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Zu lhrer Sicherheit

de

Dieses Zubehdr ist fur die Kichenmaschine MUMS... bestimmt.
Gebrauchsanleitung der Klichenmaschine beachten.

Der Pastavorsatz MUZ5NV1 ist geeignet zum Formen von Teigplatten
aus vorgefertigtem Teig. Die Pastavorsatze MUZ5NV2 und MUZ5NV3
dienen der Weiterverarbeitung der mit dem Pastavorsatz MUZ5NV1
vorbereiteten Teigplatten zu Bandnudeln. Eine andere Verwendung ist

nicht zulassig.

A\ Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

Verletzungsgefahr

Wahrend der Arbeit nicht zwischen die Walzen greifen und keine
Gegensténde zwischen die Walzen stecken.

Zubehor nur in der aufgefuhrten Arbeitsposition verwenden.
Zubehor nur im komplett zusammengesetztem Zustand verwenden.
Zubehdr nur bei Stillstand des Antriebs aufsetzen/abnehmen.

Auf einen Blick
Die Gebrauchsanleitung gilt fiir verschiedene
Modelle. Jedes Modell ist im Handel einzeln
zu beziehen.
Bitte Bildseiten ausklappen.
Bild X
1 MUZ5NV1
Profi-Pastavorsatz flr Teigplatten
(Lasagne)
2 MUZ5NV2
Profi-Pastavorsatz flr breite Nudeln
3 MUZ5NV3
Profi-Pastavorsatz fiir feine Nudeln
Bild 3
1 Einstellknopf (nur bei MUZ5NV1)
2 Pastavorsatz
3 Arretierungshebel
4 Walzen
Bild
Arbeitsposition

Bedienen

E Wichtiger Hinweis

In dieser Gebrauchsanleitung empfohlene
Richtwerte fir die Arbeitsgeschwindigkeit
beziehen sich auf Gerate mit 7-stufigem
Drehschalter. Fir Gerate mit 4-stufigem
Drehschalter finden Sie die Werte in
Klammern jeweils dahinter.
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® Pastavorsétze vor dem ersten Gebrauch
grundlich reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.

Vorbereiten

A Verletzungsgefahr

Wahrend der Arbeit nicht zwischen die
Walzen greifen und keine Gegensténde
zwischen die Walzen stecken.

E Wichtiger Hinweis

Der Untergrund sollte glatt, eben und
trocken sein, damit die StandfliBe des
Grundgerétes festen Halt haben.

Bild 31

® Entriegelungstaste driicken und ﬁ
Schwenkarm in Position 4 bringen. -

o Nicht genutzte Antriebe mit
Antriebsschutzdeckeln abdecken.

e Pastavorsatz auf den Antrieb stecken.
Lage des Mitnehmers zum Antrieb
beachten. Bei Bedarf den Mitnehmer
etwas drehen.

o Pastavorsatz gegen den Uhrzeigersinn
drehen und Arretierungshebel
herunterdriicken.

o Netzstecker einstecken.
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® Drehschalter auf bendtigte Stufe stellen.
MUZ5NV1 = Stufe 5 (3)
MUZ5NV2 = Stufe 7 (4)
MUZ5NV3 = Stufe 5 (3)

Nach der Arbeit

® Gerat am Drehschalter ausschalten.

® Netzstecker ziehen.

® Arretierungshebel hochklappen und
Pastavorsatz durch Drehung im
Uhrzeigersinn vom Gerat nehmen.

Reinigen und Pflegen Bild 3

Achitung!

Keine scheuernden Reinigungsmitte/

verwenden. Oberfldchen kénnen beschédigt

werden.

Pastavorsatz niemals unter flieBendem

Wasser absplilen oder mit Wasser reinigen.

Teile sind nicht spdlmaschinenfest.

® Pastavorsatz nur mit einem Pinsel
reinigen.

Anwendungshinweise

Herstellen von Teigplatten mit
MUZ5NV1

® Bereiten Sie den Nudelteig zu und rollen
ihn dann in kleineren Streifen.

e Stellen Sie den Einstellknopf auf
Position 8. Dazu den Einstellknopf
herausziehen, drehen und wieder
einrasten.

® Schalten Sie die Kiichenmaschine ein.
Die Walzen fangen an sich zu drehen.

® Fihren Sie die Teigstreifen durch die
Walzen, bis die Oberflache glatt ist.

@ Dann den Einstellknopf schrittweise von
Position 8 bis zur gewlinschten Dicke
verstellen und den Teig durch die Walzen
fhren.

Unsere Empfehlung:

fir Lasagne: Dicke 3—4
fr Nudeln: Dicke 1-2
Hinweis:

Wenn der Teig an den Walzen festklebt,

lassen Sie ihn ca. 15-30 Minuten trocknen.

AnschlieBend kénnen Sie mit der

Verarbeitung fortfahren.

® Zur Weiterverarbeitung oder zum
Trocknen schneiden Sie den ausgerollten
Teig in Stucke der gewlinschten GrdBe.

Weiterverarbeitung mit MUZ5NV2/
MUZ5NV3

® Teigstlcke durch den gewlinschten
Pastavorsatz durchlassen und
ausbreiten.

® Nudeln kénnen anschlieBend sofort
zubereitet werden oder zur
Aufbewahrung getrocknet werden.

Nudeln kochen

® Topf zu % mit Wasser flillen und nach
Geschmack salzen.

e Nach Wunsch etwas Ol dazu geben; so
wird das Aneinanderkleben der Nudeln
verhindert. Wasser aufkochen lassen.

® Nudeln in kochendes Wasser geben und
ca. 2-5 Minuten garen lassen (abhangig
von Teig und Trockenheit).

Rezepte

® Alle Zutaten in die Schissel geben.

® Mit dem Knethaken 4-6 Minuten auf
Stufe 3 (2) kneten.

® Wenn die Masse zu trocken ist, Wasser
hinzufligen. Die Masse muss sich zu
einer festen Kugel geformt haben.

Eiernudeln

400 g Weizenmehl

200 g Eier (ca. 5 Stiick)
55 g Wasser
Tomatennudeln

400 g Weizenmehl

115 g Tomatenmark

100 g Eier (ca. 2 Stlick)
35 g Wasser
Vollkornnudeln

400 g Vollkornmehl

260 g Eier (ca. 6 Stlick)
Spinatnudeln

400 g Weizenmehl

160 g Spinat

90 g Wasser

Nudelteig mit Hartweizengrie
200 g Weizenmehl

200 g Hartweizengrie3
10 EL kochendes Wasser
96 g Eier (ca. 2 Stick)
Nudelteig mit Buchweizen
160 g Buchweizen

240 g Weizenmehl

114 g Eier (ca. 3 Stlck)

6 EL kochendes Wasser

Anderungen vorbehalten.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



For your safety

en

This accessory is designed for the food processor MUMS... .

Follow the operating instructions for the food processor.

The pasta attachment MUZ5NV1 is suitable for shaping dough sheets
from prepared dough. The pasta attachments MUZ5NV2 and MUZ5NV3
are used to process the dough sheets, prepared with the pasta attach-
ment MUZ5NV1, into ribbon noodles. Any other use is not permitted.

A\ Safety instructions for this appliance

Risk of injury

While working, do not place fingers between the rollers and do not insert
any objects between the rollers. Use the accessories in the indicated
operating position only. Accessory must be completely assembled before
use. Do not remove/attach accessories until the drive has stopped.

Overview
The instructions for use apply to different
models. Each model can be purchased
individually in the shops.
Please fold out the illusirated pages.
Fig. I
1 MUZ5NVA
Professional pasta attachment
for dough sheets (lasagne)
2 MUZ5NV2
Professional pasta attachment
for wide noodles
3 MUZ5NV3
Professional pasta attachment
for fine noodles
Fig. &
1 Selection button (for MUZ5NV1 only)
2 Pasta attachment
3 Locking lever
4 Rollers
Fig.
Operating position

Operation

o Before using for the first time, thoroughly
clean pasta attachments, see “Cleaning
and care”.

Preparation

A Risk of injury

While working, do not place fingers
between the rollers and do not insert any
objects between the rollers.

m Important information

The surface should be smooth, level and
dry so that the feet of the base unit have a
firm hold.

m Important information

In these instructions for use the recom-
mended reference values for the opera-
ting speed refer to appliances with

a 7-setting rotary switch. For appliances
with a 4-setting rotary switch you can find
the values in brackets after the values for
a 7-setting rotary switch.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Fig. @

® Pressthe Release button and move [}
the swivel arm to position 4. "

® Cover unused drives with drive covers.

o Connect pasta attachment to the drive.
Note position of the agitator with respect
to the drive. If required, turn the agitator
slightly.

® Turn pasta attachment anti-clockwise
and press down locking lever.

® Insert the mains plug.

® Turn rotary switch to the required setting.
MUZ5NV1 = setting 5 (3)

MUZ5NV2 = setting 7 (4)
MUZ5NV3 = setting 5 (3)
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After using the appliance

e Switch off the appliance with the rotary
switch.

® Remove mains plug.

e Lift up locking lever, turn pasta attach-
ment clockwise and take off the appli-
ance.

Cleaning and servicing
Warning!
Do not use abrasive cleaning agents.
Surfaces may be damaged.
Never rinse pasta attachment under running
water or clean with water.
Parts are not dishwasher-proof.
® (Clean pasta attachment with

a brush only.

Application instructions
Maklng dough sheets with MUZ5NV1

Prepare the noodle dough and then
roll it into smaller strips.

® Set the selection button to position 8.
To do this, pull out the selection button,
turn and re-engage.

® Switch on the food processor.
The rollers begin to turn.

® Feed the dough strips through the rollers
until the surface is smooth.

® Then gradually move the selection button
from position 8 to the required thickness
and feed the dough through the rollers.
Our recommendation:

Fig. @

for lasagne: thickness 3-4
for noodles: thickness 1-2
Note:

If the dough sticks to the rollers, leave

it to dry for approx. 15-30 minutes.

Then you can continue processing the

dough.

® To continue processing or to dry
the dough, cut the rolled-out dough
into pieces of the required size.

Processing with MUZ5NV2/
MUZ5NV3

® Pass dough pieces through the required
pasta attachment and spread out.

® Noodles can then be prepared
immediately or can be dried for storage.

Cooking noodles

e Fill a pan % full of water and add salt
to taste.

® If required, add a little oil to prevent
the noodles from sticking to each other.
Bring water to the boail.

® Place noodles in boiling water and
leave to cook for approx. 2-5 minutes
(depending on dough and dryness).

Recipes

e Put all ingredients in the bowl.

® Using the kneading hook, knead
for 4-6 minutes at setting 3 (2).

e If the dough is too dry, add water.
The dough must be shaped into a solid
ball.

Egg noodles

400 g wheat flour

200 g eggs (approx. 5x)

55 g water

Tomato noodles

400 g wheat flour

115 g tomato pulp

100 g eggs (approx. 2x)

35 g water

Wholemeal noodles

400 g wholemeal flour

260 g eggs (approx. 6x)
Spinach noodles

400 g wheat flour

160 g spinach

90 g water

Noodle dough with hard wheat semolina
200 g wheat flour

200 g hard wheat semolina
10 tbs. boiling water

96 g eggs (approx. 2x)
Noodle dough with buckwheat
160 g buckwheat

240 g wheat flour

114 g eggs (approx. 2x)

6 tbs. boiling water

Subject to alterations.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Pour votre sécurité

fr

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUMS... .
Respectez la notice d’utilisation du robot culinaire.

L’embout a pates MUZ5NV1 convient pour former des plaques a partir
d’'une péate préparée a I'avance. Les embouts a pates MUZ5NV2
et MUZ5NV3 servent a poursuivre la transformation des plaques
de pate obtenues avec 'embout MUZ5NV1. Aucune autre forme

d’utilisation n’est admise.

A\ Consignes de sécurité pour cet appareil

Risque de blessures

Pendant le travail, n’introduisez pas les doigts entre les cylindres

et n’'introduisez aucun objet entre les cylindres.

N’utilisez les accessoires que dans la position de travail indiquée.
N’utilisez les accessoires qu’apres les avoir entierement assemblés.
Ne posez / retirez I'accessoire qu’apres que I'entrainement s’est

immobilisé.

Vue d’ensemble
La notice d’utilisation vaut pour différents
modéles. Chaque modele est disponible
individuellement dans le commerce.
Veuillez déplier les volets illustrés.
Figure IN
1 MUZ5NVA
Embout pro pour préparer des plaques
de pate a lasagne
2 MUZ5NV2
Embout pro pour préparer des nouilles
larges
3 MUZ5NV3
Embout pro pour préparer des nouilles
fines
Figure &
1 Bouton de réglage
(MUZ5NV1 uniquement)
2 Embout a pates
3 Levier de verrouillage
4 Cylindres
Figure
Position de travail

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Utilisation

m Remarque importante

Les valeurs indicatives de la vitesse

de travail recommandées dans cette
notice d'utilisation se référent aux appa-
reils équipés d’'un sélecteur rotatif

a 7 positions. Pour les appareils équipés
d’un sélecteur a 4 positions, les valeurs
respectives suivent entre parenthéses.

o Nettoyez soigneusement les embouts
a pates avant la premiere utilisation ;
voir « Nettoyage et entretien ».

Préparatifs

A Risque de blessures

Pendant le travail, n'introduisez pas les
doigts entre les cylindres et n'introduisez
aucun objet entre les cylindres.

m Remarque importante

Le surface support devrait étre lisse,
plane et séche afin que les pieds

de l'appareil de base le retiennent
fermement.
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Figure D1

® Appuyez sur la touche de déver-
rouillage et amenez le bras pivotant
sur la position 4.

® Recouvrez les entrainements qui
ne servent pas avec des couvercles
de protection.

® Posez 'embout a pates sur le mécanisme
d’entrainement. Veillez a ce que le taquet
entraineur soit dans la bonne position par
rapport au mécanisme d’entrainement.
Si nécessaire, tournez un peu le taquet
entraineur.

® Tournez 'embout a pates en sens inverse
des aiguilles d’'une montre et appuyez sur
le levier de verrouillage.

® |Introduisez la fiche dans la prise
de courant.

® Réglez le sélecteur rotatif sur la position
requise.
MUZ5NV1 = vitesse 5 (3)
MUZ5NV2 = vitesse 7 (4)
MUZ5NVS3 = vitesse 5 (3)

Apres le travall
e Eteignez 'appareil par l'interrupteur rotatif.
® Débranchez la fiche male de la prise
de courant.
® Basculez le levier de verrouillage vers
le haut et retirez 'embout a pates
de I'appareil en tournant dans le sens
des aiguilles d’'une montre.

Nettoyage et entretien

Attention !

Nutilisez pas de détergent abrasif.

Vous risquez d’'endommager les surfaces.
Ne rincez jamais I'embout a pates sous
l'eau du robinet ou ne le netfoyez jamais
avec de l'eau. Les piéces ne vont pas

au lave-vaisselle.

o Nettoyez 'embout a pate uniquement

avec un pinceau.

Consignes d’utilisation

Confectionner des plaques
de pates avec MUZ5NVA1

® Préparez la pate a nouilles et abaissez-la
en laniéres plus petites.

® Amenez le bouton de réglage sur la posi-
tion 8. A cette fin, tirez le bouton de
réglage a vous, tournez-le puis faites-le
réencranter.

Figure @

® Allumez le robot ménager.

Les cylindres commencent a tourner.

e Faites passer les laniéres de pate entre
les cylindres jusqu’a ce que la surface soit
lisse.

® Ensuite, amenez progressivement
le bouton de réglage sur la position 8
jusqu’a obtention de I'épaisseur souhai-
tée, puis faites passer la pate entre les
cylindres.
Recommandation :
pour les lasagnes :
pour les nouilles :

Remarque :

Si la pate a tendance a coller sur les

cylindres, laissez-la d’abord sécher

15 a 30 minutes. Ensuite, vous pouvez

poursuivre la transformation.

® Pour poursuivre la transformation
de la pate abaissée ou pour la sécher,
découpez-la en morceaux ayant la taille
voulue.

Poursuite de la transformation

avec MUZ5NV2/MUZ5NV3

® Faites passer des morceaux de pate dans
'embout a pates voulu puis étalez-les.

® Ensuite, vous pouvez préparer immédiate-
ment les nouilles ou les faire sécher avant
de les ranger.

Faire bouillir les nouilles

® Remplissez une casserole aux trois quarts
d’eau puis salez selon vos godts.

® Rajoutez un peu d’huile si vous le souhai-
tez ; cela empéche les nouilles de coller
entre elles. Faites bouillir I'eau.

® Versez les nouilles dans I'eau bouillante
et faites-les cuire 2 a 5 minutes (selon
la pate et son degré de séchage).

Recettes

® Versez tous les ingrédients dans le bol.

® Avec le crochet, pétrissez 4 a 6 minutes
au vitesse 3 (2).

e Silapate est trop séche, rajoutez de I'eau.
La masse doit avoir pris la forme d’'une
boule ferme.

Nouilles aux ceufs

400 g farine de blé

200 g d’ceufs (5 ceufs environ)
55 g d’eau

Epaisseur 3-4
Epaisseur 1-2

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Nouilles aux tomates

400 g farine de blé

115 g concentré de tomate
100 g d’ceufs (2 ceufs environ)
35gdeau

Nouilles au blé entier

400 g de nouilles au blé entier
260 g d’ceufs (6 ceufs environ)
Nouilles aux épinards

400 g farine de blé

160 g d’épinard

90 g d’eau

Pate a nouilles a la semoule de blé dur
200 g farine de blé

200 g de semoule de blé dur
10 cuilleres d’eau bouillante
96 g d’ceufs (2 ceufs environ)
Pates a nouilles au sarrasin
160 g de sarrasin

240 g farine de blé

114 g d’ceufs (3 ceufs environ)
6 cuilleres d’eau bouillante

Sous réserve de modifications.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per la macchina da cucina MUMS... .
Segquire le istruzioni per I'uso della macchina da cucina.
L’accessorio sfogliatrice MUZ5NV1 e idoneo a produrre sfoglie

di pasta da impasto prelavorato. Gli accessori pasta MUZ5NV2

e MUZ5NV3 servono a produrre tagliatelle o spaghetti da sfoglie
di pasta preparate con I'accessorio sfogliatrice MUZ5NV1.

Non e consentito un uso diverso.

A\ Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

Pericolo ferite

Durante il lavoro non introdurre le mani tra i rulli e non inserire oggetti

tra i rulli.

Usare gli accessori solo nella posizione di lavoro mostrata.
Utilizzare gli accessori solo in stato di completo assemblaggio.
Applicare/rimuovere I'accessorio solo quando l'ingranaggio € fermo.

Guida rapida
Il libretto di istruzioni & valido per diversi
modelli. Ogni modello puo essere acquistato
singolarmente in commercio.
Aprire le pagine con le figure.
Figura I
1 MUZ5NVA
Accessorio sfogliatrice professionale
per sfoglie di pasta (lasagne)
2 MUZ5NV2
Accessorio pasta professionale
per tagliatelle
3 MUZ5NV3
Accessorio pasta professionale
per spaghetti
Figura 3@
1 Manopola di regolazione
(solo per MUZ5NV1)
2 Accessorio pasta
3 Levadiarresto
4 Rulli
Figura
Posizione di lavoro
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Uso

m Avvertenza importante

| valori orientativi consigliati in queste
istruzioni per I'uso per la velocita di lavoro
si riferiscono agli apparecchi con selettore
a manopola a 7 posizioni.

Per gli apparecchi con selettore a mano-
pola a 4 posizioni i rispettivi valori sono

indicati dopo i primi fra parentesi.

® Al primo uso pulire scrupolosamente gli
accessori pasta, vedi «Pulizia e cura».

Preparazione

A Pericolo ferite

Durante il lavoro non introdurre le mani
tra i rulli e non inserire oggetti tra i rulli.

m Avvertenza importante

Per un saldo arresto dei piedini di appog-
gio dell’apparecchio base il sottofondo
deve essere liscio, piano e asciutto.

Robert Bosch Hausgerate GmbH




Figura D]

® Premere il pulsante di sblocco e por- i
tare il braccio oscillante nella posi- L=
zione 4.

e Coprire gli ingranaggi non utilizzati con
i coperchi di sicurezza ingranaggi.

® |Inserire 'accessorio pasta sull’ingra-
naggio. Attenzione alla posizione del
trascinatore rispetto all'ingranaggio.
Se necessario ruotare un poco il tras-
cinatore.

® Ruotare 'accessorio pasta in senso
antiorario e premere in basso la leva
di arresto.

® |Inserire la spina.

® Regolare la manopola alla velocita
necessaria.
MUZ5NV1 = velocita 5 (3)
MUZ5NV2 = velocita 7 (4)
MUZ5NV3 = velocita 5 (3)

Dopo il lavoro

® Spegnere I'apparecchio con l'interruttore
rotante.

® Staccare la spina.

® Sollevare la leva di arresto e rimuovere
I'accessorio pasta dall’apparecchio
mediante rotazione in senso orario.

Pulizia e cura Figura @

Attenzione!
Non utilizzare detergenti abrasivi.
Possibili danni alle superfici.
Non sciacquare mai 'accessorio pasta sotto
acqua corrente né lavarlo con acqua.
Le parti non sono lavabili in lavastoviglie.
® Pulire 'accessorio pasta solo con
un pennello.

Istruzioni per 'uso

Produzione di sfoglie di pasta
con il MUZ5NV1
® Preparare I'impasto per la pasta
e poi spianarlo in strisce piu piccole.
® Mettere la manopola di regolazione
sulla posizione 8. A tal fine estrarre
la manopola di regolazione, ruotarla
ed innestarla di nuovo in posizione.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

® Accendere il robot da cucina.
| rulli cominciano a girare.

® Passare le strisce di pasta attraverso
i rulli, finché la superficie non appare
liscia.

® Spostare quindi un passo per volta
la manopola di regolazione dalla
posizione 8 allo spessore desiderato
e passare la pasta attraverso i rulli.
Il nostro consiglio:

per lasagne: spessore 3-4
per spaghetti: spessore 1-2
Avvertenza:

Se I'impasto si attacca ai rulli, lasciarlo

asciugare per ca. 15-30 minuti. In seguito

si pud proseguire con la lavorazione.

® Per l'ulteriore lavorazione o per farlo
asciugare, tagliare I'impasto spianato
in pezzi della grandezza desiderata.

Ulteriore lavorazione
con MUZ5NV2/MUZ5NV3

® Passare i pezzi di pasta attraverso
I'accessorio pasta desiderato e disten-
dere la pasta.

® La pasta puo essere infine cotta subito
oppure o essiccata per la conservazione.

Cottura della pasta

® Riempire la pentola per % con acqua
e salare a proprio gusto.

® Aggiungere un poco di olio nella misura
desiderata; con cio si impedisce alla
pasta di attaccarsi. Fare bollire 'acqua.

® Mettere la pasta nell’acqua bollente
e lasciarla cuocere per ca. 2-5 minuti
(dipende dalla pasta e dal grado
di essiccazione).

Ricette

® Introdurre tutti gli ingredienti nel
contenitore di miscelazione.

® Impastare con il gancio impastatore
per 4-6 minuti alla velocita 3 (2).

® Se la massa e troppo asciutta, aggiun-
gere acqua. La massa deve formare
una sfera compatta.

11
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Pasta all'uovo
400 g farina di frumento
200 g uova (ca. 5 pezzi)
55 g acqua
Pasta al pomodoro
400 g farina di frumento
115 g conserva di pomodoro
100 g uova (ca. 2 pezzi)
35 g acqua
Pasta integrale
400 g farina integrale
260 g uova (ca. 6 pezzi)
Pasta agli spinaci
400 g farina di frumento
160 g spinaci
90 g acqua
Pasta di semola di grano duro
200 g farina di frumento
200 g semola di grano duro
10 cucchiai acqua bollente
96 g uova (ca. 2 pezzi)
Pasta di grano saraceno
160 g grano saraceno
240 g farina di frumento
114 g uova (ca. 3 pezzi)
6 cucchiai acqua bollente

Con riserva di modifiche.

12
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Voor uw veiligheid
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Dit toebehoren is bedoeld voor de keukenmachine MUMS... .

De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine in acht nehmen.
Het pastahulpstuk MUZ5NV1 is geschikt voor het vormen van
deegplakken uit toebereid deeg. De pastahulpstukken MUZ5NV2
en MUZ5NV3 dienen om de met het pastahulpstuk MUZ5NV1
toebereide deegplakken verder te verwerken tot linthoedels.
Gebruik voor andere doeleinden is niet toegestaan.

A\ Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

Verwondingsgevaar

Tijdens het gebruik niet tussen de rollen grijpen en geen voorwerpen

tussen de rollen steken.

Toebehoren alleen gebruiken in de afgebeelde werkstand.
Toebehoren alleen in compleet samengebouwde toestand gebruiken.
Toebehoren alleen aanbrengen/verwijderen wanneer de aandrijving

stilstaat.

In één oogopslag

De gebruiksaanwijzing geldt voor verschil-

lende modellen. Elk model is afzonderlijk

verkrijgbaar in de speciaalzaak.

De pagina's met afbeeldingen

uitklappen a.u.b.

Afb. I

1 MUZ5NV1
Professioneel pastahulpstuk voor deeg-
plakken (lasagne)

2 MUZ5NV2
Professioneel pastahulpstuk voor brede
noedels

3 MUZ5NV3
Professioneel pastahulpstuk voor fijne
noedels

Afb. B

1 Instelknop (alleen bij MUZ5NV1)

2 Pastahulpstuk

3 Vastzethendel

4 Rollen

Afb.

Bedrijfspositie

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Bedienen

m Belangrijke aanwijzing

De aanbevolen richtwaarden voor
de werksnelheid in deze handleiding
hebben betrekking op de apparaten
met een draaiknop met 7 standen.
Erachter staan tussen haakjes de
waarden voor apparaten met een
draaischakelaar met 4 standen.

® Pastahulpstukken voor het eerste gebruik
grondig reinigen, zie ,Reinigen en
onderhoud®.

Voorbereiden

A Verwondingsgevaar

Tijdens het gebruik niet tussen de rollen
grijpen en geen voorwerpen tussen
de rollen steken.

m Belangrijke aanwijzing
De ondergrond moet glad, vlak en droog
zijn, zodat de voetjes van het basisappa-

raat een stevige grip hebben.

13
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Afb. b1

® Ontgrendelknop indrukken en de S
draaiarm op positie 4 zetten.

® Niet gebruikte aandrijvingen afdekken
met aandrijvingsbeschermdeksels.

e Pastahulpstuk op de aandrijving steken.
Op de positie van de meenemer
t.0.v. de aandrijving letten.
Eventueel de meenemer iets draaien.

e Pastahulpstuk tegen de klok in draaien
en de vastzethendel omlaag drukken.

e Stekker in wandcontactdoos doen.

® Draaischakelaar op de benodigde stand
zetten.
MUZ5NV1 = stand 5 (3)
MUZ5NV2 = stand 7 (4)
MUZ5NV3 = stand 5 (3)

Na gebruik

® Apparaat uitschakelen met de
draaischakelaar.

e Stekker uit wandcontactdoos nemen.

® Vastzethendel omhoog klappen en het
pastahulpstuk van het apparaat nemen
door met de klok in te draaien.

Reiniging en onderhoud

Attentie!
Geen schurende reinigingsmiddelen gebrui-
ken. De opperviakken kunnen beschadigd
raken.
Pastahulpstuk niet afspoelen onder stro-
mend water en niet met water reinigen.
De onderdelen zijn niet geschikt voor
reinjging in de afwasautomaat.
® Pastahulpstuk uitsluitend reinigen

met een kwastje.

Gebruiksaanwijzingen

Bereiden van deegplakken

met MUZ5NV1

® Bereid het noedeldeeg en rol het tot
smallere repen.

® Zet de instelknop op positie 8.
Daartoe de instelknop uittrekken, draaien
en weer vastzetten.

® Schakel de keukenmachine in.
De rollen beginnen te draaien.

® |eid de deegrepen tussen de rollen door
tot hun oppervlak glad is.

Afb. 3
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o Dan de instelknop stap voor stap draaien
van positie 8 tot op de gewenste dikte en
het deeg tussen de rollen door leiden.
Ons advies:
voor lasagne:
voor noedels:

Opmerking:

Als het deeg aan de rollen vastplakt, laat

u deze ca. 15-30 minuten drogen.

Daarna kunt u verder gaan met de ver-

werking.

® Om het verder te verwerken of te drogen,
snijdt u het uitgerolde deeg in stukken
van de gewenste grootte.

Verdere verwerking
met MUZ5NV2/MUZ5NV3

® Deegstukken door het gewenste pasta-
hulpstuk voeren en uitspreiden.

o Noedels kunnen daarna direct
worden bereid of worden gedroogd
om ze te bewaren.

Noedels koken

® Pan voor % vullen met water en zout naar
smaak toevoegen.

o Naar wens een beetje olie toevoegen om
te voorkomen dat de noedels aan elkaar
kleven. Water aan de kook brengen.

® Noedels in het kokende water doen
en in ca. 2-5 minuten gaar laten worden
(afhankelijk van het deeg en de vochtig-
heid).

Recepten

® Alle ingrediénten in de mengkom doen.

® Met de kneedhaak 4-6 minuten kneden
op stand 3 (2).

e \Water toevoegen als de deegmassa
te droog is. De deegmassa moet zich
tot een vaste bol hebben gevormd.

Eiernoedels

400 g tarwemeel

200 g eieren (ca. 5 stuks)

55 g water

Tomatennoedels

400 g tarwemeel

115 g eetlepels tomatenpuree
100 g eieren (ca. 2 stuks)

35 g water

dikte 34
dikte 1-2

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Volkorennoedels

400 g volkorenmeel

260 g eieren (ca. 6 stuks)
Spinazienoedels

400 g tarwemeel

160 g spinazie

90 g water

Noedeldeeg met griesmeel van harde tarwe
200 g tarwemeel

200 g griesmeel van harde tarwe
10 eetlepels kokend water

96 g eieren (ca. 2 stuks)
Noedeldeeg met boekweit

160 g boekweit

240 g tarwemeel

114 g eieren (ca. 3 stuks)

6 eetlepels kokend water

Wijzigingen voorbehouden.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

nl
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For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbehar er beregnet til kekkenmaskinen MUMS... .

Laes og overhold brugsvejledningen til kekkenmaskinen.
Pastaforsatsen MUZ5NV1 er egnet til at forme dejplader af forprodu-
ceret dej. Pastaforsatserne MUZ5NV2 og MUZ5NV3 bruges til at
videreforarbejde dejpladerne, der er forberedt med pastaforsatsen
MUZ5NV1, til bandnudler. En anden anvendelse er ikke tilladt.

A\ Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

Kveestelsesfare

Stik ikke fingrene ind mellem valserne og stik ikke genstande ind

mellem valserne under arbejdet.

Tilbehgr ma kun benyttes i den angivne arbejdsposition.
Tilbehgr ma kun benyttes, nar det er helt samlet.
Tilbehgr ma kun seettes pa/tages af, nar drevet star stille.

Overblik

Brugsvejledningen geelder for forskellige
modeller. Hver model kan kabes enkeltvis
i handlen.
Fold billedsiderne ud.
Billede 1Y
1 MUZ5NVA
Professionel pastaforsats til dejplader
(lasagne)
2 MUZ5NV2
Professionel pastaforsats til brede nudler
3 MUZ5NV3
Professionel pastaforsats til fine nudler
Billede &
1 Indstillingsknap (kun ved MUZ5NV1)
2 Pastaforsats
3 Lasearm
4 Valser
Billede
Arbejdsposition

Betjening

m Vigtig henvisning

Vejledende veerdier mht. arbejdshastig-
hed, der er anbefalet i denne brugsvejled-
ning, refererer til apparaterne med 7-trins
drejekontakt. Til apparater med 4-trins
drejekontakt findes veerdierne i parentes
bagefter.
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® Rengar pastaformseettene grundigt,
far de tages i brug farste gang
(se ,Rengaring og pleje).

Forberedelse

A Kvaestelsesfare

Stik ikke fingrene ind mellem valserne og
stik ikke genstande ind mellem valserne
under arbejdet.

m Vigtig henvisning
Undergrunden skal veere glat, jeevn
og tor, sé& grundmodellens stédben star
sikkert.

Billede b1

® Tryk pa sikkerhedsknappen
og stil svingarmen i position 4.

e Tildeek ikke anvendte drev med
drevbeskyttelseslag.

® Szt pastaformsaeettet pa drevet.
Kontrollér medbringerens position
i forhold til drevet.
Drej medbringeren en smule efter behov.

® Drej pastaformsaettet til venstre og tryk
lasearmen ned.

® Scet netstikket i.

Wiy

Robert Bosch Hausgerate GmbH



e Stil drejekontakten pa det ngdvendige
trin.
MUZ5NV1 = trin 5 (3)
MUZ5NV2 = trin 7 (4)
MUZ5NV3 = trin 5 (3)

Efter arbejdet
® Sluk for apparatet med drejekontakt.
® Traek netstikket ud.

e Klap ldsearmen op og tag pastaforsatsen
af apparatet ved at dreje den til hgjre.

Rengaring og pleje Billede @

OBS/
Benyt ingen skurende rengoringsmidler.
Overfladerne kan beskadiges.
Vask aldrig pastaformseettet af under
rindende vand og rengor det aldrig med
vand. Delene kan ikke ldle opvaskemaskine.
® Rengor kun pastaformsaettet med

en pensel.

Anvendelseshenvisninger

Fremstilling af dejplader med

MUZ5NV1

e Tilbered nudeldejen og rul den sa i tynde
strimler.

e Stil indstillingsknappen i position 8.
Treek hertil indstillingsknappen ud, drej
den og fa den til at falde i hak igen.

® Teaend for kekkenmaskinen.

Valserne begynder at rotere.

® For dejstrimlerne gennem valserne,
til overfladen er glat.

e Stil herefter indstillingsknappen trinvist
fra position 8 til den gnskede tykkelse
og for dejen gennem valserne.

Vor anbefaling:

til lasagne: tykkelse 3—4
til nudler: tykkelse 1-2
Henvisning:

Klaeber dejen fast til valserne, skal du lade
dejen tarre i ca. 15-30 minutter.
Herefter kan du fortseette forarbejdningen.
e Til videreforarbejdning eller tarring
skaeres den udrullede dej i stykker
i de gnskede storrelser.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Videreforarbejdning

med MUZ5NV2/MUZ5NV3

o Kom dejstykkerne gennem den gnskede
pastaforsats og bred dem ud.

o Nudler kan herefter tilberedes med det
samme eller tarres til opbevaring.

Kogning af nudler

o Fyld en gryde med vand (%) og tilsaet salt
efter smag.

o Tilseet en smule olie efter gnske; dette
forhindrer, at nudlerne kleeber sammen.
Lad vandet koge op.

o Kom nudlerne i kogende vand og lad dem
koge i ca. 2-5 minutter (afhaengigt af dej
og tarhed).

Opskrifter

e Kom alle ingredienserne i skalen.

o /Elt med aeltekrogen i 4-6 minutter
pa trin 3 (2).

® Er massen for tor, tilsaettes en smule
vand. Massen skal have formet sig
til en fast kugle.

FAgnudler

400 g hvedemel

200 g &g (ca. 5 stk.)

55 g vand

Tomatnudler

400 g hvedemel

115 g tomatkoncentrat
100 g &g (ca. 2 stk.)

35 g vand
Fuldkornsnudler

400 g fuldkornsmel

260 g eeg (ca. 6 stk.)
Spinatnudler

400 g hvedemel

160 g spinat

90 g vand

Nudeldej med semulje af hard hvede
200 g hvedemel

200 g semulje af hard hvede
10 spsk kogende vand
96 g &g (ca. 2 stk.)
Nudeldej med boghvede
160 g boghvede

240 g hvedemel

114 g 2eg (ca. 3 stk.)

6 spsk kogende vand

FAEndringer forbeholdes.
17
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For din egen sikkerhet

Dette tilbehoret er beregnet for kjgkkenmaskinen MUMS5... .

Ta hensyn til bruksveiledningen for kjgkkenmaskinen.

Forsatsen for pasta MUZ5NV1 egner seg til a forme deigplater

av ferdiglaget deig. Forsatsene for pasta MUZ5NV2 og MUZ5NV3
brukes til & videre bearbeide de deigplatene som er formet med for-
satsen for pasta MUZ5NV1 til flate bandpasta. Annen bruk er ikke
tillatt.

A\ Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet

Fare for skade

Under arbeidet ma du ikke gripe mellom valsene eller sette inn
gjenstander mellom valsene.

Tilbehgret ma kun brukes i den oppfarte arbeidsposisjonen.
Tilbehgret ma kun brukes i komplett sammensatt tilstand.
Tilbehgret ma kun settes pa/tas av nar drevet star stille.

En oversikt e Forsatsen for pasta ma grundig rengjeres
Bruksveiledningen gjelder for forskjellige for farste gangs bruk, se “Rengjering

modeller. Hver modell kan faes enkeltvis og pleie”.
i handelen. Forberedning
Vennligst brett ut sidene med bilder.
Bilde I
1 MUZ5NVA A Fare for skade
Profi forsats for pasta for deigplater Under arbeidet ma du ikke gripe mellom
(lasagne) valsene eller sette inn gjenstander mellom
2 MUZ5NV2 valsene.
Profi forsats for pasta for brede pasta
3 MUZ5NV3 E
Profi forsats for pasta for fine pasta Viktig henvisning
Bilde [ Undergrunnen bar veere glatt, jevn
1 Innstillingsknapp (kun ved MUZ5NV1) og tarr, slik at fattene p& basismaskinen
2 Forsats for pasta star godt fast.
3 Stoppespak .
4 Valser Bilde [ .
Bilde e Trykk utlgsningstasten og sett :@_
svingarmen i posisjon 4.

Arbeidsposisjon ® Drev som ikke blir brukt, ma dekkes

Betjening til med beskyttelseslokk.
e Pastaforsatsen settes oppa drevet.

- - Ta hensyn til posisjonen for medbringe-
m Y|kt|g her.'IVIsnlng ) ) ren i forhold til drevet. Om ngdvendig
De retningsverdiene for arbeidshastig- ma medbringeren dreies litt.
heten som er anbefalt i denne bruks- e Deri pastaforsatsen imot klokkens retning
veiledningen, relaterer til apparater og trykk stoppespaken ned
med 7-trinns dreiebryter. ; : '
For apparater med 4-trinns dreiebryter ® Stopselet stikkes inn.
finner du verdiene hhv. i parentes bak.

18 Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Dreiebryteren settes sa pa gnsket trinn.
MUZ5NV1 = trinn 5 (3)
MUZ5NV2 = trinn 7 (4)
MUZ5NV3 = trinn 5 (3)

Etter arbeidet

® Apparatet slds av med dreiebryteren.

® Stopselet trekkes ut.

o Kilaff opp stoppespaken og ta forsatsen
for pasta av apparatet ved a dreie den
i klokkens retning.

Rengjering og pleie
Obs/

lkke bruk skurende rengjoringsmidler.
Overflatene kan bli skadet.
Pastaforsatsen ma aldri skylles under
rennende vann eller rengjores med vann.
Delene kan ikke vaskes i oppvaskmaskin.

e Pastaforsatsen ma kun rengjeres med
en pensel.

Bruksveiledninger

Produksjon av deigplater

med MUZ5NV1

® Forbered pastadeigen og rull den
ut i mindre striper.

e Sett innstillingsknappen pa posisjon 8.
Trekk hertil innstillingsknappen ut, drei
og la den smekke i igjen.

e SIa pa kigkkenmaskinen.

Valsene begynner & dreie seg.

® For deigstripene igjennom valsene inntil
overflaten er glatt.

e Sitill sd instillingsknappen skrittvis om fra
posisjon 8 inntil den gnskede tykkelsen
og faor deigen igjennom valsene.

Var anbefaling:

Bilde @

for lasagne: tykkelse 3—4
for pasta: tykkelse 1-2
Henvisning:

Dersom deigen kleber fast i valsene, ma den
torke i ca. 15-30 minutter.

Deretter kan du fortsette med bearbeidingen.

e For videre bearbeiding eller tarking
skjeerer du den ferdig rullete deigen
i stykker med gnsket starrelse.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Videre bearbeiding

med MUZ5NV2/MUZ5NV3

e Kjor deigstykkene igjiennom den gnskede
forsatsen for pasta og brett dem ut.

® Pastaen kan enten tilberedes straks,
eller tarkes for oppbevaring.

Koking av pasta

e Fyll en gryte med % vann og strg pa litt
salt etter smak.

e Om gnsket kan du ogsa helle pa litt olje,
det forhindrer at pastaen kleber fast.
La vannet koke opp.

® |egg pastaen ned i kokende vann og
la den koke i ca. 2-5 minutter (avhengig
av deigen og hvor tarr den er).

Oppskrifter

® Alle ingrediensene legges ned i bollen.

e Elt med eltekroken i 4-6 minutter
pa trinn 3 (2).

® Dersom massen er for tarr, tilsett vannet.
Massen mé ha formet seg til en fast kule.

Eggpasta

400 g hvetemel

200 g egg (ca. 5 stk.)
55 g vann
Tomatpasta

400 g hvetemel

115 g tomatpure

100 g egg (ca. 2 stk.)
35 g vann

Fullkorn pasta

400 g mel av fullkorn
260 g egg (ca. 6 stk.)
Spinatpasta

400 g hvetemel

160 g spinat

90 g vann

Pastadeig med hard hvetegryn
200 g hvetemel

200 g hard hvetegryn
10 ss kokende vann
96 g egg (ca. 2 stk.)
Pastadeig med bokhvete
160 g bokhvete

240 g hvetemel

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

Endringer forbeholdes.
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For din sakerhet

Detta tillbehér &r avsett for anvdndning med kdksmaskinen MUMS... .
F&lj bruksanvisningen till kbksmaskinen.

Pastatillsatsen MUZ5NV1 ar Iamplig for att forma degplattor av redan
fardig deg. Pastatillsatserna MUZ5NV2 och MUZ5NV3 anvéands

for att fortsatta bearbeta till bandnudlar de degplattor som gjorts

med pastatillsatsen MUZ5NV1. Annan anvandning ar inte tillaten.

A\ Sakerhetsanvisningar for denna apparat

Risk for skada

Stick aldrig in fingrarna mellan valsarna under arbetet och stick heller
inte in nagot foremal mellan valsarna.

Tillbehoret far endast anvandas i det anvisade arbetslaget.
Tilloehoret far endast anvandas nér det ar helt ihopmonterat.
Tillbehoret far endast sattas fast/lossas nér drivuttaget star stilla.

Oversiktsbilden
Bruksanvisningen géller for olika modeller.

Varje modell finns att kdpa separat i handeln.

Vik ut bildsidorna.
Bild I
1 MUZ5NV1
Proffs-Pastatillsats fér degplattor
(lasagne)
2 MUZ5NV2
Proffs-Pastatillsats for breda nudlar
3 MUZ5NV3
Proffs-Pastatillsats f6r tunna nudlar
Bild &
1 Instéliningsknapp (endast pA MUZ5NV1)
2 Pastatillsats
3 Lasbygel
4 Valsar
Bild
Arbetslage

Anvéndning

® Rengdr grundligt pastatillsatserna fére
férsta anvandningen, se avsnittet
"Rengdring och skotsel”.

Férberedelser

A Risk for skada

Stick aldrig in fingrarna mellan valsarna
under arbetet och stick heller inte in ndgot
féremadl mellan valsarna.

m Viktig anvisning

Underlaget bér vara slatt, jamnt och torrt
sa att motorstativets fotter star stadigt.

m Viktig anvisning

De rekommenderade riktvardena for
arbetshastigheten som finns i denna
bruksanvisning géller fér apparater med
strémvred med 7 lagen.

For apparater med stromvred med 4 lagen
aterfinner du vardena inom parentes efter
det férsta vardet.

20

Bild

® Tryck pa lasknappen och vrid S
funktionsarmen till l1age 4.

® Tack dver drivuttag som inte anvands
med skyddslocken.

e Satt fast pastatillsatsen i drivuttaget.
Observera medbringarens lage i drivut-
taget. Vrid medbringaren en aning vid
behov.

e Vrid pastatillsatsen moturs och tryck
lasbygeln nedat.

® Sétt stickkontakten i vadgguttaget.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Vrid strémvredet till 6nskad hastighet.
MUZ5NV1 = lage 5 (3)
MUZ5NV2 = lage 7 (4)
MUZ5NV3 = lage 5 (3)

Efter arbetet

e SIla av apparaten med stromvredet.

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

e® Fall upp lasbygeln och lossa
pastatillsatsen fran apparaten genom
att vrida den medurs.

Rengéring och skétsel

Var forsiktig!

Anvénd inga repande rengdringsmedel.

Apparatens ytor kan skadas.

Skdlj aldrig av pastatillsatsen under rinnande

vatten eller rengor den med vatten.

Delarna kan inte rengdras i diskmaskin.

® Anvéand endast en borste for att rengéra
pastatillsatsen.

Anvandningsexempel
T|IIverka degplattor med MUZ5NV1

Bereda pastadegen och rulla den till
mindre remsor.

e Stéll instéllningsknappen i 1age 8.

For det dra ut instéllningsknappen,
vrid den och slapp den igen.

® SIla pa kdksmaskinen.

Valsarna bérjar vrida sig.

® For degremsorna genom valsarna tills
ytan &r slat.

e Stall sedan instaliningsknappen stegvis
om fran lage 8 till dnskad tjocklek och
fér degen genom valsarna.

Vi rekommenderar:

Bild &

for lasagne: tjocklek 3—4
fér nudlar: tjocklek 1-2
Obs:

Om degen fastnar pa valsarna, lat den torka

ca 15-30 minuter. Dérefter kan du fortsatta

med bearbetningen.

® Skar den utrullade degen i styckena med
Onskad langd for vidarebearbetning eller
om den ska fa torka.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Vidarebearbetning
med MUZ5NV2/MUZ5NV3

® For degstyckena genom 6nskad
pastatillsats och bred ut dem.

o Nudlar kan déarefter genast tillberedas
eller torkas fér férvaring.

Koka nudlarna

e Fyll en gryta till % med vatten och salta
efter smak.

e Tillsatt enligt dnskemal lite olja; sa
hindras nudlarna fran att klibba ihop.
Koka upp vattnet.

® L&gg nudlarna i det kokande vattnet
och koka ca 2-5 minuter (beror pa deg
och hur torr nudlarna &r).

Recept

e LAgg alla ingredienser i blandarskalen.

e Knada med degkroken 4-6 minuter
i lage 3 (2).

® Om massan ar for torr, tillsétt vatten.
Massan ska ha format sig till en fast kula.

Aggnudlar

400 g vetemjdl

200 g &gg (ca 5 st)

55 g vatten

Tomatnudlar

400 g vetemjél

115 g tomatpuré

100 g &gg (ca 2 st)

35 g vatten
Fullkornsnudlar

400 g fullkornsmjél

260 g &gg (ca 6 st)
Spenatnudlar

400 g vetemjol

160 g spenat

90 g g vatten

Deg till nudlar med mannagryn av durumvete
200 g vetemjol

200 g mannagryn av durumvete
10 msk kokande vatten
96 g 4gg (ca 2 st)

Deg till nudlar med bovete
160 g bovete

240 g vetem|ol

114 g 4gg (ca 3 st)

6 msk kokande vatten

Rétten till &ndringar férbehalles.
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Turvallisuusasiaa

Varuste on tarkoitettu kaytettédvéksi yleiskoneen MUMS... kanssa.
Noudata yleiskoneen kayttdohjeita!

Pastan valmistuslaite MUZ5NV1 soveltuu taikinalevyjen tekemiseen
valmiista taikinasta. Pastalaitteet MUZ5NV2 ja MUZ5NV3 on tarkoi-
tettu pastalaitteella MUZ5NV1 tehtyjen taikinalevyjen jatkokasittelyyn

nauhapastaksi. Kaytté muuhun tarkoitukseen ei ole sallittu.

A\ Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Loukkaantumisvaara

Ala laita tyéskentelyn aikana sormia tai mitdan tavaroita telojen valiin.
Kaytéa varustetta vain ilmoitetussa kayttéasennossa.

Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen kiinni-
tettyin&. Irrota ja kiinnité varuste vain, kun moottori on pyséhtynyt.

Laitteen osat
Kayttdohje on tarkoitettu eri malleille.
Kaikkia laitemalleja voi hankkia erikseen
alan liikkeisté.
Ké&anna esiin kuvasivut.
Kuva IX
1 MUZ5NVA

Profi pastalaite taikinalevyille (lasagne)
2 MUZ5NV2

Profi pastalaite leveille pastanauhoille
3 MUZ5NV3

Profi pastalaite kapeille pastanauhoille
Kuva &
1 Saatdnuppi (vain mallissa MUZ5NV1)
2 Pastalaite
3 Lukitusvipu
4 Telat
Kuva
Kayttdasento

Kayttd

Esivalmistelut

A Loukkaantumisvaara

Al4 laita tydskentelyn aikana sormia
tai mitdan tavaroita telojen valin.

m Térkea ohje

Alustan tulee olla siled, tasainen ja kuiva,

jotta peruslaite pysyy tukevasti paikoillaan.

m Térkea ohje

Kayttdohjeessa suositellut tyénopeuden
viitearvot koskevat koneita, joissa

on 7-asentoinen valitsin.

Jos koneessa on 4-asentoinen valitsin,
vastaavat tiedot on annettu suluissa.

® Puhdista pastalaitteet huolellisesti ennen
ensimmaista kayttokertaa, katso
»Puhdistus«.
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Kuva B]

® Paina avaamispainiketta ja kd&nna :@
varsi asentoon 4. .

® Aseta suojakansi sen kayttéliitdnnan
paélle, joka ei ole kdytdssa.

® Aseta pastalaite kayttoliitdnnan paalle.
Huomioi vaantién asento kayttéliitdntaan.
Kierrd tarvittaessa vahan vaantiota.

o Kaanna pastalaitetta vastapaivaan
ja paina lukitusvipu alas.

e Laita pistotulppa pistorasiaan.

e Valitse tarvittava nopeus valitsimella.
MUZ5NV1 = nopeus 5 (3)
MUZ5NV2 = nopeus 7 (4)
MUZ5NV3 = nopeus 5 (3)

Kéyton jélkeen
® Pysdaytd kone valitsimesta.
® |[rrota pistotulppa pistorasiasta.

® Nosta lukitusvipu yl6s ja poista pastalaite
koneesta kdantamalla mydotapaivaan.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Puhdistus

Huom./

Ald kdytd hankaavia puhdistusaineita.
Laitteen pinnat voivat vaurioifua.

Ald huuhdo pastalaitetta juoksevan
veden alla tai puhdista sitd vedell.
Osat eivdt ole konepesunkestévia.

® Puhdista pastalaite vain siveltimell&.

Kayttohjeita

Taikinalevyjen valmistaminen

MUZ5NV1-laitteella

o Valmista pastataikina ja kauli se sitten
ohuiksi levyiksi.

® Aseta sdaténuppi asentoon 8.

Veda saaténuppi ensin ulos, kdanna
ja napsauta kiinni.

Kuva 3

® Kaynnistd yleiskone. Telat alkavat pyoria.

® Syo6ta taikinalevyja telojen 1&pi, kunnes
niiden pinta on sileé.

® Aseta sitten sdatdénuppi asennosta
8 vahitellen aina seuraavaan asentoon,
kunnes paksuus on haluamasi, ja jatka
taikinan sy6ttamista telojen lavitse.
Suositus:

lasagne: paksuus 3-4
pastanauhat: paksuus 1-2
Ohje:

Jos taikina tarttuu kiinni teloihin, annan

sen kuivua noin 15-30 minuuttia.

Sen jalkeen voit jatkaa kasittelya.

o Jatkok&sittelya tai kuivaamista varten
leikkaa taikinalevy haluamasi kokoisiin
paloihin.

Jatkokasittely MUZ5NV2/

MUZ5NV3-laitteella

® Syo6ta taikinapalat haluamasi pasta-
laitteen |api ja levittele ne.

e Voit valmistaa pastan heti ruoaksi
tai kuivata sen séilyttdmista varten.

Pastan keittdminen

o Tayta % kattilasta vedelld ja lisdé suolaa
maun mukaan.

® Jos haluat, voit lisata keitinveteen vahan
6ljya; ndin pastanauhat eivat tartu kiinni
toisiinsa. Kiehauta vesi.

® laita pasta kiehuvaan veteen ja anna
sen kypsyé noin 2-5 minuuttia (riippuen
taikinasta ja pastan kuivuudesta).

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Ruokaohjeet

o Mittaa kaikki ainekset kulhoon.

® Alusta taikinaa taikinakoukulla
4-6 minuuttia nopeudella 3 (2).

® Jos massa on liian kuivaa, lisda vetta.
Taikinamassan tulee olla sellaista,
etté voit muotoilla siita kiintedn pallon.

Munapasta

400 g vehnéjauhoja

200 g munaa (n. 5 kpl)

55 g vetta

Tomaattipasta

400 g vehnéjauhoja

115 g tomaattipyreeté
100 g munaa (n. 2 kpl)

35 g vetta

Taysjyvapasta

400 g taysjyvéjauhoja

260 g munaa (n. 6 kpl)
Pinaattipasta

400 g vehnajauhoja

160 g pinaattia

90 g vetta

Pastataikina durumvehnéjauhoista
200 g vehnéjauhoja

200 g durumvehndjauhoja
10 rkl kiehuvaa vetta

96 g munaa (n. 2 kpl)
Pastataikina tattarijauhoista
160 g tattarijauhoja

240 g vehnajauhoja

114 g munaa (n. 3 kpl)

6 rkl kiehuvaa vetta

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Observaciones para su seguridad

El presente accesorio esta destinado al robot de cocina MUMS... .
Ténganse presentes las instrucciones de uso del robot de cocina.
El accesorio profesional para pasta MUZ5NV1 se emplea para
elaborar laminas para lasafia de masa preparada previamente.

Los accesorios para pasta MUZ5NV2 y MUZ5NV3 se emplean
para elaborar las masas preparadas previamente con el accesorio
MUZ5NV1. Queda prohibido cualquier otro uso distinto del descrito.

A\ Advertencias de seguridad para este aparato

iPeligro de lesiones!

No introducir nunca las manos ni objetos extraios entre los cilindros
del accesorio para pasta durante el funcionamiento del aparato.
Usar el accesorio solo en la posicién de trabajo indicada.

Usar los accesorios solo estando completamente armados.

Montar y desmontar el accesorio solo con el accionamiento parado.

Descripcidén del aparato
Las presentes instrucciones de uso son
vélidas para distintos modelos de accesorio.
Cada modelo se puede adquirir individual-
mente en el comercio especializado.
Despliegue, por favor, las paginas
con las ilustraciones.
Fig. Y
1 MUZ5NVA
Accesorio profesional para pasta
(laminas de lasana)
2 MUZ5NV2
Accesorio profesional para pasta
(fideos anchos)
3 MUZ5NV3
Accesorio profesional para pasta
(fideos finos)
Fig. @
1 Mando selector
(solo en el modelo MUZ5NV1)
2 Accesorio para pasta
3 Palanca de retencién
4 Cilindros
Fig.
Posicion de trabajo
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Usar el aparato

m Advertencia importante

Los valores de referencia respecto

a la velocidad de trabajo que se facilitan
en las presentes instrucciones de uso se
refieren a aparatos con mando giratorio
de siete posiciones. Para los aparatos con
mando giratorio de cuatro posiciones, los

valores estan indicados entre paréntesis.

® Limpiar afondo los accesorios para pasta
antes de usarlos por primera vez.
Véase al respecto el capitulo «Limpieza
y Cuidados».

Preparativos

A /Peligro de lesiones!

No infroducir nunca las manos ni objetos
extrarios entre los cilindros del accesorio
para pasta durante el funcionamiento
del aparato.

m Advertencia importante

La superficie de apoyo debera ser lisa

y estar seca y nivelada a fin de que los
soportes de la unidad motriz se asienten
firmemente sobre la misma.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Fig. B

® Pulsar la tecla de desbloqueo y colo- i
car el brazo giratorio en la posicion 4.

® Cubrirlos accionamientos no utilizados con
las tapas protectoras correspondientes.

® Encajar el accesorio para pasta
en el accionamiento.
Prestar atencion a la posicion del elemento
de arrastre respecto al accionamiento.
En caso necesario, girar ligeramente
el arrastrador.

e Girar el accesorio para pasta hacia
la derecha (sentido de marcha contrario
al de las agujas de reloj) y desplazar
la palanca de sujecién hacia abajo.

® Introducir el cable de conexién en la toma
de corriente.

® Colocar el mando selector en la posicion
de trabajo deseada.
MUZ5NV1 = posicion de trabajo 5 (3)
MUZ5NV2 = posicion de trabajo 7 (4)
MUZ5NV3 = posicion de trabajo 5 (3)

Tras concluir el trabajo

® Desconectar el aparato a través del mando
giratorio.

® Extraer el cable de conexién de la toma
de corriente.

® Desplazar la palanca de retencién hacia
arriba y retirar el accesorio para pasta de
la base motriz girandolo hacia la derecha
(sentido de marcha de las agujas del reloj).

Cuidados y limpieza Fig. @

jAtencion!

No usar agentes frotadores para su limpieza.

Las superficies pueden resultar dafiadas.

No enjuagar nunca el accesorio para pasta

bajo el chorro de agua del grifo ni limpiarlo

con agua. Las piezas y componente no son

aptos para el lavavayjillas.

® Limpiar el accesorio pasta solo con
ayuda de un pincel.

Consejos practicos

Preparar las laminas de masa

con el accesorio MUZ5NV1

® FElaborar la masa para la pasta, extenderla
con el rodillo y cortarla en tiras pequefas.

® Colocar el mando selector en la posicion
de trabajo «8». Extraerlo a tal efecto de su
alojamiento, girarlo y volverlo a enclavar.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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e Conectar la base motriz (robot de cocina).
Los cilindros del accesorio para pasta
comienzan a girar.

® Hacer pasar las tiras de masa por los
cilindros hasta que su superficie esté lisa.

® Desplazar a continuacion el mando
selector lentamente desde la posicidn «8»
a la posicion correspondiente al espesor
que se desea tenga la pasta, haciendo
hacer pasar la pasta por los cilindros.
Nuestra sugerencia:

para lasafna: espesor 3—4
para fideos: espesor 1-2
Advertencia:

En caso de quedar adherida la masa
a los cilindros debera dejarse que se seque
durante unos 15-30 minutos, A continuacién
se reanuda la preparacion de la pasta.
® Para continuar con la elaboracion
de la masa o para secarla, debera cortarse
la masa extendida en trozos del tamano
deseado.

Transformar la masa con los acceso-
rios MUZ5NV2/MUZ5NV3

® Hacer pasar la masa a través del acce-
sorio para pasta adecuado, extendién-
dola con el rodillo.

® A continuacion se puede iniciar
la elaboracion de la pasta o bien
secarla para guardarla.

Cocer la pasta

® Llenar % de la olla de agua.
Poner sal a discrecion.

® Agregar asimismo un poco de aceite
si se desea, a fin de evitar que la pasta
se adhiera. Calentar el agua a punto
de ebullicién,

® Poner la pasta en el agua hirviendo
y cocerla durante unos 2-5 minutos
(en funcién de la masa y su grado
de sequedad).

Recetas

® Poner todos los ingredientes en el bol.

® Amasar durante 4-6 minutos con el garfio
amasador en la posicién de trabajo
<<3>> (2)

e Sila masa demasiado seca, agregar
agua. La masa debera formar una bola
consistente.
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Pasta al huevo

400 gramos de harina de trigo

200 gramos huevos (ca. 5 unidades)

55 gramos agua

Pasta al tomate

400 gramos de harina de trigo

115 gramos tomate concentrado

100 gramos huevos (ca. 2 unidades)
35 gramos agua

Pasta integral

400 gramos de harina de trigo integral
260 gramos huevos (ca. 6 unidades)
Pasta de espinacas

400 gramos de harina de trigo

160 gramos de espinacas

90 gramos de agua

Masa de pasta con sémola de trigo duro
200 gramos de harina de trigo

200 gramos de sémola de trigo duro

10 cucharadas soperas de agua hirviendo
96 gramos huevos (ca. 2 unidades)
Masa de pasta con alforfén

160 gramos trigo sarraceno

240 gramos de harina de trigo

114 gramos huevos (ca. 3 unidades)

6 cucharadas soperas de agua hirviendo

Nos reservamos el derecho
de introducir modificaciones.
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Para sua seguranca

pt

Este acessorio esta preparado para o robot de cozinha MUMS... .
Observar as Instrugdes de servigo do robot de cozinha.

O acessodrio para massas MUZ5NV1 é adequado para formar placas
a partir de massa pre-confeccionada. Os acessorios para massas
MUZ5NV2 e MUZ5NV3 servem para continuar a confecgéo

das placas de massa preparadas com o acessorio MUZ5NV1

e transforma-las em massas alimenticias as tiras.

N&o é permitida a utilizacao para outros fins.

A\ IndicagcGes de seguranca para este aparelho

Perigo de ferimentos

Durante o trabalho, ndo tocar nem inserir objectos entre os rolos.
Utilizar os acessérios apenas na posi¢cao de trabalho apresentada.
Utilizar os acessoérios apenas em estado totalmente montado.
Apenas colocar e retirar acessorios com o accionamento completa-

mente imobilizado.

Panoramica do aparelho
As instrugdes de servigo sdo validas para
diversos modelos. Cada modelo é vendido
separadamente.
Por favor, desdobre as paginas com
as ilustragdes.
Fig.
1 MUZ5NV1
Acessorio profissional para placas
de massa (lasanha)
2 MUZ5NV2
Acessorio profissional para massas
alimenticias largas
3 MUZ5NV3
Acessorio profissional para massas
alimenticias finas
Fig. @
1 Botao de ajuste (apenas no MUZ5NV1)
2 Acessorio para massas
3 Alavanca de retengéo
4 Rolos
Fig.
Posicéo de trabalho

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Utilizacdo do aparelho

m Indicagao importante!

Os valores de referéncia para a veloci-
dade de funcionamento recomendados
nestas Instrucdes de servigo referem-se
a aparelhos com selector de 7 fases.
Para aparelhos com selector de 4 fases,
os respectivos valores encontram-se
entre paréntesis.

® Limpar bem os acessdrios para massas
antes da primeira utilizagao.
Para isso, consultar a secgéo «Limpeza
€ manutencao».

Preparagéo

A Perigo de ferimentos

Durante o trabalho, nao tocar nem inserir
objectos entre o0s rolos.

m Indicagao importante!

A superficie de base deve ser lisa e plana
e deve estar seca para que 0s pés

do aparelho base figuem bem fixos.
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Fig. B
® Premir atecla de desbloqueamento e
colocar o bragco maével na posicéo 4.
® Cobrir accionamentos néo utilizados com
as respectivas tampas de protecgéo.
® Colocar o acessorio para massas
no accionamento.
Observar a posigéo do arrastador
em relagcdo ao accionamento.
Se necessario, rodar um pouco
o arrastador.
® Rodar o acessodrio para massas
no sentido contrario ao dos ponteiros
do reldgio e pressionar a alavanca
de retencao para baixo.
® Ligar a ficha a tomada.
e Colocar o selector rotativo na fase
necessaria.
MUZ5NV1 = fase 5 (3)
MUZ5NV2 = fase 7 (4)
MUZ5NV3 = fase 5 (3)

Depois do trabalho

® Desligar o aparelho através do selector.

® Desligar a ficha da tomada.

® |evantar aalavanca de retengéo e retirar
0 acessorio para massas do aparelho,
rodando o acessorio no sentido dos
ponteiros do relégio.

Limpeza e manutengéo

Atengdo!

N2Zo utilizar, por isso, produtos de limpeza

abrasivos. As zonas exteriores do aparelho

podem ficar danificadas.

Nunca lavar o acessdrio para massas

sob dgua corrente nem com dgua.

As pecas nao sdo adequadas para

ir a maquina de lavar loiga.

® Limpar o acessorio para massas apenas
com um pincel.

Instrucées de utilizacdo

Fabricagéo de placas de massa
com o MUZ5NVA1

® Prepare a massa e enrole-a depois
em tiras pequenas.

@ Coloque o botéo de ajuste na posigcéo 8.
Para isso, puxe o botéo de ajuste para
fora, rode-o e volte a encaixa-lo.

® Ligue o robot de cozinha.

Os rolos comegam a rodar.

Fig. @
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® |Insira as tiras de massa entre os rolos
até a superficie ficar lisa.

® Depois regular progressivamente o botao
de ajuste da posicao 8 para a espessura
desejada e passar a massa pelos rolos.
A nossa sugestao:
Para lasanha:
Para massas
alimenticias:

Indicagao:

Se a massa ficar presa nos rolos, deixe-a

secar durante aprox. 15 a 30 minutos.

Em seguida, pode continuar a processa-la.

® Para continuar a confeccao ou para
deixar secar, corte a massa estendida
em pedacos do tamanho desejado.

Continuacao da confecgéo
com o MUZ5NV2/MUZ5NV3

® Passar os pedacos de massa pelo
acessorio desejado e estendé-los.

® As massas alimenticias podem ser
imediatamente preparadas ou secas
para guardar.

Cozer massas alimenticias

e Deitar agua num tacho até 3% e temperar
a gosto com sal.

® (aso desejado, adicionar um pouco
de 6leo. Assim impede-se que as
massas se colem umas as outras.

N&o deixar a agua ferver.

e Deitar as massas alimenticias na agua
a ferver e deixar cozinhar durante cerca
de 2 a 5 minutos (dependendo da massa
e de esta estar ou ndo seca).

Receitas

e Deitar todos os ingredientes na tigela.

® Amassar com a vara para massas pesa-
das durante 4 a 6 minutos na fase 3 (2).

® Se a massa estiver demasiado seca,
adicionar agua. A massa devera ficar
com a forma de uma bola.

Massas alimenticias de ovo
400 g farinha de trigo

200 g de ovos (ca. de 5 ovos)
55 g de agua

Massas alimenticias de tomate
400 g farinha de trigo

115 g concentrado de tomate
100 g de ovos (ca. de 2 ovos)
35 g de agua

espessura 3-4

espessura 1-2

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Massas alimenticias integrais

400 g de farinha integral

260 g de ovos (ca. de 6 ovos)
Massas alimenticias de espinafres
400 g farinha de trigo

160 g de espinafres

90 g de 4gua

Massa com semolina

200 g farinha de trigo

200 g de sémola de trigo duro (semolina)
10 colheres de sopa de agua a ferver
96 g de ovos (ca. de 2 ovos)

Massa com trigo-sarraceno

160 g trigo negro

240 g farinha de trigo

114 g de ovos (ca. de 3 ovos)

6 colheres de sopa de agua a ferver

Direitos reservados quanto a alteragées.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Mo TNV 0oQ&AEIG 00G

To e&apTnpa eivar KATGAANAO yia TNV kouQivopnyoavr) MUMS...
MpooegTe TIG 08Nyieg XPr)oNg TNG KOUIVOUNXAVNG.

To mpoo&pTnpa Qupapikwv MUZSNV1 givan KaraAno yio Tov
OXNPOTIoPO GUAAWV TupNG oo TPOETOINGpEVN CupN.

Ta mpooapTrnuara Lupapikwv MUZSNV2 kot MUZSNV3 xpnaoipeuouv
YIX TNV TIEPAITEPW ETTEEEPYAOIN TWV PE TO TIPOCAPTNUA CUUOPIKWV
MUZ5NV1 mpogToipaopevwv UMy Jupng 0e ¢wAieg JUHGPIK®V.
Kamoiae &AAn xprjon 8gv eivan emTPETTH.

A YTodeileiq aopaleiag yia TNV MXpoUoa CUCKEUN

KivBuvog TpaupaTiopou

KoTd Tnv spyacna pnv TIIO(VSTS avausoa OTOUG KUAIVOPOUC KOl Pnv
BaleTe O(VTIKSIUSVO( avapsoa oTOUq KUAivOpouG.

Xpr]0|porr0|sws TX sﬁapmpam povo oTnVv owo«pspopsvr] 0¢on
spyamag Xpnmporromom TX sﬁapmpam povo oe rr)\r]pwq ouvap-
HoAoynuEVN KaTaoTaan. TormobeTeiTe/aPpaipeiTe Ta EEXPTAPOT
HOVO e aKIvnToTIoINUEVN TNV Kivnaon.

Me pio pomic
O1 0dnyieg xprnong IoxUouV yix dI&Popa
povTEAX. K&Be povTéNo pmmopeiTe vax To
TTPOUNOEUTEITE PUEPUOVWUEVX OTO EUTTOPIO.
Mopokoheiode v avoieTe TIC gehideg
HE TIG EIKOVEG.
Eikévo I
1 MUZ5NV1
EmayyeAUOTIKO TTPOCAPTNHO CUHGPIKWY
yia QUM UpNng (Aalavix)
2 MUZ5NV2
EmayyeAUOTIKO TTPOCAPTNHO CUHGPIKWV
YIa POt (UPOPIKS
3 MUZ5NV3
EmoyyeAUaTIKO TTPocapTNHO UMPIKQV
yio AeTT& QUHOPIKS
Eikova B
1 Koupri piBuiong (pbvo oto MUZ5NV1)
2 NpoadpTnuo JUUOPIKOV
3 MoxAdg aop&AIong
4 Kuhvdpol
Eikéva
©¢on epyaaiag
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m InuovTikn urodeign

O1 ouVvIOTWWPEVEC EVOEIKTIKEG TIMEG YIX
TNV TOXUTNTA €PYATING OTIG TTXPOUOEG
odnyieg Xprong avapEPOVTAl 0 GUC-
KEUEG € TIEPIOTPOPIKO DIGKOTITN

7 BoBpidwv.

X CUOKEUEG e TTEPIOTPOPIKO OIGKOTITN
4 BoBpidwv B BpeiTe TIC TIHEG KGOE
POPG 0€ TTHPEVOETEIG PETA OTTO QUTEC.

e T[lpiv TNV PWTN XPron KaoapileTe KOAX
TO TTPOCPTHAHOTO (UPOPIKQWV, BA.
"KoBapIopog Kol ¢ppovTidoa”.

MpogTolpacia

A Kivouvog tpauuoriopou

Kard tnv spyaoia unv mavere avaueoo
oTou¢ KUAIvopoug kai unv palere
QVTIKEIUEV QVALET OTOUG KUAIVOPOUG.

E ZNUAVTIKN urodeIEn

To UMTOOTPWUX Ba TTPETTEI VA ivail Agio
EMMMEDO KOl OTEYVO, YIX VX EXOUV OTOOE-
POTNTX To TODIG TNC BAGIKAC CUOKEUNC.
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Eikova B

® [loTroTe To TANKTPO AMAcPEAIONS i
Kol PEPTE TOV Bpaiova TOAOTTIANG L
AelToupyiog otn Beon 4.

e KOAUTITETE TIG Un XPNOIJOTIOIOUUEVEG
KIVI|O€IG e KATTAKIK TIPOOTAAING Kivnong.

® TomoBeToTe TO MPOCHPTNHA (UPGPIKWY
oTnv Kivnon. MpooégTe Tn B0 Tou
KOUTAEP WG TIPOG TNV Kivnaon.
Av XpelaeTal OTPEWTE Aiyo TO KOUTIAEP.

e [upioTe TO MPOO&PTNHX LUPOPIKWV
QVTIOETO OTN POPA TWV JEIKTWV TOU
poAoyioU Kol TTIEGTE TOV HOXAO GOpG-
NIONG TTIPOG TQX KATW.

® Balete To QIg oTnVv Tipila.

® PubpioTe ToV TTEPIOTPOPIKO BIGKOTITN
oTNV OMXITOUPEVN PABUIdX.
MUZ5NV1 = Bo®pida 5 (3)
MUZ5NV2 = Bo®pida 7 (4)
MUZ5NV3 = BoOpida 5 (3)

MeT& Tnv gpyaoia

® O£ETeTe TN OUOKEUN € TOV TIEPIOTPEPO-
HEVO DIOKOTITN EKTOG AEITOUpYiog.

® TpaB&Te TO PIG Ao TNV TIPILA.

® AveBaaTe ToV HOXAO aopGAIoNG
KOl TTPTE TO TTPOCHPTNHO LUPXPIKWV
QIO TN CUOKEUN, OTPEPOVTAG TO OTN
QOPG TWV OEIKTWV TOU poAoyiou.

Ko©opiopog kot gppovTida  Eikéva 3

lMpoooyrj!

Mn ypnoiuoroieite oo KaBXPIoLOU

mou yapadouv. OI EMIPAVEIES LITOLOUV

Var UrmooTouv pOopES.

Mnv EemAuveTe 1o mpoodpTnUa CULIOPIKWY

TTOTE KATW ATTO TOEYOULIEVO VEOO OUTE VX TO

kaBapilete e vepo. Ta gon Ogv mAgvovTar

oTo mAuvTriplo maTwy.

o KoabapileTe To MPoo&pTNHX JUPGPIKOV
HOVO [ TVENO.

YrodeIEeIiC epapuoyng

Mapaokeur UMV J0UUNG pe

MUZ5NV1

® EToiuadete TN LUPN yIx To (UMGPIKG
KO TNV TTAGOETE KATOTIIV OE PIKPOTEPES
Awpideg.

® PubpioTe To Kouumi pUBUIONG OTN
0¢on 8. '’ auTo TPaPNETE TO KOUTI
pUBHIONG TTIPOG TX £EW, YUPIOTE TO KA
EXVOKOUPTIWOTE TO.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® EvepyorioinoTe TNV KOUJIVOUNXovr).
O1 KUAIVOpoI apxilouv va TTePIOT-
PEPOVTAI.

® [lep&oTe TIG Awpideg TNS LUPNG HEoT
oIt TOUG KUAIVOPOUG, HEXP! VA Yivel
Aeia n emeavei& Toug.

® PubpioTe KXTOMIV TO KOUPTT pUBMIONG
OTOOIOKA OTTO TN B€0N 8 WG TO EMOUPNTO
TT&YOC Kol TTepaoTe TN {UPN YEOO OTTO
TOUG KUAIVOpOUG.
H ouoTaor pag:

Mo Aadavia: mayog 3-4
Mo QUUOPIKA: moyog 1-2
Ynodeign:

Av n {Upn kKoA&el aToug KUAivopoug,

QPNOTE TNV VO OTEYVWOOEI ETTI TTEP.

15-30 AeTITG. 3TN GUVEXEIX PTTOPEITE

VO OUVEXIoETE e TNV eTeepyaoia.

e [Ix TNV mepxITEPW ETEEEPYATIT I YITK
TO OTEYVOHX KOWTE TNV TIAdCpEVN CUN
0€ KOPPKTIX OTO €mMOUpNTO Peye0og.

MNepauTépw emegepyaoia Ue

MUZ5NV2/MUZ5NV3

® [lepdoTe T KOPPGTIO TNG VKNG HEoX
oo TO €MOUPNTO TIPOOGKPTNHX
CUPOPIKWV KO OITAWOTE TOK.

® To JUPGPIKG PTTOPOUV OTN OUVEXEIX
VO POYEIPEUTOUV GPECKC 1 UTTOPOUV
Vo 0TEYVWOOUV yIo UAGEN.

Bpaoipo JupopiK®v

® [clioTe TNV KATOXPOAX KOTA TQ %4 [
VEPO KO AOTIOTE KOTX TIPOTIpNON.

® Av embBupeite MpoaBEaTe Aiyo A&DI.
'ETol dev B KOANoouv padi To
CupopIkG. ApraoTe To vepod Vo Bpaael.

® Pifte Ta UPOPIKG O€ BPaoTO vEPO
KOl GProTe Ta Vo Bp&oouy i TTep.
2-5 AenT& (avahoya pe Tn CUPN Ko
™V EnpdTnTO).

SUVTOYEG

® B&leTe OAX TOX UNK& PHEOK OTO UTTOA.

® ZupwoTe e To epyaleio LUPWPOTOG
4-6 \enT& 0TN BoBpida 3 (2).

® Avn u&do eivan oAU aTeyvr, TTpooBEaTe
vepo. H pala pemel va exel TaPE!
TN HOPPI) CUPTIAYOUC PTTGACG.
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ZUHOPIKAX pe auy&

400 g oiIt&Aeupo

200 g oBy& (11ep. 5 TEPGKIX)
55 g vepo

ZUHOPIKX € VTOUGTO

400 g oiIt&Aeupo

115 g TOPOTOTIOATOG

100 g oy (ep. 2 TEPAYIN)
35 g vepd

ZupopIK& OAIKNG Gheong
400 g aheUpl oAIKAC &GAeong
260 g oBy& (T1ep. 6 TEPAKIX)
Zupopik& pe ooVEKI

400 g oITt&Aeupo

160 g OTTOVOKI

90 g vepo

ZUpn UPOPIK®V e OKANPEO OIpydGN
200 g oIT&Aeupo

200 g o1pIyd&AI OKANPO

10 K.0. BpaoTOd VEPO

96 g aBy& (Tep. 2 TEPAXIXK)
ZUun TUPOPIKWV Je PpayoTupo
160 g payorupo

240 g oITaAeupo

114 g oy (ep. 3 TEP&YIN)
6 K.0. BPOTO VEPO

Tnpoupe To SIKXIWHX GANXY V.
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EEE ybénetmeligine uygundur

Kendi glivenliginiz igin

tr

Bu aksesuar, mutfak robotu MUMS... i¢in tasarlanmistir.

Mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat ediniz.

Makarna 6n takimi MUZ5NV1, édnceden hazirlanmis hamurdan
plakalar seklinde hamur levhalari hazirlamak igin uygundur.
MUZ5NV2 ve MUZ5NV3 makarna 6n takimlari, MUZ5NV1 hamur
6n takimiyla hazirlanmis hamur plakalarindan serit makarna yapma
islemine yarar. Bagka bir uygulamaya izin verilmemistir.

A\ Bu cihaz igin giivenlik bilgi ve uyarilari

Yaralanma tehlikesi

Calisma esnasinda merdanelerin arasina ne elinizi sokunuz,

ne de herhangi bir bagka cisim sokunuz.

Aksesuarlari sadece bildiriimis olan ¢alisma konumunda kullaniniz.
Aksesuarlari sadece komple monte edilmis sekilde kullaniniz.
Aksesuarlari sadece tahrik sistemi duruyorken takiniz/gikariniz.

Genel bakig

Kullanma kilavuzu farkli modeller icin

gecerlidir. Her model saticilardan ayrica

alinmalidir.

Litfen resimli sayfalari aginiz.

Resim X

1 MUZ5NVA
Hamur plakalar (Lasagne) icin
profesyonel makarna 6n takimi

2 MUZ5NV2
Genis makarnalar icin profesyonel
makarna 6én takimi

3 MUZ5NV3
Ince makarnalar icin profesyonel
makarna 6én takimi

Resim &

1 Ayar diigmesi (sadece MUZ5NV1
modelinde)

2 Makarna 6n takimi

3 Kilitleme kolu

4 Merdaneler

Resim

Galisma pozisyonu

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Cihazin kullaniimasi

m Onemli not

Bu kullanma kilavuzunda tavsiye edilen
calisma hizi kilavuz degerleri, 7 kademeli
déner saltere sahip cihazlar icin gecerlidir.
4 kademeli doner salterli cihazlar igin
gecerli degerleri, parantez icinde diger

degerlerin pisinde gbreceksiniz.

® Makarna 6n takimlarini ilk kez kullan-
madan énce iyice temizleyiniz, bakiniz
"Temizleme ve koruyucu bakim”.

Hazirlanmasi

A Yaralanma tehlikesi

Calisma esnasinaa meraanelerin arasina
ne élinizi sokunuz, ne de herhangi bir
baska cisim sokunuz.

E Onemli not

Cihazin ayaklarinin yere saglam oturmasi
icin, kurulacagr zemin diizgln, terazili
ve kuru olmalidir.
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Resim D] ® Hamur seritlerini, ylizeyleri diizglin

e Kilit sistemini agma tusuna basiniz S oluncaya kadar merdanelerden gegiriniz.
ve ¢evirme kolunu 4 pozisyonuna ® Sonra ayar digmesini adim adim
aliniz. 8 konumundan istediginiz kalinliga kadar

e Kullaniimayan tahrikleri tahrik koruyucu ayarlayiniz ve hamuru merdanelerden
kapaklari ile kapatiniz. gegiriniz.

® Makarna 6n takimini tahrik sistemine Bizim énerimiz:
(motora) takiniz. Kavrama Unitesinin Lasagne igin: 3—4 kalinhg
tahrige olan konumuna dikkate ediniz. Makarnalar icin: 1-2 kalinlig
Gerekirse kavrama Unitesini biraz Bilgi:

geviriniz.
o Makarna 6n takimini saatin ¢alisma
yoénlnin tersine dogru ceviriniz
ve kilitteme kolunu asagi bastiriniz.
® Elekirik figini prize takiniz.
® Dodner salteri gerekli kademeye
ayarlayiniz.
MUZ5NV1 = kademe 5 (3)
MUZ5NV2 = kademe 7 (4)
MUZ5NV3 = kademe 5 (3)

Isiniz sona erdikten sonra
® Cihazi déner salter Uzerinden kapatiniz.
® Elekirik fisini ¢cekip ¢ikariniz.
e Kilitteme kolunu yukari kaldiriniz
ve makarna 6n takimini saatin calisma
yéninde cgevirerek cihazdan ¢ikariniz.

Cihazin temizlenmesi

Eger hamur merdanelere yapisirsa, yakl.

15-30 dakika kurumasini bekleyiniz.

Ardindan hamuru islemeye devam

edebilirsiniz.

® |[slemeye devam etmek icin veya
kurutmak icin, agiimis hamuru istediginiz
blyUklikte parcalar halinde kesiniz.

MUZ5NV2/MUZ5NV3 ile igslemeye

devam edilmesi

® Hamur pargalarini istediginiz makarna
6n takimindan geciriniz ve uygun sekilde
yayiniz.

® Makarnalar akabinde hemen iglenebilir
veya depolanmak Uzere kurutulabilir.

Makarnalarin pigirilmesi

® Tencereye ¥ su doldurunuz ve igine
damak tadiniza goére tuz karistiriniz.

ve bakimi Resim 3 ® |[sterseniz biraz sivi yag ilave ediniz,

Dikkat! bdéylelikle makarnalarin birbirine yapis-
kar! . , L masli dnlenmis olur. Suyu kaynatiniz.

Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik e Makarnalan kaynar suya atiniz ve yakl.

malzemesi kullanmayiniz.
Cihazin yizeyi zarar gorebilir.
Makarna én takimini kesinlikle muslukian

2-5 dakika su iginde pisiriniz (hamura
ve kuruluk derecesine bagl).

akan su altinda durulamayiniz veya Tarifler

su ile temizlemeyiniz. Parcalar bulasik ® Tum malzemeleri cihazin kabina
makinesinde yikanmaya elverisli degildir. doldurunuz.

e Makarna 6n takimini sadece bir firga ® Yogurma kancasi ile 4-6 dakika 3 (2)

kademesinde yogurunuz.

® Eger hamur kitlesi cok kuruysa,
su ilave ediniz. Hamur kutlesi kivamli
bir top sekline getirilebilmelidir.

Yumurta igeren makarna
400 g bugday unu

200 g yumurta (yakl. 5 adet)
55gsu

Domates igeren makarna
400 g bugday unu

115 g domates salgasi

100 g yumurta (yakl. 2 adet)
35gsu

ile temizleyiniz.

Uygulama bilgileri

MUZ5NV1 ile hamur plakalari

uretilmesi

® Makarna hamurunu hazirlayiniz ve kiigik
seritler halinde aciniz.

® Ayar digmesini 8 konumuna ayarlayiniz.
Bunun i¢in ayar digmesini disari ¢ekiniz,
geviriniz ve yeniden yerine oturtunuz.

e Mutfak robotunu devreye sokunuz.
Merdaneler dénmeye baslar.
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Kepekli undan makarna

400 g kepekli un

260 g yumurta (yakl. 6 adet)
Ispanak igeren makarna

400 g bugday unu

160 g Ispanak

90 g su

Makarnalik irmikli makarna hamuru
200 g bugday unu

200 g makarnalik irmik

10 ¢k kaynar su

96 g yumurta (yakl. 2 adet)
Karabugdayh makarna hamuru
160 g karabugday

240 g bugday unu

114 yumurta (yakl. 3 adet)

6 ck kaynar su

Degisiklikler olabilir.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Dla wtasnego bezpieczeristwa

Niniejsze wyposazenie przeznaczone jest dla robota kuchennego
MUMS.... Prosze przestrzegac instrukcji obstugi robota kuchennego.
Przystawka do makaronéw MUZ5NV1 nadaje sie do formowania
ptatow ze wstepnie przygotowanego ciasta. Przystawki do makaronéw
MUZ5NV2 i MUZ5NV3 stuzg do wytwarzania makaronu tagiatelle

z ptatéw ciasta uprzednio uformowanych przystawkg do makaronow
MUZ5NV1. Inne zastosowanie jest niedozwolone.

A\ Wskazéwki bezpieczenistwa dla pracy z niniejszym
urzgdzeniem

Niebezpieczenstwo skaleczenia

Podczas pracy nie wktadac rgk pomiedzy watki i nie wktadaé zadnych
przedmiotow pomiedzy watki.

Wyposazenie uzywac tylko w przedstawionej pozycji robocze;.
Wyposazenie mozna uzywac tylko wtedy gdy jest kompletnie zmonto-
wane. Wyposazenie naktadaé i zdejmowac tylko wtedy, gdy naped
jest nieruchomy.

Opis urzadzenia Obstuga
Niniejsza instrukcja obowigzuje dla réznych
modeli. Kazdy model mozna osobno naby¢ m Wazna wskazéwka
w handlu. fni A ;
. . . Zalecane wartosci orientacyjne dla pred-
Proszq otworzy€ sktadane kartki z rysunkami. | o< roboczej zawarte w niyrlliejszej pre
Rysunek I instrukcji obstugi odnosza sie do urzadzer
1 MUZ5NV1 . z siedmiostopniowym przetacznikiem
Profesjonalna przystawka do formowania obrotowym. Wartosci orientacyjne dla
ptatow makaronu (lasagne) urzgdzen z czterostopniowym przetacz-
2 MUZ5NV2 nikiem obrotowym podane sg w nawia-
Profesjonalna przystawka do formowania sach.
szerokiego makaronu
3 MUZ5NV3 ® Przed pierwszym uzyciem doktadnie
Profesjonalna przystawka do formowania umy¢é przystawki do makaronu, patrz
cienkiego makaronu ,Czyszczenie i pielegnacija®.
Rysunek &

1 Gatka nastawcza (tylko przy MUZ5NV1) Przygotowanie

2 Przystawka do makaronu

3 Dzwignia blokady A Niebezpieczenstwo skaleczenia

4 Walki

Rysunek Podczas pracy nie wkiadac rak pomiedzy

Pozycja robocza warki | nie wkiadac Zadnych przedmiotow
pomiedzy wartki.

m Wazna wskazéwka

Podtoze musi by¢ gtadkie, ptaskie

i suche, zeby nézki modutu napedo-
wego mialy mocne oparcie.
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Rysunek D]
Namanc przycisk zwalniajacy
blokade i odchyli¢ ramie urza-
dzenia do pozyciji 4.

® Ostonic¢ nie uzywane napedy pokrywami
ochronnymi.

® Nalozy¢ przystawke do makaronu
na adapter.
Zwracac uwage na utozenie zabieraka
w stosunku do napedu. W razie potrzeby
lekko przekrecic zabierak.

® Przystawke do makaronu przekrecic¢
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazoéwek zegara i wcisng¢ dzwignie
blokady.

o Witozy¢ wtyczke do gniazdka.

® Przetgcznik obrotowy ustawié
na wymagany stopien.
MUZ5NV1 = Zakres 5 (3)
MUZ5NV2 = Zakres 7 (4)
MUZ5NV3 = Zakres 5 (3)

Po pracy
Wytaczy¢ urzadzenie przetgcznikiem
obrotowym.
o Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.
® QOdchyli¢ do gory dzwignie blokujaca
i zdja¢ przystawke do makaronu przez
przekrecenie w kierunku zgodnym
z ruchem wskazdéwek zegara.

Czyszczenie i pielegnacja Rysunek 3

Uwaga!
Nie stosowac Zadnych szorujgcych srodkow
czyszczgcych. Powierzchnie moga ulec
uszkodzeniu.
Przystawki do makaronu nigdy nie pfukac
pod biezacg woda ani nie myc woda.
Te czesci nie nadaja sie do mycia
w zmywarce.
® Przystawke do makaronu czyscic¢

tylko pedzlem.

Praktyczne wskazdwki

Formowanie ptatéw makaronu

z MUZ5NVA

® Przygotowacé ciasto do makaronu
i watkowac je na mniejsze paski.

® Gatke nastawcza ustawi¢ w pozyciji 8.
W tym celu wyciagnaé gatke nastawcza,
przekreci¢ i zndw zatrzasnaé w zapadce.

N
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® Wigczyc robot kuchenny.
Watki zaczynaja sie obracad.

® Przepuszczaé paski ciasta przez watki,
az powierzchnia bedzie gtadka.

o Nastepnie gatke nastawczg przestawiac
stopniowo z pozycji 8 az do wymaganej
grubosci i przepuscic ciasto przez watki.

Zaleca sie:

dla lasagne: grubos¢ 3-4

dla makaronu: grubos¢ 1-2
Wskazéwka:

Gdy ciasto przykleja sie watkow, poczekaé

15-30 minut, az nieco wyschnie.

Potem mozna kontynuowac¢ wytwarzanie.

o Do dalszego wytwarzania lub do susze-
nia pocia¢ rozwatkowane ciasto na
kawatki o wymaganej wielkosci.

Dalsze przetwarzanie
z MUZ5NV2/MUZ5NV3

e Kawatki ciasta przepuscic¢ przez
wymagang przystaka do makaronu
i rozciagnac.

® Potem mozna od razu przyrzadzi¢
makaron lub poddaé wysuszeniu
w celu przechowania.

Gotowanie makaronu

o Napetni¢ garnek w % wodg i wsypac
s6l wedtug uznania i smaku.

e FEwentualnie doda¢ nieco oleju,
zapobiega to sklejeniu makaronu.
Zagotowac wode.

o Makaron witozy¢ do wrzacej wody
i gotowac przez okoto 2-5 minut
(w zaleznosci od ciasta i stopnia
wysuszenia).

Przepisy kulinarne

o Witozy¢ wszystkie sktadniki do miski.

e Hakiem do zagniatania zagniata¢ przez
4-6 minut na stopniu 3 (2).

® Gdy masa jest zbyt sucha, dodac nieco
wody. Masa musi nabraé ksztattu kuli
o statej konsystenciji.

Makaron jajeczny

400 g maki pszennej

200 g jajek (ok. 5 sztuk)

55 g wody
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Makaron pomidorowy

400 g maki pszennej

115 g przecieru pomidorowego
100 g jajek (ok. 2 sztuki)

35 g wody

Makaron catoziarnowy

400 g maki catoziarnowej

260 g jajek (ok. 6 sztuk)
Makaron ze szpinakiem

400 g maki pszennej

160 g szpinaku

90 g wody

Ciasto na makaron z kaszg pszeniczng
200 g maki pszennej

200 g kaszy pszenicznej

10 tyzek wrzacej wody

96 g jajek (ok. 2 sztuki)

Ciasto na makaron z makg gryczang
160 g maki gryczanej

240 g maki pszennej

114 g jajek (ok. 3 sztuki)

6 tyzek wrzacej wody

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.

38
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Ina Bawuoi 6e3nexku

Lle npunanana npusHayeHe anAa KyxoHHoro komobanHy MUMS... .
HoTpumyBaTncA BKa3iBOK iIHCTPYKLUIT 3 BUKOPUCTAHHA KYXOHHOIo
kombaitHy. Hacazaka ana makapoHHux Bupobis MUZ5NV1 npusHa-
YeHa AnA GopMyBaHHA NUCTIB TECTY i3 3a3aaneriab NPUrotToBaHoro
TictTa. Hacagku ana makapoHHux BupobiB MUZ5NV2 i MUZ5NV3
cny)atb AnA noAanbLuoi NepepodKu NPUroToBNEHMUX 32 AONOMOrOH0
HacaZKu AnAa MakapoHHux BupobiB MUZ5NV1 nucTiB TicTa B LUMPOKY
NIOKLLUMHY. IHLWEe 3aCTOCyBaHHA He A0oNyCTUME.

A\ BkasiBku 3 TexHiku 6e3neKku ana uboro npunagy

Hebesaneka nopaHeHHs

Mia yac po6oTH He TOPKATMCA BASIUKIB PyKamu, a TaKoX He BCTaBJIATH
MiXK BallMKaMK HiAKUX NpeaMeETiB.

Mpunaaaa MoXXHa BUKOPUCTOBYBATH TifIbKM Y BKasaHOMy poboyomy
nonoxeHHi. MNpunaaana MoXKHa BUKOPUCTOBYBATH TifIbKM B NOBHICTHO
3iBpaHoMy cTaHi. Mpunaaaa MoXHa BCTaHOBMHOBATH/3HIMATH TiNbKK
nicnA 3ynuHKKW npusoay.

KopoTkuit ornag YnpaBniHHA
Lia iHCTpyKLUiA 3 BUKOPUCTaHHA AikcHa AnA
pi3HMX MoZenen. KoxHy moaenb MoXkHa m BayknuBa, BKA3iBKa,

npuadatu y Toprieni oKpemo.
Byab nacka, po3ropHitb CTOPiHKK
3 MasltoHKaMMm.

PexkomeHzoBaHi B Uil iHCTPYKLUIi 3 BUKO-
PWCTaHHA OPIEHTOBHI 3HaUeHHA poBouol
LUBKAKOCTI 3a3HadveHi AnA npunaais

ManioHok Y 3 7-CTyniHYacTUM NOBOPOTHUM MepemMuKa-

1 MUZ5NV1 yeM. 3HaueHHA AnA npunagis 3 4-CTyniH-
lNpodeciiiHa Hacaaka AnA MaKkapoOHHUX 4acTUM NOBOPOTHUM MepemMuKadyem
BMPOOGIB ANA NUCTIB TicTa (nasaHbA) HaBe/eHi NOpAA B AyXKax.

2 MUZ5NV2
MNpogeciiiHa HacaaKa AnA MaKapOHHHX ® Hacazku ana maxkapoHHUX BUPOBIB nepea
BMPOGIB A LLIMPOKOT NIOKLLMHK NePLUNM BUKOPUCTAHHAM PETENBHO MoYM-

3 MUZ5NV3 CTUTK, AMBITbCA «OunLLEeHHA | AornAa».
[MpodeciiiHa Hacazaka AnA MakapoHHKUX Mi
BMPOBIB A TOHKOI OKLLUMHH IAroTOBKa

ManioHok [

1 PerynioBanbHa KHOMKa A Hebesrnexa nopaHeHHA
(Tinbkn ana MUZ5NV1)

2 Hacaaka AnA MakapoHHUX BUPOOIB [Tig yac poboT He TOpKaTNCA BasMKIB

3 CTonopHHit Baxinb pyKamu, a TaKox He BCTaBMIATH MiX

4 Banuki BaJIMKaMM HIFKNX [IPEAMETIB.

MantoHok

Pob6oue nono)keHHnA m .

Barknuea BKasiBKa
MoBepxHA Nia npunagom Mae OyTv rna-
ZIeHbKOI0, PIBHOLO i CYX0t0, LLI0G HiXKM
OCHOBHOro 6510Ky Npunaay TBepao
CTOANM Ha HiMN.
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MaioHok [
® HaTtuCHYTM Ha KHOMKY po36s1oKy- S
BaHHA Ta NepeBecT! NOBOPOTHWUM
BaXXiNb B MONIOXEHHA 4.
® HeB)xvBaHi NPMBOAM 3aKPUTU 3aXMCHUMM
KpULLKaMMK.
® Hacazaky AnA MakapoHHUX BUPOOIB
HaAiTM Ha NpuBia. 3BepHyTH yBary
Ha npaBuibHe po3TallyBaHHA 3axBary
No BiAHOLUEHHIO A0 NPUBOAY.
3a notpebu TPOXM NOBEPHYTH 3axBar.
® Hacazaky AnA MakapoHHUX BUPOOIB
06epHYTV NPOTH FOAUHHUKOBOI CTPINKM
i GIKCYrOUM BaXKiSib HATUCHYTU AOHU3Y.
® BcrtaBuTu WTEncenbHy BUKY B PO3ETKY.
® [loBOPOTHMI BUMUKAY BCTAHOBUTH
Ha HeoOXiaHy CTyMiHb.
MUZ5NV1 = ctyninb 5 (3)
MUZ5NV2 = cTyniHb 7 (4)
MUZ5NV3 = cTyniHb 5 (3)

Micna poBotu
® BuMKHYTM npunaz 3a A0NnoMoroto noso-
POTHOro NepemMuKkava.
® BuiHATK WTencenbHy BUIKY 3 PO3ETKM.
® BiaknHyTM JOropKu CTOMOPHWIA BaXKiNb
i 3HATU HacalKy AnA MakapOHHUX
BMpOGiB 3 Npuiazy noBopoToM
32 FOAVHHWKOBOIO CTPINKOIO.

OuuLleHHs i aornaa MantoHok 3

VBara/

He sacrocoByBat HigKnx abpasnBHHX

3ac00iB A/19 YHLLEHHSA.

Ha roBepxXHAX MOXYTb BUHUKHYTH [1OLLIKOA-

IKEHHSA.

HacaaKry A4nA MaKapoHHuX BUPOOIB y IKoA-

HOMY BHIEAKY HE CrOJIICKYBaTH 1[4 1POTOY-

HOKO BOJOKO | HE MHUTH BOLOKO.

Llerani He MoXxHa MHUTH B 1TOCYAOMMUIHIV

MaLLIMHI.

e Hacazky anAa MakapoHHUX BUPOOiB
UMCTUTU NNLLIE 38 IONOMOTOHO LLITKM.

PexomeHpauii no sactocysaHHIO

MpurotyBaHHA NKCTIB TicTa

3a gonomoroto MUZ5NV1

® [lpuroTyrte MakapoHHE TIiCTO i PO3KOTIiTb
MOro noTiM Ha MEHLLIi CMY>KH.

® BcraHoBiTb peryntoBasibHy KHOMKY
y nonoxeHHa 8. [1nA uboro BUTArHITb
peryntoBanbHy KHOMKY, NOBEPHITh
i 3HOBY 3aQiKcywTe.
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® BBiMKHIiTb KyXOHHWI KOMOaWH.
Banuku nounHatots obepratvcs.

e [IponyckaWTe nMCTK TicTa Yepes BasMKu
[10 TUX Mip, MOKW NMOBEPXHA He CTaHe
rnazakoto.

e [loTim cnia nepecTasnATv perynoBanbHy
KHOMKY NOCTYNOBO 3 NONOXEHHA 8 Ha
6arkaHy TOBLUMHY i NponycKaTu TicTo
yepes BasvKM.

Hawa pekomeHaauisn:

ANA nasaHbi: ToBLUMHA 3-4

ANA MaKapoHHUX

BUPOOIB: TOBLUMHA 1-2
BkasiBka:

AKLWO TiCTO KNeiTbcA A0 BalUKIB, TOAi

niacywuTe iMoro npuénmaHo 15-30 XBUIUH.

MoTim Bu MOXKeTe NPOAOBKUTH NepepoOKy.

e [1nA nofanbLioi nepepobkun abo ana
niACyLWyBaHHA HapiXXTe PO3KOYEHE TiCTO
Ha WMaTKK BayKaHoi BENUUUHM.

MoaanbLia nepepoéKa 3a 10NoMo-

roto MUZ5NV2/MUZ5NV3

e LlImartku Ticta nponycTutv Yepes BaxkaHy
HacazKy AnA MakapoHHKX BUPOOiB
i PO3KNACTN TOHKMM LLAPOM.

® MakapoHHi BUpoBu MOXKHa Biapasy
MicnA LbOro NpUroTysaTti abo BUCYLLMTH
AnA noaanbLIoro 36epiraHHs.

BapiHHA MakapoHHUX BUpoGiB

® 3anoBHWTK KacTpynto Ha % BOLOO
i JoaaTu cinb 3a CMaKoM.

e 3a 6axaHHAM JoAaTtv TPOxXK onif; o6
MaKapOHHi BUPOOU He CcKietoBanucs.
JosecTtn BoAy 10 KUMIHHA.

® MakapoHHi BUpOBM OMyCTUTH Y KUMAAYY
BOZY | BapUTK 10 rOTOBHOCTI NPUOAU3HO
2-5 XBUNWH (3aneXHo BiA TicTa i CyXOCTi).

Peuentn

® YCi iHrpeaieHT NoKacT1 4o yaLui.

e 3amiwyBaTtv raykomM AnA 3amillyBaHHA
4—6 XBWSIMH Ha CTyneHi 3.

® AKuwo maca 3aHaATo cyxa, A0AATU BOAM.
Maca noBuHHa cpopMyBaTUCA Y LUiNbHY
KyJito.

AeuHi MakapoHHi BUPOGU

400 r nweHnyHoro GopoLuHa

200 r Aeub (Npubn. 5 wr.)

55 r soau

Robert Bosch Hausgerate GmbH



TomartHi MaKkapoHHi BUpoGH

400 r nweHnyHoro 6opoLuHa

115 r TomatHoi nacTu

100 r Aeub (Mpubn. 2 Wwr.)

35 r Boau

LlinbHo3epHOBI MakapoHHi BUpo6U
400 r uinbHo3epHoBOro GopoLuHa
260 r Aeub (Npubn. 6 LwT.)
LLInuHaTHi MakapoHHi BUpoBu

400 r nweHnyHoro GopoLuHa

160 r wnuHaty

90 r BoAM

MakapoHHe TiCTo 3 TBEpANX COPTIB MLLISHML
200 r nweHnyHoro GopoLuHa

200 r 6opoLLHa 3 TBEPAMX COPTIB MLIEeHMUI
10 cT. 1. KMUNNAYoi BoAU

96 r AeUb (Npubn. 2 wr.)
MakapoHHe TiCTO 3 rPeyKoto

160 r rpeyku

240 r nweHnyHoro 6opoLuHa

114 1 Aeub (Npmbn. 3 Wr.)

6 CT. J. KUMAY4oi BOAM

Mwu 3anuwaemo 3a coboto
npaBo Ha BHeCEeHHA 3MiH.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Ina Baluen 6e3onacHocTu

JaHHaA npuHaaneXxHoCcTb NpeaHasHayveHa AnA KyXOHHOro kombaviHa
MUMS... . Cobntoaatb MHCTPYKLMIO MO MCMNONBb30BAHUIO KyXOHHOTO
KombanHa.

Hacaaka ana makapoHHbix usaenun MUZ5NV1 npeaHasHaveHa ans
dopMoBaHMA NUCTOB TecTa U3 NpeABapUTENIbHO NPUrOTOBIEHHOMO
Tecta. Hacaaku anAa makapoHHbix nsgennn MUZ5NV2 n MUZ5NV3
cnyar AnA AanbHeulLwen nepepaboTKu NMCTOB TecTa, MPUroToBNEH-

HbIX C MOMOLLIbIO HAaCaAKK AnA MakapoHHbIX nsaenuin MUZ5NV,
B LUMPOKYHO nanwy. MHoe npuMeHeHne HeZonyCcTUMO.

A\ YKaszaHua no TexHuke 6e3onacHOCTU 4nA AaHHOro npubopa

OnacHocTb TpaBMHUPOBaHHA

Bo BpemA paboTbl Banuku He Tporatb pyKamMmu U He BCTaBATb MeXAay
Ba/IMKaMK HUKakue npeameTbl. NpuHaanexHOCTb MOXXHO UCMNONb30-
BaTb TONIbKO B yKa3aHHOM paboyem NOMOXKEHUM.

MpUHaANEXHOCTb UCMOMb30BaTh TOMBKO B NMOAHOCTLIO COOPaHHOM
BuAae. [pMHaaneXHoCTb MOXHO yCTaHaBIMBaTbL/CHUMAaTb TONbKO

nocne oCTaHOBKKU npuBoAa.

KomnnekTHbIi 0630p

JaHHaA MHCTPYKLUMA MO SKCnyaTaumnm

AedcTBUTENbHA ANA Pa3fMYHbIX MOAENEN.

Kaxkayto mozenb MoyKHO npuoBpectu

B TOProBne OTAENbHO.

Moxkanyiicta, OTKpo1TE CTPaHMLIbI

C pUCYHKaMM.

PucyHok A

1 MUZ5NVA
MpodeccroHanbHaA Hacaaka AnA Maka-
POHHbIX M3AENWiA AnA IMCTOB TecTa
(nasaHbsA)

2 MUZ5NV2
MpodeccroHanbHaA Hacaaka AnA Maka-
POHHbIX U3AENWIA ANA LUMPOKOW fanLuu

3 MUZ5NV3
MpodeccroHanbHaA Hacaaka AnA Maka-
POHHbIX M3ENNi ANA TOHKOW NanLum

PucyHok &

1 VYcraHoBO4YHaA KHOMKa
(tonbko ana MUZ5NV1)

2 Hacaaka ana maxkapoHHbIX U3aenui

3 ®dukcupyroLmii pelvar

4 Banuku

PucyHok

Pabouee nonoxeHue
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Okcnnyarauua

m BayxHoe npumeuaHue

PeKkomMeHA0BaHHbIE B JaHHOW MHCTPYKLIMK
Mo UCMONb30BAHUIO OPUEHTHPOBOYHbBIE
3HauyeHuA paboyeit CKOpoCTH yKasaHbl
ZnA NpuBopoB ¢ 7-CTyneH4YaTbiM NOBOPOT-
HbIM Nepekntoyatenem. Ona npubopos

C 4-CTyneH4yaTbiM NMOBOPOTHLIM NEpeKIto-
yaTtenem sHauyeHuA NpuBeaeHbl 3a HUMK

B CKOOKaXx.

® Hacaaku AnA MakapoHHbIX U3Aenuni
nepej nepBbiM UCNONb30BaHUEM
TwaTtenbHO NMOYUCTUTb, CM. «Yuctka
N yxon».

MoarotoBka
A OriacHocTb TpaBMHpPOBaHNA
Bo Bpema paboTsl Baluku He TPorars

PYKamMH U He BCTaBJIATb MEeXXAy BallnKkamu
HUKaKkne rpegmers..

Robert Bosch Hausgerate GmbH




E BaxHoe NpumeuaHue

MoBepXHOCTb NoA NPUMOOPOM LOMKHA
ObITb rNazKoM, POBHOW U CYXOW, YTOOI
HOYXKM OCHOBHOrO 6110Ka npudopa
TBEP/IO CTOANU Ha HEW.

PucyHok [

® HaxxaTb Ha KHOMKy pa3BnoKUPOBKH ‘B
¥ NepeBecTv NOBOPOTHLIA KPOH- =LA~
LUTEWH B MOMOXKeHue 4.

® Hewucnonbayemble NPUBOALI 3aKPbITh
3aLUNTHBIMM KPbILLKaMH.

e Hacazky AnA MakapoHHbIX U3aenui
HazeTb Ha npueod. OBpaTtuTb BHUMaHue
Ha PacrosoyKeHue 3axBaTta Mo OTHOLLe-
HUIO K npvBoay. Mpu HeoBxoaMMOCTH
HEMHOro NoBEpPHYTb 3axBaT.

e Hacazky AnA MakapoHHbIX U3aenui
MOBEPHYTb NPOTUB YACOBOW CTPENKM
U HaXKaTb BHU3 PUKCUPYHIOLLMIA pblvar.

e BcTaBWTb LUTENCENBHYH BUIKY
B PO3ETKY.

® [10BOPOTHLIN BbIKMKOYATESNb YCTAaHOBUTh
Ha TpebyeMyto CTyneHb.
MUZ5NV1 = cTyneHb 5 (3)
MUZ5NV2 = ctyneHb 7 (4)
MUZ5NV3 = ctyneHb 5 (3)

Mocne paboTtbl

® Bbikt0UYMTb MPHOOP C MOMOLLILIO NOBO-
POTHOrO NepeKkntoyaTens.

® W3Bneub LiTencenbHyrO BUNKY
N3 PO3ETKHU.

® OTKMHYTb BBEPX QUKCUPYIOLLMIA pblyar
M CHATb HacaadKy AnA MaKapOHHbIX
usnenui ¢ npuéopa noBopoOTOM Mo
yacoBo#n CTpenKe.

UucTtka n yxoa

Buumarine!

He mcnonb3oBarb abpasuBHbIe YHCTALUHE

cpesersa. MoBepxHocTu rnpubopa MoryT

ObITb [MOBPEIKAEHEI.

Hacanary 4nA MaKapoHHbIX n34€/1mi

H1 B KOEM CJly4ae He Cro/IacKuBars o4

[POTOYHOH BOAOH U HE MbITb BOLOM.

Leramm Hesb3A MbITb B 10CYJ0MOCYHON

maltunHe.

® HacaaKy AnA MakapoHHbIX U3Aenun
YUCTUTb TOSTbKO C MOMOLLLIO LLETKM.

PucyHok 3

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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PekomeHngauumu no NPUMEHEHNUIO

MpurotoBneH1e NUCToB TecTa
¢ nomoubo MUZ5NV1

® [lpurotoBbTE MaKapoOHHOE TECTO U
packartaiite ero 3atem Ha HeBonbluve
MOJSTOCKM.

® YCTaHOBMTE YCTAHOBOYHYHO KHOMKY
B nosioyxeHve 8. [1nA aToro nssneyb
YCTaHOBOYHYO KHOMKY, MOBEPHYTb
1 CHOBa 3apuUKcHUpoBaThb.

® BKJIHOYUTE KyXOHHbIA KOMOaMH.
Banuku HaunHatoT BpaluatbCeA.

e [IponyckaWTe NonockK Tecta yepes
BaJIMKK NOKa NOBEpPXHOCTb HE CTaHeT
rnaaKon.

® 3artem creayeTt NOoCTENeHHo nepecTa-
BNATb YCTAHOBOYHYHO KHOMKY M3 MOJO-
YKEeHMA 8 Ha Xenaemyro TONLLUMHY
¥ NPONyCKaTb TECTO Yepes BaMKM.
Hawa pekomeHaaums:
ANA nasaHbu:

ANA MaKapoOHHbIX
u3aenun:

MpumeuaHue:

Ecnu Tecto kneutca K Banukam, toraa

fiaite eMy noACOXHYTb B TedeHue npuon.

15-30 muHyT. 3atem Bbl MoXxeTe npogon-

WUTb NepepadoTKy.

e [lnA panbHeiiwen nepepaboTku unv anA
MOACYLUMBAHUA HApPeXbTe packataHHoe
TECTO Ha KYCKM »Kenaemomn BeUUMHbI.

HanbHelwanA nepepaboTka
¢ nomoLubio MUZ5NV2/MUZ5NV3

e Kycku TecTa npornycTutb Yepes
yKenaemyto HacazaKy AnA MakapOoHHbIX
U3LENUI U PA3NOKUTb TOHKUM CIIOEM.

e Jlanily MOXHO cpasy XKe nocie 3Toro
MPWUIOTOBUTbL UMK BbICYLIMTL ASA
XpaHEHWA.

Bapka MakapOHHbIX U3aenun

® 3anosiHWTb KacTpronto Ha ¥ BOAOK
¥ NOCOSIUTb MO BKYyCY.

® [0 XenaHuo MOXHO A06aBUTb HEMHOMO
pacTUTeNbHOro Macna, Ytobsbl
MaKapOHHble U3JENNA HE CKIIEUBAIUCD.
JosecTtn BoAy 10 KUNEHUA.

® OnycTuTb MakapoHHbIE N3AeNNA B KUNA-
LLIytO BOAY M BapuTb A0 FOTOBHOCTH
npuoén. 2-5 MUHYT (B 3aBUCUMOCTH
OT TecTa U CyXoCTH).

TonmHa 3-4

TonuwmMHa 1-2
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PeuenTtsl

® Bce vHrpeaneHTbl NoNoXu1Tb
B CMECUTENbHYHO YaLlly.

® 3amelunBaTb MECUIbHOM HacaaKon
4-6 MUHYT Ha CTyneHun «3» (2).

e Ecnv macca cnvwkom cyxad, Ao6aBuTb
BOAbl. TeCTo A0MKHO cHOpMUPOBaTLCA
B NSIOTHbIN LWap.

AnyHble MaKkapoHHLIe usaenva

400 r NWeHNYHON MYKK

200 r Aanu (oK. 5 wykK)

55 r Boabl

TomarTHble MaKkapOoHHbIe U3AenuA

400 r NWeHNYHON MYKK

115 r TomaTHOM nacTbl

100 r AL (OK. 2 LITYK)

35 r oAl

LlenbHo3epHoBLIE MaKapOHHLIE U3AENKA
400 r uenbHO3epPHOBON MYKHM

260 r Anu (oK. 6 LWTYK)

LUnuHaTtHbIe MakapoHHbIe u3aenvA

400 r NWeHNYHON MYKK

160 r wnuHata

90 r Boabl

MakapoHHOe TeCTO M3 TBepAbIX COPTOB
neHuLbl

200 r NWweHNYHON MYKK

200 r MyKK 13 TBEPAbIX COPTOB MLUEHULIbI
10 CT. n. KuUNALLEX BOAbI

96 r A1l (OK. 2 WITYK)

TecTo AnA MakapoHHLIX U3AENUIA C rPEYKOM
160 r rpeunxm

240 r NWeHNYHON MyKHU

114 1 Any (oK. 3 WTYK)

6 CT. . KunALen Boabl

[MpaBo Ha BHeceHWe U3MEeHeHUN
ocTaBnfAem 3a coOoM.
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

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?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair 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 directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001119261 (9804)









