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[de] Scannen Sie den QR-Code oder besuchen Sie die Webseite, um die erweiterten Hinweise zur Benutzung
zu 6ffnen. Dort finden Sie zusétzliche Informationen zu Ihrem Gerét oder Zubehor.

[en] Scanthe QR code or visit the website to open the Further Notices for Use. You can find additional informa-
tion about your appliance or accessory here.

[fr] Scanner le code QR ou visiter le site Web pour ouvrir les informations d'utilisation complémentaires. Vous
ytrouverez des informations supplémentaires concernant votre appareil ou accessoire.

[it] Scansionare il codice QR oppure visitare il sito Web per indicazioni dettagliate sull'uso. Sitrovano informa-
zioniaggiuntive sull'apparecchio o gliaccessori.

[nl]]  Scande QR-code of bezoek de website om de uitgebreide gebruiksinstructies te openen. Hierin vindt u
meer informatie over het apparaat of toebehoren.

[da] ScanQR-koden,eller besag hiemmesiden, for at bne de udvidede anvisninger om anvendelse. Der kan
der findes yderligere oplysninger om apparatet eller tilbeharet.

[no]  Skann(QR-koden eller besgk nettstedet for & pne mer informasjon om bruken. Der finner du mer informa-
sjon om apparatet eller tilbeharet.

[svl] ScannaQR-kodeneller gatill webbplatsen och dppna de utékade anvandningsanvisningarna. Dar finns
mer information om din apparat eller dinatillbehor.

[fi] Skannaa QR-koodi tai vieraile internet-sivustollamme, jotta voit avata laajennetut kayttotiedot. Sieltd
|0ydat laitetta tai varustetta koskevia lisétietoja.

[es] Paraabrirlasindicaciones ampliadas sobre el uso, visite la pdgina web o escanee el codigo QR. Alli encon-
trard mas informacion sobre el aparato 0 los accesorios.

[pt] Leiaocadigo QR ouvisite a pagina web para abrir asindicagoes avangadas relativas a tilizagao. Ai en-
contrainformacdes adicionais sobre 0 seu aparelho ou acessorio.

[el]  ZopaoteTovkwdIKo QR 1) emokedTeiTe TNV 10TO0EAIDQ, VIO Vo avVOIEETE TIC BlEUPUPEVEC UMOBEIEEIC VIO
xpnon. Exei Bo Bpeite mpoobeTeC MANPOGOPIEC YIO TN OUCKEUT 0OC I To EEOPTALIOTAL

[tr]  Aynntilrkullanim bilgilerine ulasmak icin QR kodu taratin veya web sayfasini ziyaret ediniz. Cihaz ve
aksesuarlar ile ilgili ayrintil bilgileri bu sekilde edinebilirsiniz.

[pl]  Abyuzyskac rozszerzone informacje natemat zastosowan urzadzenia, nalezy zeskanowac kod QR albo
wejs¢ na strong internetowa. Mozna tam znalez¢ dodatkowe informacje na temat posiadanego urzadze-
niaiakcesoriow.

[uk] LLo6 otpumary noknaaHiLli BKa3iBKN 3 KOPUCTYBAHHA, 3ickaHyiiTe QR-koa a6o Binginalite cant. Tam By
3HalineTe 404ATKOBI BiJOMOCTI Npo npiunaa abo npunaama.

[ru]  Yro6bl y3Hatb GosibLLe 0 N0L30BaHM, OTCKaHWpyiTe QR-KoA wiv 3aiauTe Ha canT. Tam Bbl Hannete 6o-
Nee NoapOOHbIE CBEAEHNA 0 NPUO0PE Y NPUHALNEXHOCTAX.
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de Sicherheit

Sicherheit

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.

Verwenden Sie das Zubehor nur:

= mit einer Klichenmaschine der Baureihe MUMO.

= mit Originalteilen und -zubehor.

= zum Vorbereiten von Nudelplatten und Bandnudeln.

» Die Hande, das Haar, die Kleidung und andere Utensilien von ro-
tierenden Teilen fernhalten.

» Nicht zwischen die Walzen fassen.

» Das Zubehor nie am Grundgerat zusammenbauen.

» Das Zubehdr nur bei Stillstand des Antriebs und ausgestecktem
Gerat aufsetzen und abnehmen.

» Das Zubehor nur in der daflr vorhergesehenen Arbeitsposition
und mit dem mitgelieferten Universal-Adapter verwenden.

Sachschaden vermeiden Symbol  Beschreibung
» Keine Gegenstande zwischen die Wal- 8 Teigdicke 8 (dick)

zen stecken. .
. . Zubehor verwenden
Ubersicht Folgen Sie der Bildanleitung.
— ADD. I] Universal-Adapter und Zubehor an
Einstellknopf das Grundgerit anbauen
Walzen - Abb. A-H
Pastavorsatz fur Nudelplatten Teig vorbereiten
Verbindung zum Universal-Adapter  yorayssetzung: Bevor das Zubehér ver-
Pastavorsatz fir Bandnudeln wendet wird, den gewlnschten Nudelteig
I3  Schneid-Walzen mit der Kiichenmaschine vorbereiten und

: evil. ruhen lassen.
Universal-Adapter - "Teig zubereiten", Seite 7
Bl Arretierungshebel - Abb.A-3
El  Entriegelungstaste Herstellung und Weiterverarbeitung
Antrieb der Teigplatten
Hinweise
SymbOIe = |mmer mit der Stufe 8 beginnen und nur
Symbol Beschreibung in einzelnen Schritten die Dicke verrin-
- — gern. Den Teig dann erneut durchlaufen

Verriegelung 6ffnen lassen.
1 Teigdicke 1 (diinn)




= F(r die Herstellung von Lasagneplatten
wéhlen Sie die Stufe 3-4.

Fur die Weiterverarbeitung des Teiges in

Nudelform wéhlen Sie die Stufe 1-2.
= F(r die Herstellung von Lasagneplatten

wéhlen Sie die Geschwindigkeitsstufe 5.

Far die Weiterverarbeitung zur Nudel-
form wéhlen Sie die Geschwindigkeits-
stufe 7.

~ Abb. H - A

Nach der Arbeit

- Abb. EE - E&

Gerat und Teile reinigen

» Die einzelnen Teile reinigen, wie in der
Tabelle angegeben.
— Abb.

Rezepte und Anwendungsbei-
spiele
Teig zubereiten

1. Die gewlinschten Zutaten in eine Schis-

sel geben.

2. Hinweis: Wenn die Masse zu trocken ist,

Gerat und Teile reinigen de

Rezept Zutaten
Vollkornnu- = 400 g Vollkornmehl
deln m 260 g Eier (ca. 6 Stiick)
Spinatnu- = 400 g Weizenmehl
deln = 160 g Spinat
= 90 g Wasser
Nudelteig = 200 g Weizenmehl
mit Hart- = 200 g HartweizengrieB
weizen- = 10 EL kochendes Wasser
grieB = 100 g Eier (ca. 2 Stiick)
Nudelteig = 160 g Buchweizen
mit Buch- = 240 g Weizenmehl
weizen = 114 g Eier (ca. 3 Stick)
= 6 EL kochendes Wasser

Nudeln kochen
1. Die Nudeln in ausreichend kochendes

und gesalzenes Wasser geben (ca. 4 Li-
ter pro 1/2 kg Nudeln).

v Frische Nudeln sind je nach Dicke des

Teigs innerhalb von 2-5 Minuten fertig
(abhéngig von Teig und Trockenheit).

. Wahrend des Kochens vorsichtig umrih-

ren, anschlieBend die Nudeln in ein Sieb

fligen Sie Wasser hinzu.

Mit dem Knethaken 4-6 Minuten auf Stu-

fe 3 kneten.

v Die Masse hat sich zu einer festen Kugel

geformt.

3. Den zubereiteten Nudelteig portionieren

und ausrollen.
- Abb. @

Anwendungsbeispiele

Hier finden Sie Beispielrezepte, die speziell

fur Ihr Geréat entwickelt wurden.

Rezept Zutaten
Eiernudeln = 400 g Weizenmehl
= 200 g Eier (ca. 5 Stuck)
m 55 g Wasser
Tomaten- = 400 g Weizenmehl
nudeln = 115 g Tomatenmark
m 100 g Eier (ca. 2 Stick)
= 35 g Wasser

abgieBen.



en Safety

Safety

® Read this instruction manual carefully.

m Observe the instructions for the main unit.

Only use the accessories:

= with a kitchen machine from the same series MUM?9.

= \With genuine parts and accessories.

m For preparing pasta sheets and tagliatelle.

» Keep hands, hair, clothing and utensils away from rotating parts.

» Do not reach in between the rollers.

» Never assemble the accessories on the main unit.

» Only attach and remove accessories once the drive has stopped
and the appliance has been unplugged.

» The accessory should only be used in the intended operating po-
sition and with the universal adapter supplied.

Avoiding material damage Symbol _ Description
» Do not insert any objects between the 8 Dough thickness 8 (thick)
rollers.
. Using the accessories
OyerV|ew Follow the illustrated instructions.
I aching the universal adapter to the
fio. @ Attaching th | adapter to th

Control knob main unit

Rollers - Fig.A-H

Pas:a attachment for sheets of Preparing the dough

pasta
- - Requirement: Before using the accessory,

ggtr(;r;ectlon to the universal ad- prepare the pasta dough you require with
the food processor and leave to stand, if

Pasta attachment for tagliatelle applicable.

B} Cutting rollers - "Making dough", Page 9

Universal adapter - Fig. 3-8

Bl Locking lever Making sheets of dough and further

[E]  Release button processing

: Notes
Drive = Always start with setting 8, only reducing
the thickness in individual steps. Then al-

SymbOIS low the dough to run through again.

Symbol Description

Open locking mechanism

1 Dough thickness 1 (thin)

8



= Select the setting 3-4 to make sheets for
lasagne.
Select the setting 1-2 to continue pro-
cessing the dough for use in pasta
dishes.

= Select speed level 5 to make sheets for
lasagne.
For further processing into a pasta
shape, select speed setting 7.

- Fig. - kA

After using the appliance

- Fig. (K1 - 3

Cleaning the appliance and

parts

» Clean the individual parts as indicated in
the table.
- Fig.

Recipes and application ex-
amples

Making dough

1. Put the required ingredients in a bowl.

2. Note: If the mixture is too dry, add water.
Knead ingredients with the kneading
hook at setting 3 for 4-6 minutes.

v The mixture will turn into a firm ball.

3. Divide the prepared pasta dough into
portions and roll out.

- Fig. @

Application examples

You can find sample recipes that have
been specially developed for your appli-
ance here.

Cleaning the appliance and parts en

Recipe Ingredients
Wholemeal = 400 g wholemeal flour
pasta m 260 g eggs (approx. 6)
Spinach = 400 g wheat flour
pasta 160 g spinach

= 90 g water
Pasta = 200 g wheat flour
dough with = 200 g durum wheat se-
durum molina
wheat se- = 10 tbsp boiling water
molina = 100 g eggs (approx. 2)
Pasta 160 g buckwheat

dough with

| |

m 240 g wheat flour
buckwheat =

| |

114 g eggs (approx. 3)
6 tbsp boiling water

Recipe Ingredients
Egg pasta = 400 g wheat flour
= 200 g eggs (approx. 5)
= 55 g water
Tomato = 400 g wheat flour
pasta = 115 g tomato purée
= 100 g eggs (approx. 2)
= 35 g water

Cooking the pasta

1. Add the pasta to a pan containing suffi-
cient boiling water with a little salt (ap-
prox. 4 litres per 2 kg pasta).

v Depending on the thickness of the
dough, fresh pasta will be cooked in 2-5
minutes (depending on the dough and
how dry it is).

2. Stir carefully while cooking. Then drain
the dough using a strainer.



fr Sécurité

Seécurité

m | isez attentivement cette notice.

= Observez la notice de I'appareil de base.

Utilisez uniguement 'accessoire :

® gvec un robot culinaire de la série MUM®9.

® agvec des piéces et accessoires d’origine.

m Pour préparer des feuilles de pates et des tagliatelles.

» Tenir les mains, les cheveux, les vétements et autres ustensiles a

distance des pieces en rotation.

» Ne pas introduire les doigts entre les cylindres.

» Ne jamais assembler I'accessoire sur I'appareil de base.

» Mettre en place et retirer 'accessoire uniqguement apres immobi-
lisation de I'entrainement et débranchement de I'appareil.

» Utiliser I'accessoire uniquement dans la position de travail pré-
vue et avec l'adaptateur universel fourni.

Prévenir les dégats matériels

» N'insérez pas d'objet entre les rouleaux.

Apercu

- Fig. ©

Bouton de réglage

Cylindres

Embout pour plagues de pates
Connexion sur l'adaptateur univer-

sel

Filiere a pates pour tagliatelles
A Cylindres de coupe
Adaptateur universel

[l Levier de verrouillage

[El Touche de déverrouillage
Entrainement

Symboles

Symbole Description

Ouvrir le verrouillage

1 Epaisseur de pate 1 (fine)

10

Symbole Description
8 Epaisseur de pate 8 (épaisse)

Utiliser des accessoires

Suivre les instructions de la figure.
Montage de I'adaptateur universel et
des accessoires sur I'appareil de
base

- Fig. A-H

Préparation de la pate

Condition : Avant d'utiliser I'accessoire,
préparer la pate a I'aide du robot culinaire
et la laisser reposer éventuellement.

- "Préparer la pate", Page 11

- Fig. @-3

Confection et poursuite de la prépara-
tion des feuilles de pate

Remarques

= Toujours commencer au niveau 8 et ré-
duire I'épaisseur petit a petit. Ensuite,
faire de nouveau passer la pate.



= Pour la fabrication de plaques a la-
sagnes, sélectionner I'épaisseur 3-4.
Pour préparer des nouilles, sélectionner
I’épaisseur 1-2.

= Pour la préparation des pates a la-
sagnes, sélectionner la vitesse 5.
Pour poursuivre avec la mise en forme
des pates, sélectionner la vitesse 7.

- Fig. i - A

Apres l'utilisation

- Fig. (K1 - 3

Nettoyer I‘appareil et ses com-
posants

» Nettoyer les différents composants
comme indiqué dans le tableau.
- Fig.

Recettes et exemples d‘utilisa-
tion

Préparer la pate

1. Verser les ingrédients souhaités dans un

saladier.

2. Remarque : Si la pate est trop seche,
ajouter de I'eau.
Avec le crochet pétrisseur, pétrir 4 a
6 minutes a vitesse 3.

v La pate doit prendre la forme d’une
boule ferme.

3. Diviser la pate en portions et I'étaler.
- Fig. @

Exemples d’utilisation

Vous trouverez ici des exemples de re-
cettes spécialement congues pour votre ap-
pareil.

Recette Ingrédients
Pates aux = 400 g de farine de blé
ceufs = 200 g d'ceuf (env.

5 ceufs)
s 55 g deau

Nettoyer I'appareil et ses composants  fr

Recette Ingrédients
Pates aux = 400 g de farine de blé
tomates = 115 g de concentré de
tomates
= 100 g d'ceuf (env.
2 ceufs)
m 35 gd'eau
Pates au = 400 g de farine compléte
blé com- = 260 g d'ceuf (env.
plet 6 ceufs)
Pates aux = 400 g de farine de blé
épinards 160 g d’épinards
= 00 gd'eau
Patesala = 200 g de farine de blé
semoule = 200 g de semoule de blé
de blé dur dur
10 c. a s. d’eau bouillante
100 g d'ceuf (env.
2 ceufs)
Pates au = 160 g de sarrasin
sarrasin m 240 g de farine de blé

114 g d'ceuf (env.
3 ceufs)
®m 6 c.as. deau bouillante

Cuisson des pates

1. Placer les pates dans une quantité suffi-
sante d'eau bouillante salée (env. 4 litres
par 2 kg de pates).

v Suivant I'épaisseur de la pate, les pates
fraiches sont prétes en 2 a 5 minutes (en
fonction de la pate et de I'numidité).

2. Remuer délicatement pendant la cuisson
puis égoutter les pates dans une pas-
soire.

11



it Sicurezza

Sicurezza

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.
m Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.

Utilizzare l'accessorio soltanto:

= con un robot da cucina della serie MUM9.

m con gli accessori e le parti originali.

m per preparare sfoglie e tagliatelle.

» Tenere lontano mani, capelli, abiti e altri utensili dalle parti rotan-

ti.
» Non mettere le mani tra i rulli.

» Non assemblare mai I'accessorio sull’apparecchio base.
» Applicare e rimuovere l'accessorio solo ad ingranaggio fermo ed

apparecchio scollegato.

» Utilizzare I'accessorio soltanto nell'apposita posizione di lavoro e
con l'adattatore universale fornito in dotazione.

Prevenzione di danni materiali

» Non inserire alcun oggetto tra la lamina-
zione.

Panoramica

- Fig. @

Manopola di regolazione

Rulli

Trafila per sfoglie di pasta

Collegamento all'adattatore univer-
sale

Trafila per tagliatelle

[ 6 | Rulli di taglio

Adattatore universale

[E] Levadiarresto

[E]  Pulsante di sblocco

Ingranaggio

Simboli

Simbolo Descrizione

Aprire il dispositivo di bloccag-

gio

12

Simbolo Descrizione

1 Spessore dell'impasto 1 (sotti-
le)

8 Spessore dell'impasto 8 (spes-
S0)

Utilizzo degli accessori

Seguire le indicazioni riportate nelle figure.
Montaggio dell'adattatore universale
e dell'accessorio sull'apparecchio ba-
se

- Fig. A-A

Preparazione dell'impasto

Requisito: Prima di utilizzare I'accessorio,
preparare |'impasto desiderato con la mac-
china da cucina e se necessario lasciarlo ri-

posare.
— "Preparazione dell'impasto”, Pagina 13

- Fig.@-@



Produzione e ulteriore lavorazione
delle sfoglie

Note

= |niziare sempre con il livello 8 e ridurre lo
spessore solo di un livello per volta. Far
passare nuovamente l'impasto attraver-
so i rulli.

= Per produrre sfoglie per le lasagne, sele-
zionare i livelli 3-4.
Per rilavorare l'impasto in forma di pasta
scegliere i livelli 1-2.

= Per produrre sfoglie per lasagne, sele-
zionare il livello di velocita 5.
Per ottenere della pasta di altri formati,
selezionare il livello di velocita 7.

- Fig. i - A
Dopo l'utilizzo
- Fig. KK - 3

Pulizia dell'apparecchio e dei

componenti

» Pulire i singoli componenti come indica-
to nella tabella.
- Fig.

Ricette ed esempi d'impiego

Preparazione dell'impasto

1. Mettere gli ingredienti desiderati in una
ciotola.

2. Nota: Se il composto € troppo asciutto,
aggiungere acqua.
Impastare con il gancio impastatore per
4-6 minuti alla velocita 3.

v |l composto deve formare una sfera
compatta.

3. Porzionare e stendere l'impasto prepara-
to.
- Fig. @

Esempi d’impiego

Qui trovate esempi di ricette elaborate ap-
positamente per il vostro apparecchio.

Pulizia dell'apparecchio e dei componenti it

Ricetta Ingredienti
= 200 g di uova (ca. 5 uo-
va)
= 55 g diacqua
Pasta al m 400 g di farina di grano
pomodoro tenero
= 115 g di concentrato di
pomodoro
= 100 g di uova (ca. 2 uo-
va)
m 35 g diacqua
Pasta inte- ® 400 g di farina integrale
grale m 260 g di uova (ca. 6 uo-

va)

Pasta agli =
spinaci

400 g di farina di grano
tenero

160 g di spinaci

= 00 g di acqua

Pasta di =
semola di
grano duro =

200 g di farina di grano

tenero

200 g di semola di grano

duro

= 10 cucchiaio di acqua
bollente

= 100 g di uova (ca. 2 uo-

va)

Pasta di u
grano sara-
ceno L]

160 g di farina di grano

saraceno

240 g di farina di grano

tenero

= 114 g di uova (ca. 3 uo-
va)

®m 6 cucchiaio di acqua bol-

lente

Ricetta Ingredienti
Pasta = 400 g di farina di grano
all’'uovo tenero

Cottura della pasta

1. Mettere la pasta in sufficiente acqua bol-
lente salata (ca. 4 litri per 1/2 kg di pa-
sta).

v A seconda dello spessore, la pasta fre-
sca cuoce in 2-5 minuti (a seconda
dell'impasto e del grado di essiccazio-
ne).

2. Mescolare delicatamente durante la cot-
tura, quindi scolare la pasta.

13



nl Veiligheid

Veiligheid

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.
= Neem de handleiding van het basistoestel in acht.

Gebruik het toebehoren alleen:

= met een keukenmachine van de bouwserie MUMO.

® met originele onderdelen en accessoires.

= om noedelvellen en lintnoedels voor te bereiden.

» De handen, het haar, de kleding en andere voorwerpen uit de
buurt van roterende delen houden.

» Niet tussen de rollen grijpen.

» Het toebehoren nooit samenbouwen terwijl het op het basisap-

paraat is aangebracht.

» Het toebehoren alleen bij stilstand van de aandrijving en uit het
stopcontact verwijderde stekker aanbrengen en verwijderen.

» Het toebehoren alleen in de daarvoor bestemde werkstand en
met de meegeleverde universele adapter gebruiken.

Materiéle schade voorkomen

» Geen voorwerpen tussen de rollen ste-
ken.

Overzicht

- Fig. ©

Instelknop

Rollen

Pastahulpstuk voor lasagnevellen
Verbinding met de universele

adapter

Pasta-voorzetstuk voor lintnoedels
A Snijrollen

Universele adapter

[l  Vastzethendel

[l  Ontgrendelknop

Aandrijving

Symbolen

Symbool Beschrijving

14

Symbool Beschrijving

Vergrendeling openen
1 Deegdikte 1 (dun)
8 Deegdikte 8 (dik)

Toebehoren gebruiken

Volg de instructies met afbeeldingen.
Universele adapter en toebehoren
aan het basisapparaat monteren

- Fig. A-H

Deeg voorbereiden

Vereiste: Alvorens het toebehoren te ge-
bruiken, het gewenste noedeldeeg met de
keukenmachine voorbereiden en zo nodig

laten rusten.
— "Deeg bereiden", Pagina 15

- Fig.@-3



Vervaardiging en verdere verwerking

van de deegplakken

Opmerkingen

= Altijd met stand 8 beginnen en de dikte
telkens met slechts één stand verminde-
ren. Het deeg vervolgens opnieuw door
de rollen laten lopen.

= Voor het maken van lasagnevellen selec-
teert u stand 3-4.
Voor verdere verwerking van het deeg
tot noedels selecteert u stand 1-2.

= Voor het maken van lasagnevellen selec-
teert u snelheidsstand 5.
Voor de verdere verwerking tot noedels
selecteert u snelheidsstand 7.

- Fig. i - A
Na gebruik
- Fig. EF - 3

Apparaat en onderdelen reini-
gen

» De afzonderlijke onderdelen reinigen zo-
als in de tabel is aangegeven.
- Fig.

Recepten en toepassingsvoor-
beelden

Deeg bereiden

1. De gewenste ingrediénten in een kom
doen.

2. Opmerking: Water toevoegen als de
deegmassa te droog is.

Met de kneedhaak 4-6 minuten kneden
op stand 3.

v De deegmassa is tot een vaste bol ge-
vormd.

3. Het bereide noedeldeeg in porties verde-
len en uitrollen.
- Fig. @

Toepassingsvoorbeelden

Hier vindt u voorbeeldrecepten die speciaal
voor uw apparaat zijn ontwikkeld.

Recept Ingrediénten

Apparaat en onderdelen reinigen nl

Recept Ingrediénten
Eiernoe- = 400 g tarwebloem
dels m 200 g eieren (ca. 5 stuks)
m 55 g water
Tomaten- = 400 g tarwebloem
noedels = 115 g tomatenpuree
= 100 g eieren (ca. 2 stuks)
m 35 g water
Volkoren- ® 400 g volkorenmeel
noedels m 260 g eieren (ca. 6 stuks)
Spina- = 400 g tarwebloem
zienoedels 160 g spinazie
= 90 g water
Noedel- = 200 g tarwebloem
deeg met = 200 g griesmeel van har-
griesmeel de tarwe
van harde = 10 el kokend water
tarwe = 100 g eieren (ca. 2 stuks)
Noedel- = 160 g boekweit
deeg met m 240 g tarwebloem
boekweit = 114 g eieren (ca. 3 stuks)
= 6 el kokend water

Noedels koken

1. De noedels in voldoende kokend en ge-
zouten water doen (ca. 4 liter per 1/2 kg
noedels).

v Verse noedels zijn al naargelang de dik-
te van het deeg binnen 2-5 minuten gaar
(afhankelijk van het deeg en de droog-
heid).

2. De noedels tijdens het koken voorzichtig

omroeren en vervolgens in een zeef af-
gieten.
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da Sikkerhed

Sikkerhed

® | s denne vejledning omhyggeligt igennem.

® | xes vejledningen for motorenheden.

Brug kun tilbehgaret:

= Med en kgkkenmaskine af typersekken MUMO.

= med originale dele og tilbehgar.

= tj| forberedelse af nudelplader og bandnudler.

» Hold heender, har, taj og andre genstande vaek fra roterende de-
le.

» Grib ikke ind mellem valserne.

» Tilbehegr ma aldrig samles pa motorenheden.

» Tilbeharet ma kun seettes pa og tages af, nar drevet star stille, og
apparatet er afbrudt fra stramnettet.

» Tilbeharet ma kun bruges i den dertil beregnede arbejdsposition
og med den medfalgende universaladapter.

Forhindring af materielle Symbol _ Beskrivelse
skader 8 Dejtykkelse 8 (tyk)
» Stik ikke genstande ind mellem valserne. Anvendelse af tilbehgr
Oversigt Folg billedvejledningen.
- Fig. @ Montering af universaladapter og til-
Indstillingsknap behgr pa motorenheden
Valser - Fig. A-HA
Pastaforsats til pastaplader Klargering af dejen
Forbindelse til universaladapteren Krav: Forbered den gnskede nudeldej med
1R kakkenmaskinen, og lad den evt. hvile, for
Pastaforsats til bandnudler ’
astaforsats 1 bandnu tilbeharet bruges.
A Skeerevalser - "Tilberedning af dej", Side 17
Universaladapter - Fig.A-3
Bl Lasearm Fremstilling og videreforarbejdning af
[El  Sikkerhedsknap dejpladerne
Drev Bemaerkninger
= Begynd altid med trin 8, og mindsk kun
Symboler tykkelsen i enkelte trin. Lad derefter dej-

en kare igennem igen.
_ = Veelg trin 3-4 til fremstilling af lasagne-
Abne l&semekanisme plader.
1 Dejtykkelse 1 (tynd) Vaglg t_rm 1-2 til videreforarbejdning af
dejen i pastaform.

Symbol Beskrivelse
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Rengering af apparat og dele da

m Veelg hastighedstrin 5 til fremstilling af la- Opskrift Ingredienser
sagneplader.

. . _— . Nudeldej = 200 g hvedemel
Xﬁégtiviig%rﬂfi?rﬁm 7 til videreforarbejd- meq se- = 200 g semulie af hard
mulje af hvede
~ Fig. i -EA hard hvede = 10 spsk. kogende vand
Efter arbejdet = 100 g &g (ca. 2 stk.)
- Fig. EK - 3 Nudeldej = 160 g boghvede
. med bogh- = 240 g hvedemel
Rengoring af apparat og dele vede = 114 g ag (ca. 3 stk.)
» Renger de enkelte dele som anfert i ta- = 6 spsk. kogende vand
Eeﬁgﬁ Kogning af nudler
. 1. Kom nudlerne i rigeligt med kogende og
Opskrifter og eksempler pa saltet vand (ca. 4 liter pr. V2 kg nudler).
brug v Afhaengigt af dejens tykkelse er friske
nudler feerdige inden for 2-5 minutter (af-
Tilberedning af dej heengigt af dej og terhed).
1. Kom de gnskede ingredienser i en skal. 2. Rear forsigtigt rundt under kogningen, og
2. Bemaerk: Hvis massen er for ter, sa til- lad derefter nudlerne dryppe af i en si.
seet vand.
/It med altekrogen i 4-6 minutter pa trin
3.

v Massen har formet sig til en fast kugle.
3. Portionér den tilberedte pastadej, og rul
den ud.
- Fig. @
Eksempler pa brug

Her kan du finde opskrifteksempler, der er
udviklet specielt il dit apparat.

Opskrift Ingredienser

fEgnudler = 400 g hvedemel
= 200 g &g (ca. 5 stk.)

= 55 g vand
Tomatnud- = 400 g hvedemel
ler = 115 g tomatpuré

= 100 g g (ca. 2 stk.)

= 35 g vand
Fuldkorns- = 400 g fuldkornsmel
pasta = 260 g &g (ca. 6 stk.)
Spinatnud- = 400 g hvedemel
ler = 160 g spinat

= 90 g vand
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no Sikkerhet

Sikkerhet

® | es ngye giennom denne anvisningen.

® Fglg veiledningen for basisapparatet.

Bruk kun tilbehgret:

= med en kjgkkenmaskin i serie MUMO.

= med originaldeler og -tilbehar.

m Til forberedelse av pastaplater og talgliatelle.

» Hold hender, har, kleer og andre gjenstander pa avstand fra
roterende deler.

» |[kke grip inn mellom valsene.

» Tilbeharet ma aldri settes sammen pa basisapparatet.

» Tilbeharet ma kun settes pa og tas av nar drevet og det frakoble-
de apparatet star stille.

» Bruk tilbehgret bare i den tiltenkte arbeidsposisjonen til det, og
bare med den medfglgende universaladapteren.

Unnga materielle skader Symbol  Beskrivelse
» Ikke stikk noen gjenstander mellom 8 Deigtykkelse 8 (tykk)
valsene. .
. Bruk av tilbehor
Over3|kt Felg veiledningen i bilder.
~fig @ — Montere universaladapter og tilbehor
Innstillingsknapp pa grunnapparatet
Valser - Fig.A-A
Pasta-munnstykke for pastaplater Forberede deig
Forbindelse il universaladapter Forutsetning: Forbered onsket pastadeig
Pasta-munnstykke for tagliatelle med kjgkkenmaskinen og la den ev. hvile
. litt for du bruker tilbehgret.
2] SkJIaerevalser - "Tilberede deigen", Side 19
Universaladapter - Fig.B-B
Lasespak . . .
(&) ? Produksjon og videre behandling av
[l  Utlesningstast deigplatene
Drev Merknader
= Start alltid med trinn 8, og reduser tykkel-

SymbOIer sen bare i enkelte trinn. Kjgr sa gjiennom
Symbol Beskrivelse deigen igjen.

~ - = For produksjon av lasagneplater velger
Apne lasen du trinn 3-4.
1 Deigtykkelse 1 (tynn) For videre behandling av deigen i pas-

taform velger du trinn 1-2.



= Velg hastighetstrinn 5 til produksjon av
lasagnaplater.
Velg hastighetstrinn 7 til videre be-
arbeiding til pastaform.

- Fig. i - A
Etter arbeidet
- Fig. (K1 - 3

Rengjore apparatet og delene

» Rengjar enkeltdeler som angitt i tabellen.

- Fig.

Oppskrifter og eksempler pa
bruk

Tilberede deigen

1. Ha gnskede ingredienser i en bolle.

2. Merk: Hvis massen er for terr, ma du til-
sette vann.

Elt med eltekroken i 4-6 minutter pa trinn
3.

v Massen har formet seg til en fast kule.
3. Del opp pastadeigen og rull den ut.

- Fig. @
Eksempler pa bruk

Her finner du oppskriftseksempler som er
utviklet spesielt for ditt apparat.

Oppskrift  Ingredienser

Eggpasta = 400 g hvetemel
= 200 g egg (ca. 5 stk.)
= 55 gvann

Tomatpas- = 400 g hvetemel

ta = 115 g tomatpuré
= 100 g egg (ca. 2 stk.)
= 35 gvann

Full- = 400 g fullkornsmel

kornspasta = 260 g egg (ca. 6 stk.)

Spinatpas- ® 400 g hvetemel
ta = 160 g spinat
= 90 g vann
Pastadeig ® 200 g hvetemel
med harde = 200 g harde hvetegryn
hvetegryn m 10 ss kokende vann
n

100 g egg (ca. 2 stk.)

Rengjere apparatet og delene no

Oppskrift  Ingredienser

Pastadeig = 160 g bokhvete

med bok- = 240 g hvetemel

hvete = 114 g egg (ca. 3 stk.)
= 6 ss kokende vann

Koking av pasta

1. Legg pastaen i tilstrekkelig kokende og
saltet vann (ca. 4 liter per 1/2 kg pasta).

v Avhengig av hvor tykk deigen er, er fersk
pasta ferdig i lapet av 2-5 minutter (av-
hegig av deigen og hvor terr den er).

2. Ror forsiktig mens den koker, hell deret-
ter pastaen over i et derslag.
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sv Sakerhet

Sakerhet

® | 4s igenom anvisningen noga.

® [Glj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehdren enbart:

= med en hushallsapparat i serien MUM9.

= med originaldelar och originaltillbehor.

m For att férbereda nudelplattor och bandnudlar.

» Lat inte hander, har, klader eller andra husgerad komma i narhe-
ten av roterande delar.

» Ta inte i dem mellan valsarna.

» Montera aldrig tilloen6dr pa motordelen.

» Satt in och ta ut tillbehdr bara nar drivningen star stilla och nat-
stickkontakten ar uttagen.

» Satt tillbehoret | avsett arbetslage och anvand det med den med-
féljande universaladaptern.

Undvika sakskador Anvandning av tillbehor
» Stick inte in ndgot mellan valsarna. Folj figuranvisningarna.
Oversikt Montering av universaladapter och
- Fig. @ tillbehor pa motordelen
Instaliningsknapp ~Fig.B-H
Valsar Forbereda degen
Pastatillsats fér nudelplattor Krav: Innan du anvander tillbehtret maste
- - - du férbereda den dnskade nudeldegen och
Anslutning till universaladaptern eventuellt 1ata den vila.
Pastatillsats for bandnudlar - "Tillagning av degen", Sid. 21
I  Skérvalsar - Fig.@-3
Universaladapter Tillagning och vidarebearbetning av
[l Lasbygel pastaplattorna
] Lasknapp Anmarkningar
Drivni = Borja alltid med lage 8 och sank alltid
rivning tjockleken ett steg i taget. Lat degen se-
dan ga genom igen.
SymbOIer = Om du gor lasagneplattor ska du vélja
Symbol Beskrivning steg 3-4.
— — Om du ska fortsatta att bearbeta degen
Oppna sparren till nudlar ska du vélja steg 1-2.
1 Degtjocklek 1 (tunn)
8 Degtjocklek 8 (tjock)
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= Vid tillagning av lasagneplattor valjer du
hastighetslage 5.
For vidarebearbetning till nudelform val-
jer du hastighetslage 7.

- Fig. i - A
Efter arbetet
- Fig. (K1 - 3

Rengoring av apparaten och
delarna

» Rengor de olika delarna som tabellen
anger.
- Fig.

Recept och tillampningsexem-
pel

Tillagning av degen
1. Lagg dnskade ingredienser i en skal.

2. Notera: Tillsatt vatten om degen ar for
torr.

Knada med degkroken 4-6 minuter i 1&-
ge 3.

v Degen formar sig till ett fast klot.

3. Portionera den tillredda pastadegen och
kavla ut den.
- Fig. @

Anvéndningsexempel

Har féljer receptexempel som har tagits
fram speciellt for din apparat.

Rengoring av apparaten och delarna sv

Recept Ingredienser
Nudeldeg = 200 g vetemjol
med vete- = 200 g durumvetegryn
korn = 10 msk kokande vatten
= 100 g &gg (ca 2 st.)
Nudeldeg = 160 g bovete
med bove- = 240 g vetemjol
te = 114 g 4gg (ca 3 st.)
= 6 msk kokande vatten

Recept Ingredienser
Aggnudlar = 400 g vetemjol
= 200 g &gg (ca 5 st.)
= 55 g vatten
Tomatnud- = 400 g vetemjol
lar = 115 g tomatpuré
= 100 g &gg (ca 2 st.)
m 35 g vatten

400 g fullkornsmjol
260 g agg (ca 6 st.)

Fullkorns- =
pasta L]

Spenatnud- = 400 g vetemjdl
lar = 160 g spenat
= 90 g vatten

Kokning av nudlar

1. Lagg nudlarna i tillrackligt mycket kokan-
de och saltat vatten (ca 4 liter per 1/2 kg
nudlar).

v Férska nudlar blir fardiga inom 2-5 mi-
nuter beroende pa degtjockleken (beror
pa degen och torrheten).

2. Ror om forsiktigt under kokningen. Hall
av nudlarna i ett durkslag.
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fi Turvallisuus

Turvallisuus

® | ue tdma ohje huolellisesti.

= Noudata peruslaitteen kayttdohjetta.

Kayta varustetta vain:

Al koske telojen valiin.

vV VvV v B B 1n

valmistussarjaan MUM9 kuuluvan yleiskoneen kanssa.
valmistajan alkuperaisilla osilla ja varusteilla.
Pastalevyjen ja nauhamakaronin valmistukseen.

Pida kadet, hiukset, vaatteet tms. loitolla pyorivista osista.

Kokoa varuste aina ennen kuin asennat sen laitteen runkoon.

» [rrota ja kiinnita varuste vain, kun kayttoliitanta on pysahtynyt ja

laite irrotettu pistorasiasta.

» Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa tydasennossa ja mukana
toimitetun yleisadapterin kanssa.

Esinevahinkojen valttaminen
» Ald tydnnd mitdén esineita telojen valiin.

Yleiskatsaus

- Kuva

S&atéonuppi

Telat

Pastasuutin lasagnelevyille
Liitanta yleisadapteriin
Pastasuutin nauhamakaronille
I Leikkuutelat

Yleisadapteri

[l Lukitusvipu

]  Avaamispainike

Moottori

Symbolit

Symboli Kuvaus

Avaa lukitus

1 Taikinan paksuus 1 (ohut)
8 Taikinan paksuus 8 (paksu)
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Varusteiden kaytto
Noudata kuvaohjeita.

Yleisadapterin ja varusteen
kiinnittdminen peruslaitteeseen
- KuvaA-H

Taikinan valmistaminen

Vaatimus: Ennen varusteen kaytt6a
valmistetaan pastataikina yleiskoneella ja
annetaan sen tarvittaessa levata.

— "Taikinan valmistaminen", Sivu 23

- Kuva@-3

Taikinalevyjen valmistus ja
jatkokasittely

Huomautukset

= Aloita aina tasolla 8 ja pienenna
paksuutta aina vaihe kerrallaan. Anna
taikinan sitten kulkea uudelleen lapi.

= Valitse lasagnelevyille paksuus 3-4.
Jos haluat tehda taikinasta muunlaisia
pastalajeja, valitse paksuus 1-2.

= Valitse lasagnelevyjen valmistusta varten
nopeustaso 5.
Valitse pastamuotoon jatkokasittelya
varten nopeustaso 7.

- Kuva id- A



Kéyton jéalkeen
- Kuva M - @

Laitteen ja osien puhdistus

» Puhdista yksittaiset osat taulukon
ohjeiden mukaan.
- Kuva

Reseptit ja kayttoesimerkkeja

Taikinan valmistaminen

1. Mittaa haluamasi ainekset kulhoon.

2. Huomautus: Jos massa on liian kuivaa,
lisaa siihen vetta.
Vaivaa taikinaa taikinakoukulla 4-6
minuuttia teholla 3.

v Taikinamassa muotoutuu kiinteaksi
palloksi.

3. Annostele ja kaulitse valmistettu
pastataikina.
- Kuvad

Kayttoesimerkkeja

Tasta 16ydat reseptiesimerkkeja, jotka on
suunniteltu erityisesti laitettasi varten.

Laitteen ja osien puhdistus fi

Resepti Ainekset

Pastataikin
a
tattarijauhoi
sta

160 g tattarijauhoja
240 g vehnéjauhoja
114 g munia (noin 3 kpl)

| |
| |
| |
= 6 rkl kiehuvaa vetta

Resepti Ainekset

Munapasta ® 400 g vehnajauhoja
= 200 g munia (noin 5 kpl)

= 55 g vetta
Tomaattipa = 400 g vehné&jauhoja
sta = 115 g tomaattipyreeta
= 100 g munia (noin 2 kpl)
= 35 g vetta
Taysjyvapa = 400 g taysjyvajauhoja
sta = 260 g munia (noin 6 kpl)

Pinaattipast = 400 g vehndjauhoja

a = 160 g pinaattia
= 00 g vetta
Pastataikin = 200 g vehnajauhoja
a = 2009
durumvehn durumvehnasuurimoita
asuurimoist = 10 rkl kiehuvaa vetta
a = 100 g munia (noin 2 kpl)

Pastan keittaminen

1. Kaada pasta kunnolla kiehuvaan ja
suolalla maustettuun veteen (noin 4 litraa
1/2 kg pastaa kohden).

v Tuorepasta kypsyy taikinan paksuudesta
riippuen 2-5 minuutissa (riippuen
taikinasta ja sen kuivuudesta).

2. Sekoita pastaa valilla varovasti

keittdmisen aikana ja kaada ne lopuksi
siivilaan.
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es Seguridad

Seguridad

m | eg atentamente estas instrucciones.
®m Tener en cuenta las instrucciones de uso de la base motriz.

Utilizar el accesorio solo:

= con un robot de cocina de la serie MUMO.

® CON piezas y accesorios originales.

® Para preparar laminas de pasta y tallarines.

» Mantener las manos, el cabello, la ropa y otros utensilios aleja-

dos de las piezas giratorias.

» No introducir las manos entre los cilindros.

» No armar nunca el accesorio sobre la base motriz.

» Montar y desmontar el accesorio solo cuando el accionamiento
se haya detenido completamente y se haya extraido el enchufe
del aparato de la toma de corriente.

» Utilizar el accesorio Unicamente en la posicion de trabajo previs-
ta para ello y con el adaptador universal suministrado.

Evitar danos materiales
» No introducir ningun objeto entre los ci-
lindros.

Vista general
- Fig. ©

Simbolo Descripcion

Boton de ajuste

Cilindros

Accesorio para pasta (laminas de
pasta)

Conexién al adaptador universal

Accesorio para pasta (tallarines)

I3 Cilindros para cortar

Adaptador universal

[}  Palanca de retencion

[E]l Tecla de desblogueo

Accionamiento

Simbolos

Simbolo Descripcion
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Abrir el cierre
1 Grosor de masa 1 (fina)
8 Grosor de masa 8 (gruesa)

Uso de los accesorios

Seguir las instrucciones graficas.

Montar el adaptador universal y el ac-
cesorio en la base motriz

- Fig. A-H

Preparar la masa

Requisito: Antes de utilizar el accesorio,
preparar la masa de pasta deseada con el
robot de cocinay, si es necesario, dejar

gue repose.
- "Preparar masa", Pdgina 25

- Fig.@-3



Elaborar y transformar laminas de
masa

Notas

= Comenzar siempre con el nivel 8 y redu-
cir el grosor bajando un solo nivel a la
vez. A continuacion, volver a pasar la
masa.

m Para elaborar laminas de lasafia, selec-
cionar la posicion de trabajo 3-4.
Para continuar con la elaboracién de la
masa en un molde para pasta, seleccio-
nar la posicion de trabajo 1-2.

m Para elaborar laminas de lasafa, selec-
cionar el nivel de velocidad 5.
Para la transformacion en formas de
pasta, seleccionar el nivel de velocidad
7

~ Fig. @ -EA
Tras concluir el trabajo
- Fig. (9 - ld

Limpiar el aparato y las piezas

» Limpiar todas las piezas como se indica
en la tabla.
- Fig.

Recetas y ejemplos practicos

Preparar masa

1. Poner los ingredientes deseados en un
cuenco.

2. Nota: Si la masa esta demasiado seca,
afadir agua.
Amasar durante 4-6 minutos con el gar-
fio amasador en el nivel 3.

v Se formara una bola de masa consisten-
te.

3. Dividir la masa de pasta preparada en
porciones y extenderla.
- Fig. @

Ejemplos practicos

Aqui encontrara ejemplos de recetas espe-
cialmente disefiadas para su aparato.

Limpiar el aparato y las piezas es

Receta Ingredientes
Pasta al = 400 g de harina de trigo
huevo = 200 g de huevo (aprox. 5

unidades)
m 55 g de agua

Pasta al to- = 400 g de harina de trigo
mate = 115 g de tomate concen-
trado
= 100 g de huevo (aprox. 2
unidades)
m 35 g de agua

Pasta inte- ® 400 g de harina de trigo

gral integral
= 260 g de huevo (aprox. 6
unidades)
Pasta de = 400 g de harina de trigo
espinacas 160 g de espinacas
= 00 g de agua
Masa de = 200 g de harina de trigo
pasta con = 200 g de sémola de trigo
sémola de duro
trigo duro = 10 cuch. de agua hirvien-
do
= 100 g de huevo (aprox. 2
unidades)
Masa de 160 g de trigo sarraceno
pasta de m 240 g de harina de trigo
trigo sarra- 114 g de huevo (aprox. 3
ceno unidades)
= 6 cuch. de agua hirvien-
do

Receta Ingredientes

Cocer la pasta

1. Introducir la pasta en abundante agua
hirviendo con sal (aprox. 4 litros por
1/2 kg de pasta).

v La pasta fresca esta lista en 2-5 minutos,
dependiendo del grosor de la masa (en
funcién de la masa vy la sequedad).

2. Remover con cuidado durante la coc-
ciény, una vez lista, verter la pasta en un
escurridor.
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pt Seguranca

Seguranca

® | eia atentamente este manual.

®m Respeite o manual do aparelho base.

Utilize o acessorio apenas:

= com um robd de cozinha da série MUMO.

® COm pecas € acessorios originais.

® Para a preparacao de placas de massa e talharim.

» Mantenha as maos, os cabelos, o vestuario e outros utensilios

afastados das pecas em rotacéo.

Nao segurar entre os rolos.

» Nunca montar o acessorio no aparelho base.

Coloque e retire 0 acessorio apenas com o acionamento imobili-

zado e o aparelho desligado da tomada.

» SO utilizar o acessorio na posicao de trabalho prevista para o
efeito e com o adaptador universal fornecido.

v

v

Evitar danos materiais Simbolo Descrigéo

» Nao introduzir objetos entre os rolos. 8 Espessura da massa 8 (gros-
. sa)

Vista geral — —

> Fig. @ Utilizar acessorios

Siga o manual ilustrado.

Botdo de regulagéo
Rolos Monta!' c_> adaptadorl:nlversal eo
Acessorio para placas de massa aclsss;rl;no aparelho base
Ed / . -
Ligagdo para adaptador universal P g
- - reparar a massa
Acessorio para massa talharim P
&3 Rolos d : Requisito: Antes de utilizar os acessorios,
olos de corte preparar a massa pretendida com o robd
Adaptador universal de cozinha e, se necessario, deixar repou-
Alavanca de retengao sar.
g S0 de desbloqjeio - "Preparar a massa", Pdgina 27
- Fig. @-3
10 Acionamento ~ ~
L Preparacao e confecao de placas de
Simbolos massa
Simbolo Descricdo Notas
- . = Comecar sempre com o nivel 8 e reduzir

Abrir o bloqueio a espessura apenas passo a passo.
1 Espessura da massa 1 (f|na) ::;]assar a massa novamente pe|0 apare-

o.
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Limpar o aparelho e os varios componentes pt

® Para a confecéo de placas de lasanha,
selecione a fase 3-4.
Para continuar a confecdo da massa em
forma de noodles, selecione a fase 1-2.

®» Para a confecéo de placas de lasanha,
selecione o nivel de velocidade 5.
Para continuar a confecéo até obter a
forma de massa, selecione o nivel de ve-
locidade 7.

- Fig. il - A

Depois do trabalho

- Fig. (K1 - 3

Limpar o aparelho e os varios

componentes

» Limpar cada uma das pegas, como indi-
cado na tabela.
- Fig.

Receitas e exemplos de utiliza-

cao

Preparar a massa

1. Deitar os ingredientes desejados numa
tigela.

2. Nota: Se a massa estiver demasiado se-
ca, adicione agua.

Amassar com a vara para massas pesa-
das durante 4 a 6 minutos no nivel 3.

v A massa ficou na forma de uma bola.

3. Separar a massa preparada em porcoes
e estender.
- Fig. @

Exemplos de utilizacao

Encontra aqui exemplos de receitas que fo-
ram desenvolvidos especialmente para o
seu aparelho.

Receita Ingredientes
Massas de ® 400 g de farinha de trigo
tomate = 115 g de concentrado de

tomate

100 g de ovos (aprox. 2
0VvO0Ss)

35 g de agua

Massa inte- =

400 g de farinha integral

gral = 260 g de ovos (aprox. 6
0VO0S)
Massas de ® 400 g de farinha de trigo
espinafres 160 g de espinafres
= 90 g de agua
Massa m 200 g de farinha de trigo
com sémo- = 200 g de sémola de trigo
la de trigo duro
duro = 10 colher de sopa de
agua a ferver
= 100 g de ovos (aprox. 2
0ovOos)
Massa 160 g de trigo-sarraceno
com trigo- = 240 g de farinha de trigo
sarraceno 114 g de ovos (aprox. 3

0ovOos)
6 colher de sopa de agua
a ferver

Cozer massas

1. Colocar a massa em agua suficiente a

Receita Ingredientes

Massas de ® 400 g de farinha de trigo

ovo = 200 g de ovos (aprox. 5
ovos)

m 55 g de agua

ferver e temperada com sal (aprox. 4 li-
tros por 1/2 kg de massa).

Em funcéo da espessura da massa, a
massa fresca ficara pronta em 2 a 5 mi-
nutos (depende da massa e da secura
da mesma).

. Mexer cuidadosamente durante a coze-

dura e, no final, escorrer a massa num
escorredor proprio.
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el Aocddieia

AopaAeix

= AI0BAOTE TIPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyieg.

m [TpooelTe TIC 0dnyiec TNC BOOIKNC CUOKEUNC.

Xpnoipotoleite Ta eE0PTAPATA POVO:

® e o Koudivopnxavn Tne oeipac MUMO.

= Me yvnoia e€&pTNUO KOl TTOOOQPTHUOTA.

B V|0 TNV TTPOETOINOCIO GUANWV LOKOPOVIWV KOI TOANIGTEAWV.

» KpoTOTe TO XEPIA, TO HOAAIG, TG pOUXO KOl GAAG QVTIKEIJEV
HOKPIG OTTO T TIEPIOTPEDOUEVA PEPN.

» Mnv maveTe PETOEU TwV KUAIVOPWV.

» Mn ocuvoppoAoyeiTe Ta eEapTHUOTO TTOTE OTN BACIKI CUOKEUN.

» TommoBeTeite Kal adaipeite To eEXPTHPOTO HOVO PE
OKIVNTOTIOINUEVO TOV PNXOVIOPO Kivnong Kol e ammoouvOedeuevn
TN CUOKEUN.

» Xpnolyotoleite Ta e€apTAPATA HOVO oTNV TTPoBAETTOpEVN YI' AUTO
Beon epyaoiog Kal pe Tov mopadidOpUeVo TIPOCOPHOYEX VEVIKNC
XPNnong.

Amouyn TwV UMKV Inpiwv  ZUPBOAX

> Mnv TOoTTOOETEITE QVTIKEIUEVA LETAEY TWV SupBoro Mepiypodn

KUAIVOpWV.
. AVOIYHO TNG aodANione
Emokormon 1 Moxos opne 1 (herh)
ek E XOG Zing )
Kool pUBLIONC 8 Maxog ¢uung 8 (xovdpn)
KUAVSpOI Xprion Twv eEXPTNHATWV
MPoo&ETNUA CUOPIKGY VI GUMa  AKOAOUBROTE TIG elkovoypadnuéves
CUUOPIKQV odnyieq.
SUVEEON UE TOV TIPOOOPHOYED ZUvVOPHOAOYNON TOU TTPOCOPHOYEX
YEVIKNG XPnong YEVIKIG XPriONG KO TOU EEXPTHHATOG
MpoodETNUO CULOPIKWY VIO oTn BOOIKN CUGKEUR
TOS)\IO(TS)\SC ' ~ExA-A
[ Kohvdpol ome MposTolpacia ZUNG
MPOCOPUOYEDG VEVIKAG XPNONG . ) . .
‘ . MpoimoeBeon: MpoTou xpnoipomoinbei To
El  MoxAog aodéhiong eEAPTNUQ, TTPOETOIUGOTE TNV eMOUUNTNA
El  NAkTpo omoaoddAiong CUUN CULOPIKWY LiE TNV KOUZIVOUNXAVA KOl
MAXQVIOLOG KIVIONG evOEXOUEVWCE G OTE TNV VO NPEPNOEI.

- "Mpoeroiuaocia uunc”, Zehida 29
= 68 6|

N
(og}



KaBapiopdg TG ouokeung Kol Twv eaptnuaTtwy el

NxpxoKeUN KX TTEPXITEPW
enegepyaoia TwV GUAAWV JUPNG

Ymodeigeig

m ApxiCete mavToTE e TN Badpida 8 Kai
EAATTWVETE TO TTAXOC LOVO 0€ EEXWPIOTA
BAuaTa. XTN ouvexelo adnoTe va TepAoel
govaon cupn.

= [0 TN OnpIoupyia Twv GUAWV VIG
Aadavia emAeETe TN Bodpida 3-4.
Mo TNV TIEPAITEPW ETIEEEPYATIC TNC
dupng oe popdn CUpCPIKWY EMAEETE TN
Badpuida 1-2.

= [0 TN dNpIoUPYIa TwV GUAWV VIG
Aadavia emAeETe TN Baduida TaxUTNTOG
5.
Mo TNV TIEPAITEPW ETIEEEPYTATIA OE
pokopovia emAeETe TN BaBpida
TOaXUTNTOG 7.

- Ex. 1 -EA

MeT& TnV gpyacia

= 1384 16

Ka®axpIiGHOG TNG GUCKEUNG KXl

TWV EEXPTNHATWV

» KabBapioTe Ta EexwpIoTd pEPN, OTIWG

avapEPETAI OTOV TTIVOKA.
- FIK.

ZUVTAYEG KO TTXPAOEIYMXTX

ePpapPHOYWV

MpocTolpaoia ZUUNG

1. B&ATE OO TOl UNIKG TTOU BEAETE O€ evar
UTTOA.

2. Inpeiwon: Av n p&la eival TOAU oTeyvn,
TTPOOBEOTE VEPO.
ZUPwoTe Pe To UPWTAPI 4-6 AeTITG 0TN
Babuida 3.

v Hpada exel mapel TN popdr oupmayous
UTTGACG.

3. Moip&oTe Kol avoi&te pe mAdoTn TN CUpN

CUPOIPIKWY TTOU EXETE ETOIPNAOEL.
- Ex. 3

NopadeiypoTa epoxpuoywv

Edw Oa Bpeite mapadeiyuoTa oUVTOyQY, T
omoia eEeNixTNKav EI0IKA VIO TN OUOKEUN
00¢C.

JuvTayn

YAIK& GUVTQYNG

400 yp. oITdAeupo

200 yp. auya (mepimou 5
KOUUGTION)

= 55 yp. vepo

400 yp. oITdAeupo

115 yp. TOUATOTIOATO
100 yp. auya (Trepimou 2

ZUPopIKG =
ye auya L]

ZUPopIKG =
Je VTOUQTON =
| |

KOUUGTIO)
= 35 yp. vepo
Zupopikd = 400 yp. aleUpl OAIKNG
ONIKNC &Aeong
oAECEWC = 260 yp. auya (Trepimou 6
KOUUGTIO)

400 yp. oITdAeupo
160 yp. oTTaVAKI
90 yp. vepod

ZUPopIKG =
Je omavakl =

Zuun = 200 yp. oIréAeupo

Cupopikwv  m 200 yp. oipiyO&Al okANPO

HE OKANPO  ® 10 KouTGANIK BPOOTO VEPO

OILIYOGAI = 100 yp. auya (epimou 2
KOUUGTIO)

Z0un = 160 yp. dayomupo

CuuopIkKwv  m 240 yp. OITGAEUPO

pe = 114 yp. auya (mepimou 3

bayomupo KOUUGTION

® G KOUTOANIG BPaioTO vepO

Bp&oipo QUHAPIKWV

1. B&ATE T CUPOPIKG O OPKETO BPOIOTO
KOl GAGTIOUEVO vePO (TTepiTou 4 NiTpa
ava 1/2 KINO CULOPIKE).

v Ta dpeoka CUPOPIKA AVAAOYa e TO
maxoc TNe CUUNG eival ETolpa og 2-5
AeTiTd (avaAoya pe Tn CUun Kail Tn
oTeyvoTNTA).

2. KoTd mn didpkelia Tou Bpacuou
OIVOKOTEWETE TO TIPOOEKTIKA, OTN
ouvexelo xuoTe T CUPOPIKG O eva
OouUpPWTNEI.
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tr Emniyet

Emniyet

® Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

® Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.

Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:

= MUM9 serisi bir mutfak robotu ile.

m orijinal parcalari ve aksesuarlari ile birlikte kullanin.

= makarna yarpraklarin ve serit makarnalarin hazirlanmasi igin.
» Ellerinizi, saglarinizi, kiyafetlerinizi ve diger kisisel esyalarinizi

doéner parcalardan uzak tutun.

» Silindirler arasina elinizi sokmayiniz.
» Aksesuari kesinlikle ana cihaz Gzerinde monte etmeyin.
» Aksesuari sadece tahrik duruyorken ve cihaz ¢ikartiimis

durumdayken takin ve c¢ikartin.

» Aksesuari sadece ongorllen calisma konumunda ve birlikte
gonderilen ¢cok amach adaptérle birlikte kullaniniz.

Maddi hasarlarin 6nlenmesi

» Silindirlerin arasina herhangi bir cisim
sikistirmayiniz.

Genel bakis
- Sek. 0l

Ayar digmesi

Merdaneler

BN

Makarna yapraklari igin makarna
takimi

Cok amagcli adaptére baglant
Serit makarna igin makarna takimi
I3 Kesme merdanesi

Cok amagli adaptor

[E} Kiliteme kolu

El Kilidi agma digmesi

Tahrik

Semboller

Sembol Aciklama

Kilidin agiimasi

30

Sembol Aciklama
1 Hamur kalinligi 1 (ince)
8 Hamur kalinligi 8 (kalin)

Aksesuarin kullanilmasi

Resimli kilavuzu izleyiniz.

Cok amacli adaptériin ve aksesuarin

ana cihaza takilmasi

- Sek. A-H

Hamurun hazirlanmasi

Gereklilik: Aksesuarin kullanilabilmesi igin,

oncelikle istenen makarna hamuru mutfak

makinesiyle robotu ile hazirlanmal ve

dinlenmeye birakilmalidir.

— "Hamurun hazirlanmasi", Sayfa 31

-Sek. @-3

Hamur yapraklarinin yapilmasi ve ek

islemleri

Notlar

= Her zaman Kademe 8 ile baglayiniz ve
kalinlidi her seferinde sadece bir

kademe disuriniz. Ardindan hamurun
tekrar gecmesini saglayiniz.

AEEE Y6netmeligine Uygundur. PCB icermez.



® | azanya yapraklarini yapmak icin 3-4
kademesini seciniz.
Hamuru makarna bi¢iminde islemeye
devam etmek icin 1-2 kademesini
seciniz.

m | azanya yapraklarini yapmak icin Hiz
kademesi 5'i se¢iniz.
Makarna bicimine islemeye devam
etmek icin Hiz kademesi 7'yi seciniz.

- Sek. d-EA

Calisma sona erdikten sonra
- Sek. EE -3

Cihazin ve parcalarin
temizlenmesi
» Her bir parcayi tabloda belirtilen sekilde

temizleyiniz.
- Sek.

Tarifler ve kullanim ornekleri

Hamurun hazirlanmasi

1. Istediginiz malzemeleri bir kaseye
koyunuz.

2. Not: Hamur kitlesi fazla kuruysa su
ekleyiniz.
Yogurma kancasi ile 4-6 dakika sireyle
Kademe 3 ayarinda yogurunuz.

v Hamur kitlesi kivamli bir top sekline
geldi.

3. Hazirladiginiz makarna hamurunu
porsiyonlayip aginiz.
- Sek. @

Kullanim 6rnekleri

Burada cihaziniz igin 6zel olarak gelistiriimis

olan érnek tarifleri bulabilirsiniz.

Cihazin ve pargalarin temizlenmesi tr

Tarif Malzemeler

Domatesli =
makarna u

400 gbugday unu
115 g domates salcasi
100 g yumurta (yakl. 2

adet)
= 35gsu
Kepekli = 400 g kepekli un
undan = 260 g yumurta (yakl. 6
makarna adet)
Ispanakli = 400 gbugday unu

makarna 160 g 1spanak

= 00 gsu
Durum = 200 g bugday unu
bugdayi = 200 g durum bugdayi
irmikli irmigi
makarna 10 CK kaynar su
hamuru = 100 g yumurta (yakl. 2

adet)

Karabugda =
yl makarna =
hamuru L]

160 g karabugday
240 g bugday unu
114 g yumurta (yakl. 3
adet)

= 6 CK kaynar su

Tarif Malzemeler
Yumurtali = 400 gbugday unu
makarna = 200 g yumurta (yakl. 5
adet)
= 55 gsu

Makarnalarin pisirilmesi

1. Makarnalari, icine tuz attiginiz kaynayan
suya koyunuz (her 1/2 kg makarna igin
yakl. 4 litre).

v Taze makarnalar, hamurun kalinligina
bagh olarak 2-5 dakika arasinda hazir
olur (hamura ve hamurun ne kadar kuru
olduguna gore degisir).

2. Pisirme sirasinda dikkatlice karistiriniz.,
ardindan makarnalari stizgece aliniz.
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pl Bezpieczenstwo

Bezpieczenstwo

= Nalezy doktadnie przeczytaC niniejszg instrukcje.
m Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtownego.

Przystawek wolno uzywac tylko:

® razem z robotem kuchennym z serii MUM9.
® 7 oryginalnymi czesciami i akcesoriami.
= do przygotowywania ptatow makaronu i makaronu typu tagliatel-

le.

» Nie zbliza¢ do obracajgcych sie czesci rgk, wtosow, czesci

odziezy oraz innych utensyliow.

» Nie wktadac palcow miedzy walce.

» Nie sktadac przystawki zamocowanej na urzgdzeniu gtownym.

» Zaktadac i zdejmowac przystawki tylko przy nieruchomym nape-
dzie i wtyczce urzadzenia odtgczonej od sieci elektrycznej.

» Przystawek uzywac tylko w przewidzianej dla nich pozycji robo-
czej oraz z dostarczonym adapterem uniwersalnym.

Zapobieganie szkodom mate-

rialnym

» Nie wktadaé zadnych przedmiotéw po-
miedzy rolki.

Symbole

Symbol Opis

Otworzy¢ blokade

1 Grubos¢ ciasta 1 (cienkie)
8 Grubos$¢ ciasta 8 (grube)

Przeglad

- Rys. l

Gatka regulacyjna

Watki

Przystawka do makaronu

Potaczenie z adapterem uniwersal-
nym

Przystawka do makaronu typu ta-
gliatelle

A Walkki tngce

Adapter uniwersalny

[l Dzwignia blokady

[E]  Przycisk zwalniajgcy

Naped

wW

2

Korzystanie z akcesoriow
Zastosowac sie do instrukcji obrazkowe;.
Mocowanie adaptera uniwersalnego
oraz wyposazenia do korpusu urza-
dzenia

-~ Rys.A-H

Przygotowywanie ciasta

Wymaganie: Przed uzyciem przystawki
przygotowac przy pomocy robota kuchen-
nego potrzebne ciasto na makaron oraz

ew. pozostawi¢ do wyrosniecia.
- "Przygotowywanie ciasta”, Strona 33

- Rys.@-3



Przygotowanie i dalsze przetwarzanie
ptatow ciasta

Uwagi

m Zawsze zaczynac z poziomu 8, a gru-
bos¢ zmniejszac etapami. Nastepnie po-
nownie przepuscic ciasto.

= Do wytwarzania ptatéw na lasagne wy-
braé stopien 3-4.
Do wytwarzania z gotowego ciasta ma-
karonéw wybrac stopien 1-2.

= Do przygotowywania ptatow na lasagne
wybrac predkosc 5.
Do dalszego przetwarzania na inny ro-
dzaj makaronu nalezy wybrac¢ predkosé
7

- Rys. d-EA
Po pracy
- Rys. EE -3

Czyszczenie urzadzenia i cze-
sci
» Wyczysci¢ poszczegolne czesci zgodnie

z opisem podanym w tabeli.
- Rys.

Przepisy i przyktady zastoso-
wan

Przygotowywanie ciasta

1. Umiescic potrzebne sktadniki w misie.

2. Uwaga: Jezeli masa jest zbyt sucha, do-
dac¢ do niej wody.
Zagniata¢ hakiem do zagniatania przez
4-6 minut na poziomie 3.

v Masa przybrata ksztatt kuli o statej kon-
systenciji.

3. Przygotowane ciasto podzieli¢ na porcje
i rozwatkowac.
- Rys. @

Przyktady zastosowan

W tym miejscu mozna znalez¢ przyktadowe
przepisy, przystosowane specjalnie do po-
siadanego urzadzenia.

Czyszczenie urzadzenia i czesci  pl

Przepis Sktadniki
Makaron = 400 g maki pszenngj
jajeczny = 200 g jaj (ok. 5 sztuk)

= 55 g wody
Makaron = 400 g maki pszennej
pomidoro- = 115 g koncentratu pomi-
wy dorowego

100 g jaj (ok. 2 sztuki)

= 35 g wody
Makaron = 400 g maki razowej
petnoziarni- = 260 g jaj (ok. 6 sztuk)
sty
Makaron = 400 g maki pszennej
ze szpina- ® 160 g szpinaku
kiem = 90 g wody
Ciastona = 200 g maki pszennej
makaron z = 200 g maki semolina z
maki se- pszenicy durum
molina = 10 ts wrzacej wody

= 100 g jaj (ok. 2 sztuki)
Ciastona = 160 g maki gryczanej
makaron z ®= 240 g maki pszennej
maki gry-  m 114 g jaj (ok. 3 sztuk)
czanej ® 6 {s wrzacej wody

Przepis Sktadniki

Gotowanie makaronu

1. Wiozy¢ makaron do wrzgcej i posolonej
wody (ok. 4 litréw na 1/2 kg makaronu).

v Swiezy makaron jest gotowy w ciagu 2-5
minut (w zaleznosci od rodzaju ciasta, je-
go grubosci i stopnia wysuszenia).

2. Podczas gotowania ostroznie mieszac,
na koniec odcedzi¢ makaron w durszla-
ku.
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uk bBesneka

Be3neka

® by/b 1acka, yBaXKHO NpOoYnUTanTe Lo IHCTPYKLUIO.

m Kepyntech iHCTPYKLIiE OCHOBHOro 6/10ka npunaay.

KopwucTynTteca npunaaaam nve 3a Takux yMOB:

B 3 KyXOHHUM KombanHom cepii MUMO.

B 3 OpUriHaIbHUMW YacTUHaAMK N Npunagaam.

® 1A NPUrOTYBaHHA NCTIB NOKLIMHM Ta WNPOKOT NOKLLMHN.

» Pykn, BosioccA, oaar TOLWO cnia TpumaT Ha 6es3neyHin BiactaHi
Bi YaCTuUH npwuniagay, Wwo odepTratoTbCs.

» He npocoBynTe nanbLi MiXK Ba/lMKamu.

» 3adopoHeHo 3dumpaTn Nnpunaaas Ha OCHOBHOMY G0

» [Tpynanna MoXKHa BCTAHOBMOBATH | 3HIMATU TiSIbKU 38 HEPYXOMO-
ro nMpwBoada 1 yCTaHOB/IEHOrO Npunaay.

» BukopucToByriTe npuiaaaa Tinbku B nepeadadeHini podounii
No3uLil Ta 3 yHIBEpPCa/IbHMM aaanTepom, Lo NocTavaeTbCA.

AK YHUKHYTU MaTepianbHUX

36UTKIB
> He BCTaBnANTe NpeaMeTH MiXK POIMKAMU.

CumBon Onwuc

Bigkpuiite dikcatop
1 ToslwuHa Ticta 1 (TOHKE)
8 ToBLwuHa TicTa 8 (ToBcTe)

—_

PeryntoBanbHa ronoska

Banukn

B

MakapoHHa npucTaska ana na-
3aHbi

Mio’eaHaHHA OO YyHIBEPCANbHOIO
apantepa

MakapoHHa npucTaska ana wu-
POKOI NIOKLINHM

A PisansHi Banku

YHiBepcanbHuin anantep

[} Cronophuin Baxins

El KHonka po36nokysaHHA

Mpusos

CumBonu

CumBon Onwuc
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BuKopucTaHHA npunaaan
Kepyinteca rpadiuHoo iHCTPYKLIEHO.

fAK ycTaHOBUTHU YHiBEpCanbHWUI
apanTtep i npunaaaa Ha OCHOBHUK
6nok npunagy

- Mar. A-H

MpuroTtyBaHHA TicTa

Buwmora: lNepen BMKopucTaHHAM npunaana
cnin npurotyBatn 3a A0NOMOIrotd0 KyxXxOHHO-
ro kombaiHa GaxaHe TiCTO ANA NOKLINHK Ta

3a noTpedun aat Momy BUAEXaTUCH.
- "[lpurotyBaHHA Ticta", Ctop. 35

- Man. @-8



BurotoBneHHs 1 noaanbiua o6pobra
nucTiB TicTa
BrasiBKH

3aBxan nouvHamTe 3i CTyneHA 8 i
3MEHLLYIMTe TOBLMHY NnLle NOCTyMNoBO,
Ha O[IHe 3Ha4yeHHsA 3a paga. [MoTim 3HOoBY
NPOMNYCTITb TICTO KPi3b Ba/IMKN.

[na npurotyBaHHA IUCTIB Ha 1a3aHbto
BMOEPITb NONOXKEHHA 3—4.

Ona 06pobku TicTa y HopMi NOKLLINHW BY-
6epiTb NONOXEHHA 1—2.

[nA BUroToBAEHHA NUCTIB Ha Na3aHbto
BMOEPITb CTYNiHb WBUOKOCTI 5.

[na noganswoi 06podkun 3 MeToo Haaa-
HHA HOPMU NOKLLNHY BUOEPITh CTYMiHb
LIBWAKOCTI 7.

- Mas. i -EA

Micna po6oTu
- Ma. EH - @

OuuwieHHA npunaay U aetaneun

>

[MouncTbTe OKpEMi AeTani, AK yKasaHo B
Tadnuui.
- Man.

PeuenTtu n npuknagu 3a-
CTOCYBaHHA

MpuroTtyBaHHA TicTa

1.
2

[MOMICTITb IHFpedieHT! B MUCKY.
3ayBameHHA: AKLO Maca HaaTo Cyxa,
fnofawnte Boaw.

3amilwyiTe 3a JONOMOro rayka anq
3aMillyBaHHA NPOTAromM 4—6 XBWINH Ha
cTyneHi 3.

Maca cdhopmyBanacs Yy LWifbHY Ky/to.

. [OTOBE TICTO ANA NOKWWHM PO3AiNiTh Ha

nopuii Ta poskavarre.
- Man. @

I'Ipuunann 3aCcToCyBaHHA

TyT HaBeaeHoO NpPUKIaan PeLenTis,
CKadeHi cneuianbHO ANA LUbOro npunamay.

OunuleHHa npunaay 1 netanein uk

PeuenT

IHrpenieHTH

200 r Aeub (Npundn. 5 wr.)
55 r Boam

TomaTHa L
NOKLWKWHAa

400 r nweHuyHoro 6opo-
WwHa

115 r TomatHoi nactu
100 r Aeub (npubn. 2 wrt.)
35 r Boau

LinbHO3e- =

400 r uUiNbHO3EPHOBOIO

pHOBa No- 6opoulHa
KlwunHa m 260 r Aeub (Npubn. 6 wr.)
lUnuHatia = 400 r nweHnyHoro 6opo-
NOKLWKMHA LHa

160 r wnuHaty

90 r BoOa

Ticto anA =

200 r nweHnyHoro 6opo-

JNIOKWWHN 3 WwHa
TBEPAMX = 200 r 6opollHa 3
copTiB TBEPAMX COPTIB MEHNL
nweHuui = 10 c. n. okpony
= 100 r Aeub (Npudn. 2 wr.)

Ticto anAa u
NOKWNHN 3 =
rPeyYKkoro

160 r rpeukun

240 r nweHu4yHoro 6opo-
lwHa

114 r Aeub (npubn. 3 wr.)
= 6 C. /1. OKpony

Peuent IHrpenieHTH
HeuHa no- ® 400 r nweHnyHoro 6opo-
KLIUHA wHa

BapiHHA NOKLIKHH

1.

v

JIoKWWHY NOKNACTV B KUMAAYY NOCOSIEHY
Boay (Npubn. 4 n Ha 1/2 Kr NOKWWHN).
CBiXy NIOKLUWHY cif BiANOBIAHO A0
TOBLUMHW BAPUTK NPOTATOM 2—5 XBUANH
(8anexHo Bifg TicTa Ta Bifl TOr0, HACKI/TbKN
BOHO CyXe).

MMig yac BapiHHA NOKWWHY 00epPexHO
nepemillysaTu, a NoTiM BiAUIANTA KPIi3b
cuTo.
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ru besonacHocTb

Be3onacHocTb

= BHUMAaTENbHO NpoYMTaiTe JaHHOe PYKOBOACTBO.
= CobntogainTe MHCTPYKLUIO K OCHOBHOMY OJIOKY.
Ucnonb3ynte NpMHAANEXHOCTHU TONBKO:

B C KyXOHHbIM npubopom cepun MUMO9;

v

BpawarwmmMmmnca aetanamMmm.

C OpUrMHaNbHLIMKU YaCTAMM U NMPUHAANEXHOCTAMM.
[lnA noaAroToBKM NIMCTOB TecTa W nanLuu.
He nonyckaiite KOHTaKTa pyK, BONIOC, OAEXAbl U APYrUX NpeaMETOB C

» He npocosbiBanTe nanbubl MeXAay BaIMKamMmu.
» Hu B KoeM cnyyae He cobupariTe NPUHAANEXHOCTU HA OCHOBHOM

6noke.

> [1puHaANe)XHOCTU MOXKHO yCTaHaB/IMBaTb U CHUMATb TONbKO Nocsie
OCTaHOBKM Np1BOAA M 0TCOeAWHEHUA Npubopa OT CeTw.

» Ucnonb3yiTe akceccyapbl TOIbKO B PEKOMEHA0BaHHOM paboyem no-
JIOXKEHWM U C BXOAALLMM B KOMIIEKT YHUBEPCANbHBIM aAanTepom.

MNMpepnoTBpaLleHWe MaTepUasnbHO-

ro ywepb6a
> 3a|'|p9LL|,9HO BCTaBNATb NOCTOPOHHKE
npeameTbl B MOIOCTU USMENTbUUTENA.

O630p

- Puc.Hl

CoeavnHeHu e ¢ yHuBepcanbHbIM
afanTepom

Hacazka anA npurotoBneH1a nan-
Lum

[ Banuku anA Hapesku

YHuBepcanbHbl agantep

El KHonka ¢ukcaumm

MpuBoa

YcnoeHble 0603HaueHun

CumBon OnucaHue

OTKpbITL PUKCaTop

1 TonwmHa TecTa 1 (TOHKOE)
8 TonwmHa TecTa 8 (Toncroe)
36

HUcnonb3oBaHue NnPpUHaAnNeHo-
cTeun

CneuyVlTe MHCTPYKUKWKN B KAPTUHKaX.
YcTtaHOBKa yHMBepcasnbHOro
ajanTepa v HacagoK Ha 6nokK
ABuraTtens

- Puc.A-H

MoagroToBKa TecTa

TpebosaHnue: Mepea ncnonb3oBaHUeM Ha-
Ca/lku NPUroTOBbLTE C NMOMOLLIBHO KyXOHHOM
MalLM1HbI COOTBETCTBYIOLLIEE TeCTO ANA na-
CTbl, NPY HEOBXOAMMOCTH AaKTe TecTy
"OTAOXHYTL".

— "lpurotosnenne recta”, CrpaHnya 37

- Puc.d-3
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MpuroToBneHune U aanbHenLwan
nepepaboTKa NMCTOB TecTa

MpumeyaHua

= Bcerpaa HaunHaWnTe packaTky Tecta Ha
CKOPOCTHOM pexume "8" 1 nocteneHHo
yMeHbLUawTe TONLMHY. 3aTemM nponycTuTte
TECTO Yepes BaSIMKK eLLe pas.

= JInA NpuroToBfIEHWA IMCTOB ANA flasaHbK
BblBpaThb CTyrneHb 3-4.
Ona aanbHeiwein nepepaboTky TecTa B
Martpuue BelbpaTb cTyneHb 1-2.

= JInA NpuroToBfIEHWA IMCTOB ANA flasaHbK
BblGEpUTE CKOPOCTHOM pexxum "5".
[nAa panbHeiLwero NnpurotoBaeHNA NacTbl
yCTaHOBWUTE CKOPOCTHOW pexxum "7".

- Puc.-EA

Mocne ucnonbsoBaHua npubopa
- Pyc.EH - I3

OuucTtka npubopa 1 ero getaneu

» OthesnbHble AeTasiv OYULLAIOTCA COrIacHo
Tabnuue.
- Puc.

PeuenTbl U npumMmepbl UCNOJIb3OBa-
HUA

MpuroTtoBneHue TecTta

1. [Nonokute HeoBX0AUMbIE UHIPEAUEHTHI B
vauly.

2. 3ameTKa: Ecnn macca cnuwiKkom cyxas,
n06aBUTb BOAbI.
3amelunBaiiTe KproKOM AnA Tecta 4—6 Mu-
HYT B pexxume 3.

v TecTo A0MKHO CHOpMMPOBATLCA B NAOT-
HbIV wap.

3. Paspenute npurotoBneHHoe TecTo AnA
nacTbl Ha MOPLUMK U pacKaTtamnTe.
- Puc.@

anMepbl UCNoJib30OBaHUA

3aeck npuBeaeHsl NpUMepL! peLenToB, Co-
CTaBneHHbIX CNeLManbHO AnA BaLLEro npu-
6opa.

Ouunctka npubopa u ero getaner ru

PeuenTt UHrpeauneHTbl

AvyHan = 400 r NWeHUYHOR MyKHM

nanwa = 200 r Aany (OK. 5 WTyK)
= 55 BOAbI

TomatHaA = 400 r NWeHWYHON MYKH

nanwa = 115 TomarHon nactel
= 100 r AuyY (OK. 2 WITYK)
= 35r BoAbl

LlenbHo- = 400 r uenbLHO3ePHOBOW

3epHoBbIe MYKH

MaxkapoH- = 260 r Anu (oK. 6 LUTYK)

Hble nsae-

nvA

[NacTta u3 u
LunuHara

400 r NLEHNYHON MYKH
160 r wnuHarta
90 r BoAbI

200 r NweHNYHON MYKH
200 r MyKu 13 TBepAbIX
COPTOB MLUEHMLIbI

10 cT. N. KMNALLEHh BoAbI
100 r Any (OK. 2 LWITYK)

[lacta u3 u
TBEPAbIX u
copTOB

NnweHnubl u

peuHeBan ® 160 r rpeykm

nanwa = 240 r NWEHNYHON MYKHM
= 114 r auu (oK. 3 WTyK)
= 6 CT. NI. KUNALen BoAbI

PeuenTt UHrpeaneHTbl

Bapka makapOHHbIX U3aeNun

1. NomecTnTe MaKapoHHble N34ennA B KUMA-
LLIYtO MOACONEHHYI0 BOAY (OK. 4 n1Ha 1/2 kr
MaKapOHHbIX U3ENni).

v B 3aBnCMMOCTH OT TONLLUMHBI TECTa CBe-
YKMe MaKapoHHbIe M3enua A0CTUratoT ro-
TOBHOCTH Yepes 2-5 MUHYT (3aBUCHT OT Te-
CTa 1 ero CyxocTu).

2. [omelunBaviTe MakapoHHbIE M3AENVA B
npouecce BapKu, No OKOH4YaHUN OTKUHbTE
WX Ha aypLunar.
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JQ Thank you for buying a
Wl Bosch Home Appliance!

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

» Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directo-

ry.

BSH Hausgerate GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
www.bosch-home.com Grand Union House
Old Wolverton Road
A Bosch Company Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT
0 United Kingdom
8001269421 (021026)
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