morphy richards

smart ideas for your home

Slow Cooker




Zasady bezpieczenstwa

Uzytkowanie kazdego urzadzenia elektrycznego wymaga przestrzegania zdroworozsgdkowych
zasad bezpieczenstwa. Przed uzyciem produktu nalezy uwaznie przeczyta¢ niniejszg instrukcje.

° To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat wzwyz, jezeli
korzystajg z niego pod nadzorem lub zostaty poinstruowane odnosnie
bezpiecznego uzywania urzadzenia oraz rozumiejg zwigzane z tym
zagrozenia. Czyszczenie i konserwacja urzadzenia nie powinny by¢
wykonywane przez dzieci, chyba ze majg wiecej niz 8 lat i sg nadzorowane.
Przechowuj urzadzenie i jego przewdd w miejscu niedostepnym dla dzieci w
wieku ponizej 8 lat. Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzgdzeniem.

® Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o0 ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej, lub nie majgce doswiadczenia ani
wiedzy, jezeli korzystajg z urzgdzenia pod nadzorem lub zostaty
poinstruowane odnosnie bezpiecznego uzywania urzgdzenia oraz rozumiejg
zwigzane z tym zagrozenia.

* OSTRZEZENIE: Niewtasciwe uzytkowanie urzgdzenia moze spowodowac
potencjalne obrazenia.

° Nie wolno zanurzac¢ urzgdzenia w wodzie.

® Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwach domowych. Nie
nadaje sie do uzytku w kuchniach pracowniczych w sklepach, biurach i
innych srodowiskach pracy.

* W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego musi on zostac
wymieniony przez producenta, jego przedstawiciela serwisowego lub osoby
o podobnych kwalifikacjach, aby unikng¢ zagrozenia.



Urzadzenie nalezy zawsze
umieszczac¢ z dala od krawedzi
blatu roboczego.

Korzystaj z urzadzenie na
twardej, ptaskiej, odpornej na
wysokg temperature
powierzchni.

Nie uzywaj urzgdzenia na
zewnatrz lub w poblizu wody.
Przewod zasilajacy

Przewdd zasilajgcy powinien
swobodnie, bez naprezen
siegac¢ od gniazdka do
urzgdzenia.

Nie wolno dopusci¢, aby
przewdd zasilajgcy zwisat nad
krawedzig blatu, gdzie dziecko
mogtoby go dosiegna¢.
Przewdd nie powinien opiera¢
sie na urzadzeniu ani dotyka¢
gorgcych powierzchni, gdyz
moze to spowodowac jego
uszkodzenie.

Inne uwagi dotyczace
bezpieczenstwa

Nie witaczaj

wolnowaru, jesli

garnek jest pusty.

Przed zanurzeniem w wodzie
nalezy odczekaé, az szklana
pokrywa i garnek ostygna.

Nigdy nie gotuj bezposrednio w
podstawie urzgdzenia. Zawsze
korzystaj z wyjmowanego naczynia
do gotowania.

Nie witaczaj urzadzenia

bez umieszczonego w

nim garnka.

Przed wyjeciem garnka nalezy
wytgczy¢ podstawe.

Nie nalezy uzywaé garnka ani
szklanej pokrywy, jesli sg pekniete
lub wyszczerbione.

Nie nalezy wigczac¢ urzadzenia, gdy
jest odwrécone do gory nogami lub
potozone na boku.

Szklana pokrywa i garnek do
gotowania sa delikatne. Nalezy
obchodzi¢ sie z nimi ostroznie.

Uzywanie przystawek lub narzedzi
niezalecanych przez firme Morphy
Richards moze spowodowac pozar,
porazenie pragdem lub obrazenia ciata.

Nie umieszczaj wolnowaru na lub w
poblizu gorgcego palnika gazowego lub
elektrycznego, ani w rozgrzanym
piekarniku.

Powierzchnia elementu grzejnego
bezposrednio po uzyciu kumuluje ciepto
resztkowe.

Wyjmij wtyczke z gniazdka, gdy
urzgdzenie nie jest uzywane, przed
zatozeniem lub zdjeciem przystawek
oraz przed czyszczeniem.

Bezpieczenstwo osobiste

OSTRZEZENIE: Nie nalezy dotyka¢ gérnej czesci
urzgdzenia lub innych goracych czesci podczas lub
bezposrednio po uzyciu. Uzywaj uchwytéw lub
pokretet.

Aby unikng¢ ryzyka porazenia pragdem
elektrycznym, nie nalezy zanurza¢ podstawy
urzadzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w
wodzie ani innym ptynie.

Nie dotykaj gorgcych powierzchni.
Podczas otwierania lub zdejmowania
pokrywy i przenoszenia gorgcego
urzadzenia korzystaj z rekawic
kuchennych lub $ciereczki

Nalezy zachowaé szczegdlng ostroznosc
podczas przenoszenia urzgdzenia
zawierajgcego gorgce potrawy, wode lub
inne gorace plyny. liquids.

Wymagania elektryczne

Sprawdzi¢, czy napiecie podane na
tabliczce znamionowej urzadzenia jest
zgodne z napieciem sieci elektrycznej w
Twoim domu.

Jezeli bezpiecznik we wtyczce sieciowej
wymaga wymiany, nalezy zamontowac
bezpiecznik 3 amperowy BS1362.

OSTRZEZENIE: To urzadzenie musi byé
uziemione



Wstep

Dziekujemy za zakup wolnowaru Morphy Richards.

Twoj wolnowar pozwoli Ci na stworzenie szerokiego wyboru dan, od zup po
gulasze, a nawet desery.

Prosimy o doktadne zapoznanie sie z niniejszg instrukcjg przed pierwszym
uzyciem wolnowaru.

ZamiesciliSmy kilka pomystéw na przepisy, ktére pomoga Ci zaczaé.
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Budowa wolnowaru

Objasnienia symboli




. . Uwaga
Przed pierwszym uzyciem
OSTRZEZENIE: Garnek do gotowania (3) i boki
podstawy (5) bedg bardzo gorgce podczas
Umyj pokrywe (2) i garnek do gotowania (3) w goracej uzytkowania. Podczas obstugi nalezy zawsze
wodzie z detergentem. Wyptucz i wysusz. uzywac rekawic kuchennych.

Korzystanie z wolnowaru




tuga szklanej pokrywy

Podczas zdejmowania szklanej pokrywy (2) nalezy
przechyli¢ jg tak, aby otwor byt skierowany w strone

Produkty do powolnego
gotowania

przeciwng do uzytkownika, aby unikng¢ poparzenia
przez uwalniajgca sie pare.

Uchwyt (1), szklana pokrywa (2) podstawa (5) i
garnek (3) nagrzewaja sie podczas gotowania.
Podczas gotowania nalezy zawsze uzywac rekawic
kuchennych.

Wiegkszos¢ produktéw nadaje sie do powolnego
gotowania, jednak istnieje kilka wskazowek, ktorych
nalezy przestrzegac;

Upewnij sig, ze wszystkie mrozone sktadniki zostaty
doktadnie rozmrozone przed gotowaniem.

Warzywa korzeniowe nalezy pokroi¢ na mate, réwne
kawatki, poniewaz ich gotowanie trwa dtuzej niz
gotowanie migsa. Upewnij sig, ze warzywa
korzeniowe sg zawsze umieszczane na dnie
naczynia do gotowania (3), a wszystkie sktadniki sg
zanurzone w plynie.

Przed gotowaniem nalezy usung¢ caty nadmiar
ttuszczu z miesa, poniewaz powolne gotowanie nie
pozwala na odparowanie ttuszczu.

W przypadku adaptacji istniejgcego przepisu z
gotowania konwencjonalnego moze by¢ konieczne
zmniejszenie ilosci uzywanego ptynu. Ptyn nie
odparuje z wolnowaru w takim samym stopniu, jak w
przypadku gotowania tradycyjnego.

Nigdy nie nalezy pozostawia¢ w wolnowarze
nieugotowanej zywnosci w temperaturze pokojowe;j.

Nie nalezy uzywa¢ wolnowaru do odgrzewania
potraw.

Nieugotowang fasole kidney nalezy namoczy¢ przez
noc i gotowac przez co najmniej 10 minut w celu
usunigcia toksyn przed gotowaniem w wolnowarze.

Uzyj termometru do miesa podczas
przygotowywania w wolnowarze pieczeni, szynki lub
catego kurczaka, aby upewni¢ sie, ze sg juz gotowe
do spozycia.

OSTRZEZENIE: Nie nalezy uzywaé wolnowaru do
odgrzewania zywnosci.

Przydatne wskazowki

Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty wypetnij
wolnowar co najmniej do potowy.

Powolne gotowanie zatrzymuje wilgo¢. Jesli
chcesz zmniejszy¢ ilo$¢ ptynu, zdejmij pokrywe
po zakonczeniu gotowania i ustaw pokretto
sterowania na "HIGH". Nadmiar ptynu odparujesz
poprzez gotowanie przez 30 do 45 minut.

Gotujgc zupy pozostaw 5 cm odstepu migdzy
brzegiem garnka (3), a powierzchnig potrawy.

Zdejmowanie szklanej pokrywy (2) podczas pracy
urzgdzenia powoduje ucieczke ciepta, co zmniejsza
wydajnos¢ i wydtuza czas gotowania. Jesli chcesz
zamieszac lub dodac sktadniki, nalezy za kazdym
razem, gdy zdejmowana jest szklana pokrywa (2)
wydtuzy¢ czas gotowania o 10-15 minut. Lid.

Many Na szybko$¢ gotowania wptyw moze mie¢
wiele czynnikéw, w tym zawarto$¢ wody i ttuszczu,
temperatura poczgtkowa potrawy oraz wielko$¢
porcji Przed podaniem nalezy sprawdzi¢, czy
potrawa jest odpowiednio ugotowana.

Wiele przepiséw wymaga kilku godzin gotowania.
Jesli nie masz czasu na przygotowanie jedzenia
rano, przygotuj je poprzedniego dnia i przechowuj
je w przykrytym pojemniku w lodéwce. Umies¢
potrawe w garnku do gotowania (3) i dodaj
ptyn/bulion. W wiekszosci przepiséw z tej ksigzki,
sktadniki miesne sg najpierw przyrumieniane, aby
poprawi¢ ich wyglad i smak.

Jesli brakuje Ci czasu i wolisz pominag¢ etap
obsmazania, po prostu dodaj migso i inne
skfadniki do wolnowaru i zalej je wrzgcym
ptynem. Wydtuz podany w przepisie czas
gotowania w nastepujacy sposob: Ustawienie
High +1 godz., ustawienie Medium +1-2
godz., ustawienie Low +2-3 godz.

Wiekszos¢ przepisow na dania miesne i warzywne
wymaga 8-10 godzin gotowania w trybie Low, 6-8
godzin na poziomie Med lub 4-6 godzin na poziomie
High.

Niektore sktadniki nie nadajg sie do powolnego
gotowania. Makaron, owoce morza, mleko i
$mietane nalezy dodawac pod koniec
przygotowywania potrawy.

Produkty pokrojone na mate kawalki gotujg sie szybciej.
Zeby w petni zoptymalizowaé potencjat wolnowaru, warto
metodg "préb i btedow", sprawdzi¢ kilka wariantow
krojenia sktadnikéw (3).

Wszystkie sktadniki potrawy powinny by¢ pokryte
ptynem lub sosem. W oddzielnym garnku lub
dzbanku przygotuj ptyn lub sos i zalej nimi potrawe
w garnku do gotowania (3).

Podczas gotowania duzych porcji migsa, szynki,
drobiu itp. wazna jest ich wielko$¢ i ksztait. Staraj
sig, aby migso znajdowato sie w 2/3 dolnej czesci
garnka. W razie potrzeby przekrdj na dwa
kawatki. Lgczna waga nie powinna przekraczac
maksymalnego limitu 1kg (3,5L) lub 1,5kg (6,5L)

W przypadku szynki i szpondra napetnij
naczynie gorgca wodg tak, aby siegata do 2/3



wysokosci miesa. W przypadku wotowiny,
wieprzowiny lub drobiu woda powinna siggac¢
do 1/3 wysoko$ci migsa.

Po ugotowaniu potrawy nalezy wytgczy¢

Z powodu normalnego zuzycia w trakcie
uzytkowania produktu, zewnetrzna powierzchnia
moze zaczag¢ wygladac na spekana.

Nie nagrzewaj wstepnie wolnowaru.

wolnowar i pozostawi¢potrawe przykrytg
pokrywka. W garnku ceramicznym bedzie
wystarczajgco duzo ciepta, aby potrawa byta
gorgca przez 30 minut. Jesli konieczne jest
diuzsze utrzymywanie ciepta, nalezy
przetaczy¢ na ustawienie Low (niskie).

Pielegnacja i czyszczenie

Wytgcz wolnowar i odtgcz go od zasilania. Przed
czyszczeniem pozostaw urzadzenie do catkowitego
Mozesz wstepne zrumieni¢ migso i cebulg na ostygniecia.
patelni, aby zachowaty soczystosé. W ten
sposob mozna réwniez zmniejszy¢ zawartosé
ttluszczu, jesli nie dodasz go do garnka
ceramicznego. Nie jest to konieczne, jesli czas
jest ograniczony, ale poprawia smak.

° Do czyszczenia nie uzywaj metalowych przyborow
ani srodkow sciernych.

° Zdejmij szklang pokrywe (2) i garnek do gotowania
Nie pozwdl, aby garnek stat w wodzie przez (3) i umyj w gorgcej wodzie z detergentem.
diuzszy czas (mozesz zostawi¢ wode w garnku

do namoczenia). ° Przetrzyj boki jednostki bazowej wilgotng szmatka.

W podstawie naczynia ceramicznego znajduje
sig obszar, ktéry ze wzgledéw produkcyjnych
musi pozosta¢ nieszkliwiony. Ten nieszkliwiony
obszar jest porowaty, dlatego bedzie nasigkat
wodg, czego nalezy unikac.

Pielegnacja pokrywy i garnka

° Aby zapewni¢ trwatos$¢ szklanej pokrywy (2) i garnka (10) nalezy obchodzi¢ sie z nimi ostroznie.

° Garnek do gotowania (3) i szklana pokrywa sg
przystosowane do mycia w zmywarce.

NIE ZANURZAJ W WODZIE JEDNOSTKI
BAZOWEJ

Unikaj nagtych, ekstremalnych zmian temperatury szklanej pokrywki (2). Na przyktad nie wktadaj goracej
pokrywki do zimnej wody lub nie ktadZz na mokrej powierzchni.

Unikaj uderzania szklang pokrywg (2) o twarde powierzchnie
Nie uzywaj szklanej pokrywy (2), jesli jest wyszczerbiona, peknieta lub mocno porysowana.
Nie nalezy uzywac sciernych $rodkéw czyszczgcych ani metalowych zmywakow.

Nigdy nie podgrzewac¢ garnka (3), gdy jest pusty, a w przypadku smazenia lub przyrumieniania
dodawaj mieso, gdy tylko olej bedzie goracy.

Nigdy nie umieszczaj szklanej pokrywy (2) ani garnka (3) na grillu, w piekarniku, w kuchence
mikrofalowej lub tosterze.

Nigdy nie ktadz pokrywy bezposrednio na palniku lub ptycie grzewczej.



Notatki




— ,_‘4 \" e
Przepisy zostaty opracowane i przetestowane przez firme Morphy Richards do
wykorzystania w Twoim Slow Cookerze.
Nalezy pamigtac, ze w przepisach znajdujg sie dwie listy sktadnikéw dla réznych wielkosci
wolnowarow.
Czasy gotowania podane w ponizszych przepisach dotyczg ustawienia sredniego. Jesli
chcesz wydtuzy¢ lub skroci¢ czas gotowania, zapoznaj sie z ponizszg instrukcjg. Nalezy
pamietaé, ze podane czasy gotowania sg jedynie orientacyjne i mogg sie rézni¢ w
zaleznosci od rodzaju potrawy i indywidualnych upodoban.
Na przyktad, jesli w przepisie podano, ze nalezy gotowac potrawe przez 4-6 godzin w
trybie Medium ($redni), a czas gotowania ma by¢ krotszy, nalezy wybraé tryb High
(wysoki), co spowoduje skrécenie czasu gotowania do 3-4 godzin. Aby wydituzy¢ czas
gotowania, nalezy wybra¢ tryb Low (niski), co spowoduje wydtuzenie czasu gotowania do
6-8 godzin.

Czas gotowania

Cook on Low Cook on Medium Cook on High
+ 8-10 godzin * 6-8 godzin + 5-6 godzin
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Zupa minestrone

Przygotowanie:

Sktadniki: 1 Na patelni roztop masto i podsmaz boczek oraz
559 masta warzywa do miekkosci.
120g boczku, drobno 2 Przet6z do naczynia do gotowania i dodaj bulion.

pokrojonego 3 Dodaj pozostate sktadniki z wyjatkiem natki pietruszki,

2duze cebule, makaronu i parmezanu. Doktadnie wymieszaj.

posiekane zgbki czosnku,

2 posiekane

4 todygi selera naciowego, pokrojone 4 Przykryj szklang pokrywa i gotuj przez
5009 ziemniakéw pokrojonych w okoto 4-6 godzin.

kostke

2 duze marchewki pokrojone w plasterki Dodaj makaron i natke pietruszki na okoto 45 minut

4 liscie kapusty, poszatkowane przed podaniem.
pomidory, obrane ze skory i 6 Po ugotowaniu, doprawi do smaku i posyp
4duze pokrojone startym parmezanem tuz przed podaniem.
bulionu drobiowego Podawaj z chrupigcym francuskim pieczywem.
2.25L koncentratu pomidorowego
o 3lyzki sosu Worcestershire
+ 3tyzeczki posiekanej natki
o 21tyzki pietruszki
Makaronu muszelki
+ 1509 sera parmezan
« 3tyzki

+ Sol | pieprz do smaku

Zupa z soczewicy

Przygotowanie:

Skfadniki:
200g Wedzonego boczku,
posiekanego Na patelni delikatnie podsmaz boczek, az

2 duze cebule posiekane, wytopi sie tluszcz
4 marchewki cienko pokrojone Dodaj cebule, marchewke i seler, a
4 todygi selera, pokrojone nastgpnie smaz do migkkosci. _
400g Czerwonei soczewic D_odaj po_z_ostale skladr_ukl z wythk_lem natl_(l
800g Pomido Jkro' y ki pietruszki i doprowadzi¢ do wrzenia. Gotuj
2L ry krojone z puszki na wolnym ogniu przez 2 minuty.
4 tyzeczki Bulionu drobiowego Przel_c')z do wolnowaru i prz_ykryj pokrywka.
1 Sosu Worcestershire SOtUJ przez 0k0’f0_|:1-8 gijZIn-k

7 i o upe mozesz zmiksowac na krem
g g;EiCZkl Lis¢ Ie.l.urowy Posyp natkg pietruszki Podawaj z
3 tyzeczki Bazyli chrupigcym francuskim pieczywem.
2 tyzki Posiekanej natki pietruszki,

Sosu Worcestershire

Natka pietruszki, posiekana
Gatka muszkatatowa

Sol, pieprz do smaku
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Zupa warzywna

Przygotowanie:

gok{adnlkl: Masta 1 Wszystkie warzywa obierz, umyj i pokroj w kostke lub
9 2?( Mieszanki warzyw, np. plasterki.
<9 ziemniaki, cebula, 2 Na patelni rozpus¢ masto i delikatnie podsmazaj warzywa

marchew, pasternak, seler, 2.3 minut
pory, pomidory przez 2-3 minuty.

60g Maki 3 Dodajlgorqcy bulion. Dobrzg wymileszlaj i doproyv’eldi do

oL ) wrzenia. Dopraw do smaku i dodaj mieszanke ziot.
Bulionu 4 ‘s ) . Gotui

2tsp Przetéz do wolnowaru i przykryj pokrywka. Gotuj przez

Ulubionych zio6t okoto 6-8 godzin.

5 Ostudz i zmiksuj zupe, a nastepnie ponownie podgrzej na
kuchence i zage$¢ maka.

Sél | pieprz do smaku

Drob
Kurczak paprykowy
Sktadniki:
8
Udek z k k
60g ek z kurczaka Method:
masta > .
60g K 1 Oczy$¢, wytrzyj i osusz kurczaka, obtocz w
4duze maxl ) mace z przyprawami. Na patelni usmaz
6 cebule drobno posiekane kurczaka na masle, az caly sie zrumieni.
marchewek, pokrojonych w 2 Dodaj cebule i marchew i smaz do migkkosci.
plasterki 3 Dodaj pieprz, papryke, przecier pomidorowy i
pozostatg make, dobrze wymieszaj.
4 Stopniowo dodawaj bulion z kurczaka.
Doprowadz do wrzenia i dopraw do
smaku.
5 Przetéz do wolnowaru i przykryj
pokrywka. Gotuj przez okoto 4-7 godzin.
2 Zielone papryki, oczyszczone z nasion |,
pokrojone
3 tyzki mielonej
papryki
3tsp koncentratu
Y a pomidorowego
. 1 kitr bulionu
drobiowego
Sol | pieprz do smaku 5
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Kurczak w biatym winie

Sktadniki:

+ 8 udek z kurczaka, bez skéry
+ 75 g masta

« 2 duze cebule, drobno
posiekane

+ 250 g pieczarek, pokrojonych w
plasterki

3 tyzki maki kukurydzianej

+ 1L biatego wytrawnego wina
+ 3 tyzki mieszanki ziot

+ 2 2z06tka jaj

* 9lyzek $mietany

+ 8ol i pieprz do smaku

Kurczak po karaibsku

Sktadniki

3 tyzki oleju roslinnego

2 duze cebule, posiekane

4 seler naciowy, posiekany

3 marchewki, obrane i pokrojone w
kostke

500 g pieczarek, pokrojonych w
plasterki

2 czerwone papryki, pozbawione nasion
i pokrojone w plasterki

8 udek z kurczaka, bez skory

400 g brzoskwin z puszki, pokrojonych
w plasterki

400 g kawatkow ananasa z puszki

10 tyzek maki kukurydzianej

3 tyzki papryki

3 tyzki sosu sojowego

3 tyzki sosu Worcestershire

8 tyzek octu stodowego/winnego

1L wrzacej wody

Sol i pieprz do smaku
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Przygotowanie:

Delikatnie podsmaz na masle kawatki
kurczaka, az sie zrumienig i obsmazg ze
wszystkich stron.

Dodaj cebule i smaz, az zmigknie, ale nie
zbrgzowieje. Dodaj grzyby i gotuj przez
minute na matym ogniu.

Wymieszaj make kukurydziang z niewielkg
iloscig wina. Wlej do garnka pozostate wino,
dodaj make rozrobiong z winem,mieszanke
ziot i przyprawy. Doprowadz do wrzenia,
stale mieszajgc, az do zgestnienia.

Przetéz do garnka do wolnowaru i przykryj
pokrywka. Gotuj przez okoto 5-8 godzin.
Tuz przed podaniem ubij zéitka i $mietane.
Dodaj kilka tyzek gorgcego ptynu z garnka i
dobrze wymieszaj. Wlej te mieszanke do
garnka i mieszaj, az sos zgestnieje.

Przygotowanie:

Na patelni usmaz cebule, seler, marchewke,
pieczarki i papryke.

Doda kawatki kurczaka i obsmaz ze wszystkich
stron.

Odsacz brzoskwinie i ananasa (zachowujac sok
osobno). Dodaj owoce na patelnie.

Aby przygotowaé sos, wymieszaj make kukurydziang
i papryke z sosem sojowym, sosem worcestershire,

octem i pozostatym sokiem. Dopraw do smaku.
Dodaj sos do garnka z gotujaca si¢ wodg i
doprowadz do wrzenia, caly czas mieszajac.

Przetéz sktadniki do wolnowaru, przykryj pokrywka i

gotuj przez okoto 5-7 godzin.






Zapiekanka z kurczakiem i
pieczarkami

Sktadniki:

8 Cwiartek z kurczaka

759 Masta

3 lyzki Maki

2 duze Cebule, drobno
posiekane

3 todygi selera, cienko
pokrojone

5009 Pieczarki, cienko
pokrojone

2 Zabki czosnku,
rozgniecione

1L Bulionu z kurczaka

7 tyzek Smietany (opcjonalnie)

Sal | pieprz do smaku

Fricassee z indyka

Sktadniki:

8 porcji indyka
2 duze cebule, drobno posiekane
4 Masto
500 g grzybow, pokrojonych w
plasterki
2 Bougquet garni
8 Wywar
1 tyzka maki kukurydzianej
3 tyzki mleka
Skérka z cytryny
Sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:

1 Kurczaka obtocz w mace, wtozna patelnig i
smaz na masle na ztoty kolor ze wszystkich
stron.

2 Dodaj cebule i seler i delikatnie podsmazaj,

az zmiekng, ale nie zbrazowiejg. Dodaj
grzyby i czosnek, wymieszaj z bulionem.
Doprowadz do wrzenia i dopraw do smaku..

3 Przet6z do wolnowaru i dopilnuj, aby kurczak

i warzywa byty zanurzone w bulionie.

4 Przykryj pokrywkga i gotuj przez okoto 7

godzin. Przed podaniem dodaj $mietane.

Przygotowanie:

1 Inapan, gently fry the onions in the butter until
softened but notbrowned. Cube the turkey meat
and add to the pan.

2 Add the remaining ingredients, except the milk
and cornflour, and bring to the boil.

3 Transfertothe Cooking Potand cover with the
Lid. Cook for approximately 4-6 hours.

4 Remove the bouquet garni and lemon halfan
hour before serving.

5 Pour the liquid into a pan. Blend the cornflour with
the milk and pourintothe pan. Stirwellandleave
to thicken.



Wotowina z Nowej Anglii

Sktadniki:

1,5 kg miesa wotowego

1 Bouquet garni

(pietruszka, tymianek i li$¢ laurowy)

1'/ tyzka tymianku

1'/ tyzka czarnego pieprzu

8 szalotek

400g Marchew pokrojona w plasterki

200g Brukiew, pokrojona w kostke

Wrzgca woda (wystarczajgca do przykrycia
warzyw)

Wotowina z papryka
Sktadniki:

1,5 kg wotowiny

759 maka wymieszana z przyprawami
4 duze cebule, posiekane

2 rozgniecione zgbki czosnku
75 g tluszczu

1 kg pomidoréow

1 L Brazowy bulion

3 tyzki papryki

3 tyzki przecieru pomidorowego
4 liscie laurowe

3 tyzki mieszanki ziot

Sol | pieprz do smaku
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Przygotowanie:
Zrumien mieso wotowe na patelni.

Umies¢ warzywa w dolnej czesci naczynia do
gotowania. Umie$¢ wotowine na warzywach.

Dodaj tyle wrzgcej wody, aby przykryta warzywa.
Dobrze dopraw i przykryj szklang pokrywka.
Gotuj przez okoto 5-7 godzin.

Wyjmij mieso z wolnowaru za pomocg tyzki
cedzakowej i pozostaw do ostygniecia na 10
minut. Plyn z gotowania mozna zagesci¢ maka
kukurydziang, aby uzyskac¢ sos.

WAZNE: Kupujac porcje miesa, nalezy upewnié
sie, ze zmiesci sie ona do wolnowaru, tak aby po
przykryciu ptynem znajdowata sie jeszcze 2,5 cm
ponizej krawedzi.

Ksztatt miesa jest rownie wazny jak jego waga.

Przygotowanie:

Mieso pokréj w kostke i obtocz w mace z
przyprawami.

Na patelni podsmaz cebule i czosnek, az
zmiekng, nastepnie dodaj mieso i kontynuyj
smazenie, az mieso lekko sie zrumieni.
Pomidory obierz ze skory i drobno posieka;j,
dodaj do miesa wraz z bulionem, przecierem
pomidorowym (wymieszanym z papryka), lisémi
laurowymi i mieszankg ziét. Dopraw do smaku i
doprowadz do wrzenia.

Przet6z do wolnowaru i przykryj pokrywka.
Gotuj przez okoto 5-8 godzin.

Przed podaniem usun liscie laurowe i w razie
potrzeby zages¢ sos.



Wotowina w czerwonym winie

Sktadniki:

+ 3 tyzkioleju

+ 2 duze cebule posiekane

+ 1,5 kg wotowiny, pokrojonej w kostke

* 16 czarnych oliwek

+ 2 zabki czosnku, rozgniecione (opcjonalnie)
+ 10 pomidoréw bez skorki, grubo posiekane
+ 800 g pieczarek

* 11 czerwonego wytrawnego wina

+ 2liscie laurowe

+ $wiezo posiekana natka pietruszki

+ s0lipieprz do smaku

Gulasz wegierski

Sktadniki:

1kg Wotowiny, pokrojonej w kostke

75g maki wymieszanej z przyprawami

3 tyzki oleju roslinnego

2 duze cebule, drobno posiekane

1 papryka pozbawiona nasion i posiekana
2 marchewki, obrane i posiekane

2 fodygi selera naciowego, posiekane

3 tyzki mielonej papryki

5 tyzek przecieru pomidorowego

5 tyzek mieszanki zi6t

400ml wywaru wotowego

400g pomidoréw z puszki grubo posiekanych
400ml czerwonego wina (opcjonalnie)

3 tyzki sosu Worcestershire

szczypta startej gatki muszkatotowej

sol i pieprz do smaku
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Przygotowanie:

Na patelni delikatnie podsmaz cebule na
oleju, az zmigknie. Dodaj wotowing i zrumien
migso ze wszystkich stron.

Dodaj wszystkie pozostate sktadniki z
wyjatkiem papryki i doprowadz do wrzenia.
Przet6z do wolnowaru i przykryj pokrywka.
Gotuj przez okoto 4-8 godzin.

Przed podaniem usun li$¢ laurowy i posyp
natkg pietruszki.

Przygotowanie:

Migso obtocz w przyprawionej mace. Na patelni
rozgrzej olej i podsmaz cebule, papryke, marchewke i
seler do miekkosci.

Dodaj mieso i smaz, az si¢ zrumieni.

Dodaj papryke, przecier pomidorowy, gatke
muszkatotowa, mieszanke zi6t oraz przyprawy i gotuj
przez kolejne 2 minuty.

Dodaj bulion, pomidory, czerwone wino i sos
Worcestershire. Doprowadzi¢ do wrzenia.

Przetéz do wolnowaru i przykryj pokrywka.
Gotuj przez ok. 5-7 godzin.



Chilli Con Carne
Sktadniki:

3 tyzki oleju roslinnego

2 duze cebule, posiekane

4 zgbki czosnku, rozgniecione

1 zielona papryka, pozbawiona pestek i
posiekana

1 kg mielonej wotowiny

800 g krojonych pomidorow z puszki
3 tyzki chili w proszku

3 tyzki maki

3 tyzki brgzowego cukru

7 tyzek przecieru pomidorowego
800g czerwonej fasoli kidney z puszki
(odsgczonej)

Sol i pieprz do smaku

Ragout wotowe

Sktadniki:

1,5 kg wotowiny

300g nerek

3 tyzki maki

4 duze cebule, pokrojone na ¢wiartki
1L Gorgcego wywaru wotowego
400 ml czerwonego wina

5 tyzek przecieru pomidorowego

2 tyzki sosu Worcestershire

2259 pieczarek
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Przygotowanie:

Cebule, czosnek i papryke podsmaz na
patelni do miekkosci. Dodaj mielong
wotowing i smaz, az lekko sie zrumieni.
Wymieszaj chili w proszku, make, bragzowy
cukier i przecier pomidorowy. Wymieszaj
pomidory, paste chili i przyprawy.

Przet6z do wolnowaru i przykryj pokrywka.
Gotuj przez okoto 3-7 godzin.

Na godzine przed podaniem doda¢ fasole
kidney.

Podawaj z ryzem lub  pieczonymi
ziemniakami

Przygotowanie:

Uzywajac ostrego noza, pokroj wotowing w
kostke o boku 2,5 cm. Pokrdj nerki na kawatki
wielkosci kesa. Obtocz wotowine w mace.
Umiesci¢ w rondlu z cebulg, bulionem, winem
i przecierem pomidorowym. Doprowadz do
wrzenia.

Dodaj sos worcestershire i dopraw.

Przet6z do wolnowaru i przykryj pokrywka.
Gotuj przez okoto 5-7 godzin.

Na godzine przed podaniem dodaj pieczarki.
Ten przepis mozna wykorzystaé jako
podstawe do przygotowania wotowiny i nerek



Curry z wotowiny

Sktadniki

5 tyzek oleju

2 duze i pokrojone w plastry jabtka, obrane i
wydrgzone

4 duze cebule, posiekane

1,5 kg wotowiny pokrojonej w kostke

5 tyzek curry w proszku

5 tyzek maki

1L bulionu wotowego

5 tyzek chutney z mango

125g suttanki

400g pomidorow z puszki, posiekanych
2 tyzki soku z cytryny

Sél i pieprz do smaku

Sos bolonski

Sktadniki:

1 kg mielonego miesa wotowego

2 duze cebule, posiekane

4 cienko pokrojone todygi selera
naciowego

2 rozgniecione zgbki czosnku

5 tyzek przecieru pomidorowego

3 tyzki maki

800 g pomidoréw z puszki (wraz z sokiem)
400 ml bulionu wotowego

200g pieczarek, pokrojonych w plasterki
1 tyzka mieszanki ziot

Sol i pieprz do smaku
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Przygotowanie:

Jabtko i cebule usmaz na patelni do miekkosci.
Obtoczy mieso w mace z przyprawami, dodaj
na patelnie i smaz do lekkiego zrumienienia.

Wymieszaj z bulionem i doprowadz do
wrzenia. Dodaj pozostate sktadniki i
ponownie zagotuj.

Przet6z do wolnowaru i przykryj pokrywka.
Gotuj przez okoto 4-7 godzin.

Pod koniec czasu gotowania moze
by¢ konieczne zageszczenie sosu.

Przygotowanie:

Zrumien mieso mielone na patelni, nie dodajac
oleju ani tluszczu.

Kiedy ttuszcz zacznie sptywaé z miesa, dodaj
cebule, seler i czosnek.

Smaz przez kilka minut, a nastepnie dodaj
przecier pomidorowy.

Wymieszaj cze$¢ soku pomidorowego z maka,
aby uzyskac gtadka, lejaca sie konsystencje i
dodaj do miesa z pozostatymi pomidorami i
sokiem. Doprowadz do wrzenia, stale mieszajac,
az zgestnieje.

Dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj.
Przet6z do wolnowaru i przykryj pokrywka. Gotuj
przez okoto 3-8 godzin.

Uwaga: na wierzchu moze pojawic sie niewielka
"warstwa" z brgzowego migsa. Zniknie ona
szybko, jesli wmieszamy jg do sosu.



Gulasz wieprzowy

Sktadniki: Przygotowanie:
3 lyzki oleju 1 Na patelni deI_ikatnie podsmaz
2 cebule, drobno posiekane cebulle na IOIGJU' o
7 tyzek maki 2 Wymieszaj make, papryke, sdl i pieprz.

Obtocz wieprzowing w przyprawionej mace i

2 tyzki papryki dodaj na patelnig, obsmaz e wszystkich stron.

1 kg duszonej wieprzowiny, pokrojonej w kostke

2 czerwone papryki, pozbawione nasion i pokrojone 3 Dodaj czerwong papryke, oregano, przecier |
w kostke bulion. Doprowadz do wrzenia, stale mieszajac,

1 tyzka oregano

tyzka przecieru pomidorowego
1L bulionu

kwasna $mietana lub jogurt
Sol i pieprz do smaku

Orientalna wieprzowina w miodzie

Sktadniki:

1 kg wieprzowiny

6 tyzek przyprawionej maki kukurydzianej
6 tyzek oleju kukurydzianego

1 duza cebula, posiekana

2 zgbki czosnku, rozgniecione

2 zielone papryki, pozbawione nasion i
posiekane

2x400g krojonych ananasoéw z puszki,
odsgczone (zachowaj sok)

8 pieczarek, pokrojonych w plasterki

6 dojrzatych pomidoréw, pokrojonych w ¢wiartki

Sos

1L bulionu z kurczaka

5 tyzek miodu

3 tyzki sosu sojowego

5 tyzek maki kukurydzianej

Sok ananasowy (z ananasa z puszki)

az do zgestnienia.

Przetéz zawarto$¢ patelni do wolnowaru.
Przykryj szklang pokrywa.

Gotuj przez okoto 4-8 godzin w trybie Medium

(Sredni)..

Tuz przed podaniem wmieszaj do gulaszu
$mietane lub jogurt.

Przygotowanie:

1 Wieprzowine pokroj w kostke i
obtocz w mace kukurydzianej
wymieszanej z przyprawami. Na
patelni rozgrzac¢ olej, podsmazyé
czosnek i cebule.

2 Dodaj wieprzowine i smaz, az lekko

sie zrumieni ze wszystkich stron.
3 Zmniejsz ogien i dodaj papryke,
ananasa, grzyby i pomidory.

Pozostaw na matym ogniu podczas

przygotowywania sosu.

4 Aby przygotowac sos: wymieszaj
bulion z kurczaka, midéd i sos
sojowy. Wymieszaj magke
kukurydziang z sokiem
ananasowym i dodaj do bulionu.

5 Dodaj sos do garnka i mieszaj,
doprowadzajgc do wrzenia.

6 Przetoz do wolnowaru i przykryj
pokrywkg. Gotuj przez okoto 5-8
godzin.

7 Podawaj z ryzem i $wiezymi
zielonymi warzywami.



Curry wieprzowe z

ananasem
Sktadniki:
2 kg wieprzowiny
gulaszowej
100g maki
2 tyzeczki soli
3 tyzki oleju
2 duze cebule
posiekane
3 tyzeczki curry w proszku
2 tyzki papryki
1L bulionu drobiowego
3 tyzki mango chutney
3 tyzeczki sosu Worcester
400g ananasy krojone z
puszki wraz z sokiem
4 liscie laurowe

Sél | pieprz do smaku

Szynka gotowana

Sktadniki:
1.5kg (max) szynki wieprzowej

Gulasz irlandzki

Sktadniki:

8 kotletow jagniecych

4 duze cebule, pokrojone w plasterki
3 tyzki mieszanki ziot

2 duze pasternaki

500g marchwi, grubo pokrojonej

1kg ziemniakow, pokrojonych na
Cwiartki

1,5L gorgcego wywaru warzywnego
3 pory, pokrojone w plasterki

Przygotowanie:

1 Obtocz wieprzowine w mace i soli. Na
patelni rozgrzej olej i podsmaz mieso.
Dodaj cebule i smaz do migkkosci.

2 Wymieszaj z curry w proszku i papryka.
Dodaj do miesa, wymieszaj i gotuj przez
kilka minut.

3 Dodaj pozostate sktadniki, doprowadz do
wrzenia.

4 Przetoz do wolnowaru i przykryj pokrywka.
Gotuj przez okoto 4-7 godzin.

5 Przed podaniem usun liscie laurowe.

Przygotowanie:
Umyj mieso | usun nadmiar ttuszczu.
2 Wbz szynke do naczynia do gotowania.
3 Umiesc¢ garnek w podstawie, zalej szynke wrzaca
wodg tak, aby przykryta mieso.
4 Natoz szklang pokrywe.
Gotuj przez okoto 4-6 godzin w trybie High, 6-8
godzin w trybie Medium lub 8-10 godzin w trybie
Low.

-

(]

Przygotowanie:

1 Usun nadmiar tluszczu z kotletéw, a
nastepnie podsmaz je na patelni razem z
cebulg.

2 Posyp mieszankg ziot. Dodaj pasternak,
marchew, ziemniaki, pory i zalej bulionem.
Doprowadz do wrzenia.

3 Przetéz do wolnowaru i przykryj pokrywka.
Gotuj przez ok. 5-8 godzin.
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Jagniecina z soczewicg

Sktadniki:

800g marchwi, pokrojonej w plasterki
225 g pasternaku, pokrojonego w plasterki
2 zgbki czosnku, rozgniecione

2 liScie laurowe

250g czerwonej soczewicy, namoczone;j
przez godzine

400ml czerwonego wina

1,5kg filetow z udzca jagniecego,
pokrojonych w kostke

4 tyzki sosu sojowego

300g pieczarki

gatazki pietruszki do dekoraciji

sol i pieprz do smaku

Kietbaski z wolnowaru

Sktadniki:

3 tyzki oleju

1,5 kg kietbasy

2 duze cebule, drobno posiekane
4 marchewki, cienko pokrojone

2 pory pokrojone w plasterki

5 tyzek maki

1L Wywaru wotowego

5 tyzek chutney

3 tyzki sosu Worcestershire

Sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:

1 Umies¢ w wolnowarze marchew, pasternak,
czosnek, lis¢ laurowy i odsgczong
soczewice, a nastepnie dopraw solg i
pieprzem.

2 Posmaruj migso sosem sojowym i posyp
solg oraz pieprzem

3 Wilej wino

4 Przykryj pokrywka i gotuj przez okoto 6-8
godzin.

5 30 minut przed koncem dodaj grzyby.

6 Przed podaniem usun liscie laurowe i
udekoruj natkg pietruszki. Podawaj z
chrupigcg zielong satata.

Przygotowanie:

1 Na patelni rozgrzej olej i szybko podsmaz

kietbaski ze wszystkich stron.

2 Dodaj cebule, marchew i por i delikatnie

podsmazaj, az zmiekng, ale nie zbragzowieja.

3 Wymieszaj z makg i gotuj na matym ogniu,

az olej zostanie wchtoniety.

4 Powoli dodaé bulion i doprowadzi¢ do

wrzenia, ciagle mieszajac, az do zgestnienia.

5 Wmieszaj sos worcestershire z chutneyem,

pieprzem i sola.

6 Przetoz zawartos¢ patelni do wolnowaru i

przykryj pokrywka. Gotuj przez okoto 5-8
godzin.

7 Jesli kietbaski zawierajg duzo ttuszczu, jego

nadmiar mozna usuna¢ z powierzchni
gotowego dania za pomoca recznika
kuchennego.



Wegetarianskie
curry

Sktadniki:

5 tyzek oleju

4 duze cebule posiekane

2 zgbki czosnku, posiakane
5 tyzek curry w proszku
600g soczewicy

2L bulionu warzywnego

3 tyzeczki soku z cytryny

4 marchewki

2 jabtka obrane i posiekane
125 g rodzynek suttanskich
Sol i pieprz do smaku
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Przygotowanie:

Na patelni rozgrzej olej. Lekko podsmaz
cebule, marchew i czosnek. Dodaj curry w
proszku i mieszajgc podgrzewaj przez 1
minute.

Wymieszaj bulion, sok z cytryny, sél, pieprz i
soczewice. Doprowadz do wrzenia i gotu;j
przez 3 minuty.

Umies¢ wszystkie sktadniki w wolnowarze.
Wymieszaj jabtka i rodzynki suttanskie.
Zatéz pokrywe i gotuj przez okoto 5-8 godzin.
Upewnij sie, ze warzywa sg zanurzone w
ptynie podczas gotowania.



Dese

Rice Pudding

Sktadniki:

40g masta

150g ryzu

150g cukru

1.5 litra mleka

szczypta gatki muszkatotowej

Kompot owocowy

Sktadniki:

500g mieszanki suszonych
owocow, np. jabltka, sliwki,
gruszki, morele i brzoskwinie
120g rodzynek

35g migdatéw w ptatkach

5 tyzek cukru pudru

1L wody

5 tyzek likieru Cointreau

Przygotowanie:

Posmaruj mastem boki garnka do gotowania.
Dodaj wszystkie sktadniki i dobrze wymiesza.
Umies¢ garnek w podstawie i przykryj szklang
pokrywa.

Gotuj przez okoto 3-4 godziny.

Przygotowanie:

Umiesc¢ wszystkie sktadniki, z wyjatkiem likieru
Cointreau, w wolnowarze.

Poniewaz kragzki jabtek majg tendencje do
wyplywania na powierzchnie i mogq sie
przebarwia¢, umies¢ je w na samym dole
Gotuj przez okoto 5-7 godzin.

Wyjmij owoce z wolnowaru i pozostaw do
ostygniecia, a nastepnie przet6z do szklanego
naczynia do serwowania.

Wymieszaj z Cointreau i podawaj schtodzone.



Gruszki w czerwonym winie

Sktadniki: Method:

500ml mocnego czerwonego wina 1 Ustaw gruszki pionowo w wolnowarze i wlej
(Shiraz/Syrah) wino.

6 twardych gruszek 2 Dodaj pozostate sktadniki i gotuj przez 5

1 laska cynamonu godzin.

1 laska wanili 3 Po ugotowaniu wyjmij gruszki, odstaw na
200ml wody bok, a ptyn przelej na patelnie i szybko
150g fruktozy zredukuj o potowe lub do uzyskania

konsystencji Smietany. Nalezy pamietac, ze
im dtuzej redukujemy ptyn, tym stodszy sie
stanie.

4 Podawaj z lodami waniliowymi lub kawatkami
sera fromage fraisfrais.

skorka z potowy pomaranczy

Kontakt

Pozostanmy w kontakcie

Infolinia . Do .

» . Jesli masz jakie$ pytania, komentarze, chcesz
Jesli masz problem z urzagdzeniem, pozna¢ wspaniate wskazéwki lub pomysty na
zadzwon na naszg infolinie. przepisy, ktére pomoga Ci w petni wykorzystaé

Przed rozmowa przygotuj nazwe Twoje produkty, dotgcz do nas w Internecie:

produktu, numer modelu i numer seryjny,
abysmy mogli szybciej zajg¢ sie Twoim
zapytaniem.

Tel: 63 220 60 20

Facebook: www.facebook.com/morphyrichardspl

Instagram: www.instagram.com/morphyrichardspl

Website: www.morphyrichardspolska.com.pl
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Twoja gwarancja

Nalezy pamietac, ze 2-letnia gwarancja jest dostepna tylko
w Polsce.

Zachowaj dowdd zakupu w postaci paragonu wydanego
przez sprzedawce. W przypadku wystapienia usterki w
produkcie nalezy poda¢ nastepujace informacje. Numery te
mozna znalez¢ na podstawie produktu.

Nr modelu.
Nr seryjny.

Wszystkie produkty Morphy Richards sg indywidualnie
testowane przed opuszczeniem fabryki.

Klient/klient koncowy w przypadku ujawnienia wady
produktu powinien ztozy¢ reklamacje drogg mailowg na e-
mail: reklamacje@kugana.pl. W mailu powinny znalez¢ sie
nastepujgce informacje: rodzaj sprzetu, opis wady,
dokument zakupu klienta koncowego wraz z datg zakupu
oraz informacje gdzie odesta¢ naprawiony lub wymieniony
produkt. Dziat reklamacji przesle odpowiedZz na maila i
informacje, gdzie nalezy sprzet wysta¢ do weryfikacji.
Koszty wysykki sprzetu do weryfikacji ponosi klient/klient
koncowy. Czas rozpatrzenia reklamacji liczymy od momentu
otrzymania sprzetu do weryfikacji serwisowej oraz peinej
informacji mailowej. W przeciggu 10 dni roboczych nastgpi
odestanie naprawionego sprzetu lub wymiana na nowy.
Koszt odestania sprzetu na wskazany w reklamacji adres
ponosi Kugana Sp. z o.0.

Sprzedawca informuje, ze w przypadku, kiedy sprzet okaze
sie wadliwy z powodu uzytkowania niezgodnego z instrukcjg
obstugi lub nieprawidlowego uzytkowania (np.: braku
odkamieniania, wad mechanicznych), Sprzedawca moze
poprosi¢ klienta/klienta koncowego o odbior
reklamowanego sprzetu na jego koszt.

Sprzedawca nie ponosi odpowiedzialnosci za niewtasciwe
zabezpieczenie reklamowanych produktéw w transporcie
wystanych do weryfikacji serwisowej. W przypadku
otrzymania sprzetu uszkodzonego mechaniczne w
transporcie reklamacja nie bedzie mogta by¢ rozpatrzona.

Sprzedawca zastrzega sobie prawo do nierozpatrywania
reklamacji gwarancyjnych towaréw Morphy Richards
zakupionych po za autoryzowang siecig lub za granica.
Klient koricowy powinien wtedy zwrdci¢ sie do firmy, w ktérej
zakupit wadliwy produkt.

Z zastrzezeniem wytgczen okreslonych ponizej (patrz:
Wylaczenia), wadliwe urzadzenie zostanie naprawione lub
wymienione na nowe i wystane zazwyczaj w ciggu 10 dni
roboczych od daty jego otrzymania.

Aby kwalifikowa¢ sie do gwarancji, urzadzenie musi by¢
uzytkowane zgodnie z dostarczonymi instrukcjami.

JESLI MASZ PROBLEM

Z JEDNYM Z NASZYCH PRODUKTOW,
ZADZWON NA NASZA INFOLINIE:

Wylaczenia

Naprawa lub wymiana urzadzenia nie przystuguje, jezeli:

1 Usterka zostata spowodowana lub mozna jg przypisac¢
przypadkowemu uzyciu, niewtasciwemu uzyciu,
zaniedbaniu lub uzywaniu niezgodnie z zaleceniami
producenta lub gdy usterka zostata spowodowana
przepigciami w sieci elektrycznej lub uszkodzeniami
powstatymi w transporcie.

2 Urzadzenie byto uzywane przy zasilaniu napigciem innym
niz podane na produktach.

3 Naprawy probowaty dokonaé osoby inne niz pracownicy
naszego serwisu (lub autoryzowanego sprzedawcy).

Urzadzenie byto uzywane do celéw innych niz domowe.

~

5 Urzadzenie zostato zakupione z drugiej reki.

6 Firma Morphy Richards zastrzega sobie prawo do
niewykonania jakiegokolwiek rodzaju czynnosci
serwisowych w ramach gwarancji wedtug wtasnego
uznania.

= Niniejsza gwarancja nie przyznaje zadnych innych praw niz
te wyraznie okreslone powyzej i nie obejmuje zadnych
roszczen z tytutu strat lub szkéd wynikowych. Niniejsza
gwarancja nie wptywa na Twoje ustawowe prawa jako
konsumenta. Produkty Morphy Richards sg przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego. Zapoznaj sie z
ograniczeniami uzytkowania zawartymi w instrukgcji
bezpieczenstwa.

Klauzula

Morphy Richards prowadzi polityke ciggtego doskonalenia
jakosci i wzornictwa produktéw. Dlatego firma zastrzega
sobie prawo do zmiany specyfikacji swoich modeli w
dowolnym momencie.

Produktéw elektrycznych sprzedawanych na
terenie Wspolnoty Europejskiej po
zakonczeniu okresu uzytkowania nie nalezy
wyrzucac razem z odpadami domowymi.

Tam, gdzie istniejg odpowiednie zakfady,
nalezy poddac je recyklingowi. Informacje na

temat recyklingu w danym kraju mozna
uzyskac u wiadz lokalnych lub sprzedawcy.

morphy richards

63 220 60 20

Dystrybutor:
Kugana Sp. Z o.0.
Adamoéw 14A
62-590 Golina
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Kontakt:
tel. 63 220 60 20
e-mail: offce@kugana.pl






