei Storungen oder Schaden wenden Sie sich bitte an unseren Kundenservice unter:

Hotline: +49 (0) 9 11/6 57 19-719 Fax:  +49 (0) 1805-355 467

Osterreich
Kundendienst
Merangasse 17
A-8010 Graz
+43(0) 316/323-041 F: +43(0)316/382-963

@  Losproductos Morphy Richards estén concebidos solamente para usodoméstico. Consulte las limitaciones de uso en un subtitulo de las instrucciones de sequridad
importantes.
Morphy Richards tiene una politica de mejora en la calidad ydisefio de sus articulos. La compafiia, por lo tanto, se reserva el derecho decambiar en cualouier momento
las especilicaciones de sus modelos.

@  Osprodutos Morphy Richards foram concebidos apenas para mmzacaodomesl\ca Consulte as I\mnagoes a ullhzacao o sub-cabegalho de posicionamento, nas
instrucdes importantes de seguranca. A Morphy Richards respeita uma politica d design do produto. Desta forma, a
companhia reserva-se o direitode atterar as especificagdes destes modelos a qualquer momento.

Imporaudio Lda

Rua D. Marcos Da Cruz 1281

4455-482 Perafita

Portugal

T: +35122 996 67 40 F: +35122 996 67 41

@ | prodotti Morphy Richara r uso domestico. Vedere le imitazioni d'uso nel sottotitolo delle importanti istruzioni di sicurezza. Morphy
Richards & costantemente impegnata a mlghorare la qualita e il design dei propri prodotti, pertanto si riserva il dirtto di modficare le specifiche dei diversi modelliin
qualunque momento.

PER ASSISTENZATECNICA:
HELPLINE 199.193.328 LUN-VEN 9,30-13,00 e 14,30-1730.
Costo della chiamata 14,26 cent. di Euro al minuto IVA inclusa (da rete fissa).

E: assistenza@necchi.t F: +33-0693496270
| prodotti Morphy Richards sono distribuiti in Italia da:
Necchi Spa, Via Cancelliera 60 00040 Ariccia (RM).

@  Morphy Richards produkter er kun beregnet t i i der overskiften om placering i de vigtige skkerhedsinstruktioner. Det er
praksis
Morphy Richards at fortszette udviklingen af produktets kvaltet og design. Firmaet forbeholder sig derfor retten ti at aendre modellemes specifikationer nér som helst.

Albaline AS
Avedoreholmen 84
2650 Hvidowre
Denmark

T: (45) 3678 8083

@  Produkty Morphy Richards sq przeznaczone wy!qczme do uzytku domowego. Zapoznaj sie z fytiowania urzadzenia, ktdre
Znajdua sig w Morphy Richards prowadzi polityke cwqg&e popfawy jakoscii wzmu produktow. Firma zastrzega
‘sobie prawo zmiany specyhkacu modeh w dowo\nej chwill.

Proteas Sp. Z 0.0.
Ul Sarmacka 9/45
02-972 Warsaw
Poland

T: 0048 666 555603

@ Vijrobky Morphy Richards jsou rceny pouze k pouZiti v domécnostech. Podivejte se na omezeni pouZiti v poditulku umisténi v dileZitjch bezpegnostnich
pokynech.
Morphy Richards usiluje o neustalé zdokonalovani kvality a provedeni.
Proto si vyhrazuje prévo kdykoliv zménit specifikace svych modeld.

Tauer Elektro a.s.

Milady Horakové 4

568 02 Svitavy

T. +420 461 540 130 F: +420 461 540 133

@  Morphy Richards triinleri sadece ev ii kullanm amaglidr.
Morphy Richards, tirlin kalitesi ve tasanminda stirekli gelistirme politikasina sahiptir.
Bu nedenle Sirket, modellerinin Gzeliklerini herhangi bir zamanda degistime hakkini saki tutar.

Gizpa Dayanikili Tiketim Mamiilleri

Tic. ve Paz. th. Ihr. AS.

Atatiirk Cd. 19 Mayis Mah. Esin Sok. No: 2/2

Koyzyatagj-ISTANBUL

T: +90(0216) 411 23 77 F: +90(0216) 369 33 42

(<25

For electrical products sold within the European Community.

At the end of the electrical products useful life it should not be disposed of with household waste.
Please recycle where facilities exist.

Check with your Local Authority or retailer for recycling advice in your country.

Pour les appareils électriques vendus dans la Communauté européenne.

Lorsque les appareils électriques arrivent a la fin de leur vie utile, il ne faut pas les jeter a la poubelle.

Il faut les recycler dans des centres spécialisés, s'ils existent.

Consultez la municipalité ou le magasin ol vous avez acheté I'appareil pour obtenir des conseils sur le recyclage dans votre pays.

Fiir elektrische Artikel, die in der europdischen Gemeinschaft verkauft werden.

Am Ende der Nutzungsdauer sollte das Gerat nicht im regularen Hausmiill entsorgt werden.

Bitte einer Recycling-Sammelstelle zufiihren.

Informationen (iber geeignete Recycling-Annahmestellen erhalten Sie bei lhrer Stadt- bzw. Ortsverwaltung.

Para productos eléctricos vendidos en la Comunidad Europea.

Al final de su vida Gtil los productos eléctricos no deberan desecharse con el resto de residuos domeésticos.
Reciclelos en las instalaciones destinadas para ello.

Informese sobre consejos de reciclaje en su tienda habitual o consulte a las autoridades locales de su pais.

Para produtos eléctricos vendidos na Comunidade Europeia.

Quando os produtos eléctricos atingirem o final da sua vida (til, ndo devem ser elimir j com o lixo d
Faga a reciclagem nos locais apropriados.

Contacte as autoridades locais ou o revendedor para saber como efectuar a reciclagem no seu pais.

Per gli elettrodomestici venduti all'interno della Comunita europea.

Al termine della vita utile, non smaltire I'elettrodomestico nei rifiuti domestici.

Riciclarlo laddove esistano le strutture.

Verificare con la Locale Autorita o con il dettagliante in merito alle possibilita di riciclaggio nel proprio paese.

Angéende elektriske produkter, der szlges inden for EU.

Nér det elektriske produkt har net enden af sin levetid, mé det ikke bortkastes sammen med husholdningsaffaldet.
Det bedes genbrugt, hvor der er faciliteter hertil.

Bed de lokale myndigheder eller forhandleren om rad om genbrug i dit land.

Dla ow elektrycznych ych na terenie Wspdlnoty Europejskiej.

Po zakoriczeniu okresu uzywalnosci produktow elektrycznych, nie nalezy ich wyrzucaé wraz z odpadkami pochodzacymi z
gospodarstwa domowego.

Jezeli istnieja odpowiednie zaktady zajmujace sig utylizacja, produkly nalezy poddac recyklingowi.

W celu uzyskania porady na temat recyklingu w Twoim krau 2wré¢ sig do miejscowych wiadz lub lokalnego sprzedawcy.

Pro elektrické vyrobky prodavané v Evropském spolecenstvi.

Elektrické vyrobky se po skonéeni Zivotnosti nesmi vyhazovat do domovniho odpadu.
Nechte je recyklovat v pfislusnych zafizenich.

Informace o recyklaci ve vasi zemi si zjistéte od mistnich Ufadd nebo prodejce.
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