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Zu lhrer Sicherheit
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Dieses Zubehdr ist fur die Kiichenmaschine MUMS... bestimmt.
Gebrauchsanleitung der Kichenmaschine 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 fir dieses Geréat

Verletzungsgefahr

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

Zubehdr nur in der aufgefihrten Arbeitsposition verwenden.
Zubehér 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 &
1 MUZ5NV1
Profi-Pastavorsatz fir Teigplatten
(Lasagne)
2 MUZ5NV2
Profi-Pastavorsatz fur breite Nudeln
3 MUZ5NV3
Profi-Pastavorsatz fiir feine Nudeln
Bild &
1 Einstellknopf (nur bei MUZ5NV1)
2 Pastavorsatz
3 Arretierungshebel
4 Walzen
Bild
Arbeitsposition

Bedienen

m Wichtiger Hinweis

In dieser Gebrauchsanleitung empfohlene
Richtwerte fir die Arbeitsgeschwindigkeit
beziehen sich auf Gerate mit 7-stufigem
Drehschalter. Fir Gerdte mit 4-stufigem
Drehschalter finden Sie die Werte in
Klammern jeweils dahinter.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Pastavorsatze vor dem ersten Gebrauch
griindlich reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.

Vorbereiten

A Verletzungsgefahr

Wéhrend 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 B

e Entriegelungstaste driicken und :ﬁ
Schwenkarm in Position 4 bringen. .

e Nicht genutzte Antriebe mit
Antriebsschutzdeckeln abdecken.

® Pastavorsatz auf den Antrieb stecken.
Lage des Mithehmers zum Antrieb
beachten. Bei Bedarf den Mithehmer
etwas drehen.

e Pastavorsatz gegen den Uhrzeigersinn
drehen und Arretierungshebel
herunterdrlicken.

® Netzstecker einstecken.

4@
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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 @

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel

verwenden. Oberfldchen kénnen beschédigt

werden.

Pastavorsatz niemals unter flieBendem

Wasser absptilen oder mit Wasser reinigen.

Teile sind nicht spilmaschinenfest.

® 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 Klichenmaschine ein.
Die Walzen fangen an sich zu drehen.

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

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

Unsere Empfehlung:

fir Lasagne: Dicke 3—4
far 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 ausgeroliten
Teig in Stiicke der gewlinschten GréBe.

%

—

Weiterverarbeitung mit MUZ5NV2/
MUZ5NV3

® Teigstiicke durch den gewlinschten
Pastavorsatz durchlassen und
ausbreiten.

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

Nudeln kochen

® Topf zu % mit Wasser flllen 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 (abhéngig
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
hinzufiigen. 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 Stiick)
35 g Wasser
Vollkornnudeln

400 g Vollkornmehl

260 g Eier (ca. 6 Stiick)
Spinatnudeln

400 g Weizenmehl

160 g Spinat

90 g Wasser

Nudelteig mit Hartweizengrie3
200 g Weizenmehl

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

240 g Weizenmehl

114 g Eier (ca. 3 Stiick)

6 EL kochendes Wasser

Anderungen vorbehalten.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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For your safety

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 ® Before using for the first time, thoroughly
The instructions for use apply to different clegm pasta attachments, see “Cleaning
models. Each model can be purchased an ca|:e :
individually in the shops. Preparation

Please fold out the illustrated pages.

Fig. & A , ,
1 MUZ5NVA Risk of injury

Professional pasta attachment While working, do not place fingers
for dough sheets (lasagne) between the rollers and do not insert any
2 MUZ5NV2 objects between the rollers.
Professional pasta attachment
for wide noodles
3 MUZ5NV3
Professional pasta attachment
for fine noodles

E Important information

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

Fig. & firm hold.

1 Selection button (for MUZ5NV1 only) .

2 Pasta attachment Fig. b

3 Locking lever ® Pressthe Release button and move :ﬁ‘_

4 Rollers the swivel arm to position 4.

Fig. e Cover unused drives with drive covers.

Operating position ® Connect pasta attachment to the drive.
Note position of the agitator with respect

Operation to the drive. If required, turn the agitator
slightly.

m Important information ® Turn pasta attachment anti-clockwise

and press down locking lever.

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
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® |Insert the mains plug.

® Turn rotary switch to the required setting.
MUZ5NV1 = setting 5 (3)
MUZ5NV2 = setting 7 (4)
MUZ5NV3 = setting 5 (3)

.
4|
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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 Fig. @
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.

e C(Clean pasta attachment with
a brush only.

Application instructions
Makmg 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:

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 boil.

® 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
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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 'accessoire qu’apres que I'entrainement s’est

immobilisé.

Vue d’ensemble
La notice d'utilisation vaut pour différents
modeles. Chague modeéle est disponible
individuellement dans le commerce.
Veulillez déplier les volets illustrés.
Figure I
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.

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

Préparatifs

A Risque de blessures

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

E Remarque importante

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

de '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)
MUZ5NV3 = vitesse 5 (3)

Apres le travail
e Eteignez I'appareil par linterrupteur 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 déetergent 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 pieces ne vont pas

au lave-vaisselle.

e Nettoyez 'embout a pate uniquement
avec un pinceau.

Consignes d'utilisation

Confectionner des plaques
de péates avec MUZ5NV1

® 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 @

%
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® Allumez le robot ménager.

Les cylindres commencent a tourner.

e Faites passer les lanieres 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
I'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 '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 Sila pate est trop séche, rajoutez de I'eau.
La masse doit avoir pris la forme d’'une
boule ferme.

Nouvilles aux ceufs

400 g farine de blé
200 g d'ceufs (5 ceufs environ)
55 gdeau

Epaisseur 34
Epaisseur 1-2

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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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 9 %
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Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per la macchina da cucina MUMS... .
Seguire le istruzioni per l'uso della macchina da cucina.
L’accessorio sfogliatrice MUZ5NV1 & 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 & 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 Uso

Il libretto di istruzioni & valido per diversi

modelli. Ogni modello puo essere acquistato
singolarmente in commercio.

Aprire le pagine con le figure.

Figura &

m Avvertenza importante

| valori orientativi consigliati in queste
istruzioni per l'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.

1 MUZ5NVA
Accessorio sfogliatrice professionale
per sfoglie di pasta (lasagne)
2 MUZ5NV2
Accessorio pasta professionale
per tagliatelle

® Al primo uso pulire scrupolosamente gl

3 X'UZ5NV.3 2 orofessional accessori pasta, vedi «Pulizia e cura».
ccessorio pasta professionale .
per spaghetti Preparazione
Figura
1 Manopola di regolazione A Pericolo ferite
(solo per MUZ5NV1)

Durante il lavoro non introdurre le mani

2 Accessorio pasta ante ¢ 7 e /e mar
tra i rulli e non inserire oggetti tra i rulli.

3 Levadiarresto
4  Rulli

Figura
Posizione di lavoro

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 %
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Figura 1

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

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

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

® Ruotare I'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 @

Altenzione!
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 I'uso

Produzione di sfoglie di pasta
con il MUZ5NVA
® Preparare '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
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® 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 l'impasto si attacca ai rulli, lasciarlo

asciugare per ca. 15-30 minuti. In seguito

si pud proseguire con la lavorazione.

® Per |'ulteriore lavorazione o per farlo
asciugare, tagliare '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 pud 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 é 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 Robert Bosch Hausgerate GmbH %




Q éﬁ
MUZ5NV.book Seite 13 Donnerstag, 3. Juli 2014 3:01 15

*

Voor uw veiligheid

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 lintnoedels.
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 Bedienen

De gebruiksaanwijzing geldt voor verschil-

lende modellen. Elk model is afzonderlijk m Belangrijke aanwijzing

verkrijgbaar in de speciaalzaak.

De pagina's met afbeeldingen
uitklappen a.u.b.

De aanbevolen richtwaarden voor
de werksnelheid in deze handleiding
hebben betrekking op de apparaten

Afb. I met een draaiknop met 7 standen.

1 MUZ5NV1 Erachter staan tussen haakjes de
Professioneel pastahulpstuk voor deeg- waarden voor apparaten met een
plakken (lasagne) draaischakelaar met 4 standen.

2 MUZ5NV2
Professioneel pastahulpstuk voor brede o  Pastahulpstukken voor het eerste gebruik
noedels grondig reinigen, zie ,Reinigen en

3 lglUfZSNW I Hdiostuk . onderhoud®.
n(r)(;geslsslonee pastahulpstuk voor fijne Voorbereiden

Afb. B

1 Instelknop (alleen bij MUZ5NV1) A Verwondlingsgevaar

2 Pastahulpstuk

3 Vastzethendel Tijdens het gebruik niet tussen de rollen

4 Rollen grijpen en geen voorwerpen tussen

Afb. de rollen steken.

Bedrijfspositie

E Belangrijke aanwijzing
De ondergrond moet glad, vlak en droog
zijn, zodat de voetjes van het basisappa-
raat een stevige grip hebben.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 13 %
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Afb. B

e Ontgrendelknop indrukken en de :@
draaiarm op positie 4 zetten. .

® Niet gebruikte aandrijvingen afdekken
met aandrijvingsbeschermdeksels.

® 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.

® 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.

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

e 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
reiniging in de afwasaufomaat.
e 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. @

14
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o Dande 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.

® 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.

® 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 3—4
dikte 1-2

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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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 15
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For din egen sikkerheds skyld
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Dette tilbehor er beregnet til kakkenmaskinen MUMS... .

Lees 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

Kveaestelsesfare

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 &
1 MUZ5NVA
Professionel pastaforsats til dejplader
(lasagne)
2 MUZ5NV2
Professionel pastaforsats til brede nudler
3 MUZ5NVS
Professionel pastaforsats til fine nudler
Billede &
1 Indstillingsknap (kun ved MUZ5NV1)
2 Pastaforsats
3 Lasearm
4 \Valser
Billede
Arbejdsposition

Betjening

m Vigtig henvisning

Vejledende vaerdier 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.

16

® Rengar pastaformsaettene grundigt,
for de tages i brug forste gang
(se ,Renggring 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 ter, s grundmodellens stadben star

sikkert.

%

Billede [1

® Tryk pa sikkerhedsknappen :@
og stil svingarmen i position 4. .

® Tildeek ikke anvendte drev med
drevbeskyttelseslag.

® Szt pastaformsaettet 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.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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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 drejekontaki.

® Treek netstikket ud.

e Klap lasearmen op og tag pastaforsatsen
af apparatet ved at dreje den til hajre.

Rengering og pleje Billede 3

OBS/

Benyt ingen skurende rengoringsmidler.
Overfladerne kan beskadiges.

Vask aldrig pastaformsaettet af under
rindende vand og rengor det aldrig med

vand. Delene kan ikke tdle opvaskemaskine.

® Rengar 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.

® Taend for kekkenmaskinen.

Valserne begynder at rotere.

® Fgr 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:

Kleeber dejen fast til valserne, skal du lade
dejen torre i ca. 15-30 minutter.
Herefter kan du fortsaette forarbejdningen.
e Til videreforarbejdning eller tarring
skeeres den udrullede dej i stykker
i de gnskede starrelser.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Videreforarbejdning
med MUZ5NV2/MUZ5NV3

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

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

Kogning af nudler

® Fyld en gryde med vand (%) og tilseet salt
efter smag.

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

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

Opskrifter

e Kom alle ingredienserne i skalen.

o /Elt med zltekrogen 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.

FAEgnudler

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
Fuldkornsnudier

400 g fuldkornsmel

260 g &g (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 aeg (ca. 3 stk.)

6 spsk kogende vand

/Endringer forbeholdes.

17
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For din egen sikkerhet

Dette tilbehgret er beregnet for kjgkkenmaskinen MUMS... .

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 forste gangs bruk, se “Rengjering

modeller. Hver modell kan faes enkeltvis og pleie.
i handelen. Forberedning
Vennligst brett ut sidene med bilder.
Bilde &
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 meflom
2 MUZ5NV2 valsene.
Profi forsats for pasta for brede pasta
3 MUZ5NV3 m
Profi forsats for pasta for fine pasta Viktig henvisning
Bilde & Undergrunnen bar veere glatt, jevn
1 Innstillingsknapp (kun ved MUZ5NV1) og tarr, slik at fottene pa basismaskinen
2 Forsats for pasta stér godt fast.
3 S Side
Bilde ® Trykk utlgsningstasten og sett :j'-
svingarmen i posisjon 4.

Arbeidsposisjon e Drev som ikke blir brukt, ma dekkes

Betjening til med beskyttelseslokk.
m ® Pastaforsatsen settes oppa drevet.
_— - Ta hensyn til posisjonen for medbringe-
Y|kt|g her.1V|sn|ng ) . ren i forhold til drevet. Om ngdvendig
De retningsverdiene fO.r 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. . e Stopselet stikkes inn.
For apparater med 4-trinns dreiebryter
finner du verdiene hhv. i parentes bak.

18 Robert Bosch Hausgerate GmbH %
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® Dreiebryteren settes sa pa gnsket trinn.
MUZ5NV1 = trinn 5 (3)
MUZ5NV2 = trinn 7 (4)
MUZ5NV3 = trinn 5 (3)

Etter arbeidet

® Apparatet slas av med dreiebryteren.

® Stapselet trekkes ut.

e Klaff opp stoppespaken og ta forsatsen
for pasta av apparatet ved & 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.

® Sla pa kigkkenmaskinen.

Valsene begynner a dreie seg.

® Fgr deigstripene igjennom valsene inntil
overflaten er glatt.

e Still sa instillingsknappen skrittvis om fra
posisjon 8 inntil den gnskede tykkelsen
og for 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
tarke i ca. 15-30 minutter.

Deretter kan du fortsette med bearbeidingen.

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

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Videre bearbeiding

med MUZ5NV2/MUZ5NV3

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

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

Koking av pasta

® Fyll en gryte med % vann og stre 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 tgrr den er).

Oppskrifter
® Alle ingrediensene legges ned i bollen.
o Elt med eltekroken i 4-6 minutter
pa trinn 3 (2).
® Dersom massen er for tarr, tilsett vannet.

Massen ma 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 gvann

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.

19
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For din sékerhet

Detta tillbehdr ar avsett fér anvandning med kéksmaskinen MUMS... .
F&lj bruksanvisningen till kbksmaskinen.

Pastatillsatsen MUZ5NV1 ar lamplig foér att forma degplattor av redan
fardig deg. Pastatillsatserna MUZ5NV2 och MUZ5NV3 anvands

for att fortsatta bearbeta till bandnudlar de degplattor som gjorts

med pastatillsatsen MUZ5NV1. Annan anvandning ar inte tillaten.

A\ Sakerhetsanvisningar fér denna apparat

Risk fér skada

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

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

Oversiktsbilden

Bruksanvisningen géller for olika modeller.
Varje modell finns att képa separat i handeln.
Vik ut bildsidorna.

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

Forberedelser

Bild IX
1 MUZ5NVT i A Risk for skada
Proffs-Pastatillsats f6r degplattor
(lasagne) Stick aldrig in fingrarna mellan valsarna
2 MUZ5NV2 under arbetet och stick heller inte in ndgot
Proffs-Pastatillsats for breda nudlar féremal mellan valsarna.
3 MUZ5NV3
Proffs-Pastatillsats for tunna nudlar m o L
Bild @ Viktig anvisning

1 Instéliningsknapp (endast pa MUZ5NV1)
2 Pastatillsats

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

3 Lasbygel Bild B

g"dVIsar ® Tryck pa lasknappen och vrid :@

Arbetslage funktionsarmen till lage 4. -
® Tack dver drivuttag som inte anvands

Anvandning med skyddslocken.

e Sitt fast pastatillsatsen i drivuttaget.

m Viktig anvisning

De rekommenderade riktvéardena for
arbetshastigheten som finns i denna °
bruksanvisning géller fér apparater med
strdmvred med 7 lagen.

For apparater med strémvred med 4 lagen
aterfinner du vardena inom parentes efter
det férsta vérdet.

20
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Observera medbringarens lage i drivut-
taget. Vrid medbringaren en aning vid
behov.

Vrid pastatillsatsen moturs och tryck
lasbygeln nedat.
Sétt stickkontakten i vagguttaget.

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

Efter arbetet

e Sla av apparaten med stromvredet.

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

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

Reng6ring och skétsel

Var forsiktig!

Anvdnd inga repande rengdringsmedel.

Apparatens ytor kan skadas.

Skdj aldrig av pastatillsatsen under rinnande

vatten eller rengdr den med vatten.

Delarna kan inte rengdras i diskmaskin.

® Anvéand endast en borste for att rengdra
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 instéliningsknappen,
vrid den och slapp den igen.

® Sla pa koksmaskinen.

Valsarna bérjar vrida sig.

® For degremsorna genom valsarna tills
ytan ar slat.

e Still sedan installningsknappen stegvis
om fran lage 8 till 6nskad 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

® [or degstyckena genom 6nskad
pastatillsats och bred ut dem.

o Nudlar kan dérefter genast tillberedas
eller torkas for 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.

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

Recept

® LAagg alla ingredienser i blandarskalen.

® Knada med degkroken 4-6 minuter
i 1age 3 (2).

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

Aggnudlar

400 g vetemjol

200 g &gg (ca 5 st)

55 g vatten

Tomatnudlar

400 g vetemjol

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 vetemjol

114 g &gg (ca 3 st)

6 msk kokande vatten

Réatten till &ndringar férbehalles.

21
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Turvallisuusasiaa

Varuste on tarkoitettu kaytettdvéksi yleiskoneen MUMS... kanssa.
Noudata yleiskoneen kayttéohjeita!

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

Al& laita tyéskentelyn aikana sormia tai mitdan tavaroita telojen valiin.
Kéyta varustetta vain ilmoitetussa kayttdéasennossa.

Kéytéa varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen kiinni-
tettyind. Irrota ja kiinnit& varuste vain, kun moottori on pysahtynyt.

Laitteen osat
Kéyttdohje on tarkoitettu eri malleille.
Kaikkia laitemalleja voi hankkia erikseen
alan liikkeista.
K&anna esiin kuvasivut.
Kuva &
1 MUZ5NVA

Profi pastalaite taikinalevyille (lasagne)
2 MUZ5NV2

Profi pastalaite leveille pastanauhoille
3 MUZ5NV3

Profi pastalaite kapeille pastanauhoille
Kuva &8
1 S&iténuppi (vain mallissa MUZ5NV1)
2 Pastalaite
3 Lukitusvipu
4 Telat
Kuva
Kéayttdasento

Kayttd

m Téarked ohje

Kéayttdohjeessa suositellut tydnopeuden
viitearvot koskevat koneita, joissa

on 7-asentoinen valitsin.

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

® Puhdista pastalaitteet huolellisesti ennen

ensimmaista kayttdkertaa, katso
»Puhdistus«.

22
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Esivalmistelut

A Loukkaantumisvaara

Al4 lajta tydskentelyn aikana sormia
tai mitdén tavaroita telojen valin.

m Téarked ohje

Alustan tulee olla siled, tasainen ja kuiva,
jotta peruslaite pysyy tukevasti paikoillaan.

Kuva Bl

® Paina avaamispainiketta ja kdanna :@
varsi asentoon 4. .

® Aseta suojakansi sen kayttéliitdnnan
paalle, joka ei ole kéytdssa.

® Aseta pastalaite kayttélitAnnan paalle.
Huomioi vaantidn asento kayttoliitAntaan.
Kierré tarvittaessa védhan vaantiota.

o Kaanna pastalaitetta vastapaivdén
ja paina lukitusvipu alas.

® Laita pistotulppa pistorasiaan.

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

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

® Nosta lukitusvipu yls ja poista pastalaite
koneesta kdantamalla mydtapaivaan.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Puhdistus

Huom.!

Ald kdytd hankaavia puhdistusaineita.
Laitteen pinnat voivat vaurioifua.

Ald huuhdo pastalaitetta juoksevan
veden alla tai puhdista sitd vedella.
Osat eivét ole konepesunkestavia.

® Puhdista pastalaite vain siveltimella.

Kéayttdohjeita

Taikinalevyjen valmistaminen

MUZ5NV1 -laitteella

o Valmista pastataikina ja kauli se sitten
ohuiksi levyiksi.

® Aseta sd&ténuppi asentoon 8.

Veda saaténuppi ensin ulos, kdanna
ja napsauta kiinni.

Kuva 3@

® Kaynnista yleiskone. Telat alkavat py6ria.

e Syota taikinalevyja telojen lapi, kunnes
niiden pinta on silea.

® Aseta sitten sdatdnuppi asennosta
8 véahitellen aina seuraavaan asentoon,
kunnes paksuus on haluamasi, ja jatka
taikinan syottamista 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.

e Jatkokasittelya tai kuivaamista varten
leikkaa taikinalevy haluamasi kokoisiin
paloihin.

Jatkokasittely MUZ5NV2/

MUZ5NV3-laitteella

® Syota taikinapalat haluamasi pasta-
laitteen |&pi ja levittele ne.

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

Pastan keittdminen

® Tayta % kattilasta vedelld ja lisda suolaa
maun mukaan.

® Jos haluat, voit lisata keitinveteen vahan
06ljy&; néin pastanauhat eivat tartu kiinni
toisiinsa. Kiehauta vesi.

® | aita pasta kiehuvaan veteen ja anna
sen kypsya noin 2-5 minuuttia (riippuen
taikinasta ja pastan kuivuudesta).

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Ruokaohjeet

o Mittaa kaikki ainekset kulhoon.

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

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

Munapasta

400 g vehnajauhoja

200 g munaa (n. 5 kpl)

55 g vettd

Tomaattipasta

400 g vehnajauhoja

115 g tomaattipyreeta

100 g munaa (n. 2 kpl)

35 g vettd

Taysjyvépasta

400 g taysjyvajauhoja
260 g munaa (n. 6 kpl)
Pinaattipasta

400 g vehnéjauhoja

160 g pinaattia

90 g vettd

Pastataikina durumvehnéjauhoista
200 g vehnéjauhoja

200 g durumvehndjauhoja
10 rkl kiehuvaa vetté

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

240 g vehnjauhoja

114 g munaa (n. 3 kpl)

6 rkl kiehuvaa vetta

Oikeudet muutoksiin pidateta

%

an.
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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 lasafna 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

jPeligro de lesiones!

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

Usar los accesorios solo estando completamente armados.

Montar y desmontar el accesorio solo con el accionamiento parado.

Descripcién 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.
1 MUZ5NVA
Accesorio profesional para pasta
(ldminas de lasana)
2 MUZ5NV2
Accesorio profesional para pasta
(fideos anchos)
3 MUZ5NV3
Accesorio profesional para pasta
(fideos finos)
Fig. 3
1 Mando selector
(solo en el modelo MUZ5NV1)
2 Accesorio para pasta
3 Palanca de retencién
4 Cilindros
Fig.
Posiciéon 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 a fondo los accesorios para pasta
antes de usarlos por primera vez.
Véase al respecto el capitulo «Limpieza
y Cuidados».

Preparativos

A jPeligro de lesiones!

No introducir nunca las manos ni objetos
extrarios enire 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.

%
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Fig. B
® Pulsar la tecla de desbloqueo y colo-
car el brazo giratorio en la posicion 4.
® Cubirir los accionamientos no utilizados con
las tapas protectoras correspondientes.
® Encajar el accesorio para pasta
en el accionamiento.
Prestar atencidn a la posicién del elemento
de arrastre respecto al accionamiento.
En caso necesario, girar ligeramente
el arrastrador.
® Girar el accesorio para pasta hacia
la derecha (sentido de marcha contrario
al de las agujas de reloj) y desplazar
la palanca de sujecion 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.

e Extraer el cable de conexidn 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 dariadas.

No enjuagar nunca el accesorio para pasta

bajo el chorro de agua del grifo ni limpiarlo

con agua. Las piezas y componente no son

apftos para el lavavajiflas.

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

para lasafa: 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 continuacion
se reanuda la preparacion de la pasta.
e Para continuar con la elaboracion
de la masa o para secarla, debera cortarse
la masa extendida en trozos del tamafo
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 continuacién se puede iniciar
la elaboracion de la pasta o bien
secarla para guardarla.

Cocer la pasta

® |lenar % 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.

25
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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.

26 Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Para sua seguranga

Este acessorio esta preparado para o robot de cozinha MUMS... .
Observar as Instrucoes de servico do robot de cozinha.

O acessorio para massas MUZ5NV1 é adequado para formar placas
a partir de massa pré-confeccionada. Os acessorios para massas
MUZ5NV2 e MUZ5NV3 servem para continuar a confecgao

das placas de massa preparadas com o acessorio MUZ5NV 1

e transforma-las em massas alimenticias as tiras.

Nao é permitida a utilizagao para outros fins.

A\ Indicacbes 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¢ao de trabalho apresentada.
Utilizar os acessérios apenas em estado totalmente montado.
Apenas colocar e retirar acessdrios com o accionamento completa-
mente imobilizado.

Panoramica do aparelho Utilizagcdo do aparelho
As instrugdes de servigo sado validas para

diversos modelos. Cada modelo é vendido m Indicagdo importante!
separadamente.

Os valores de referéncia para a veloci-
dade de funcionamento recomendados
nestas Instrugdes de servigo referem-se

Por favor, desdobre as paginas com
as ilustragoes.

Fig. &Y a aparelhos com selector de 7 fases.

1 MUZSNVT Para aparelhos com selector de 4 fases,
Acessorio profissional para placas os respectivos valores encontram-se
de massa (lasanha) entre paréntesis.

2 MUZ5NV2
Acessorio profissional para massas e Limpar bem os acessdrios para massas
alimenticias largas antes da primeira utilizagao.

3 MUZ5NV3 Para isso, consultar a seccdo «Limpeza
Acessorio profissional para massas e manutencéo».

Fig-allglmentlmas finas Preparagéo

1 Botao de ajuste (apenas no MUZ5NV1)

2 Acessdrio para massas A Perigo de ferimentos

3 Alavanca de retengao

4 Rolos Durante o trabalho, ndo tocar nem inserir

Fig. objectos entre os rolos.

Posic&o de trabalho

m Indicagdo importante!

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

do aparelho base figuem bem fixos.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 27 %
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Fig. B
® Premir a tecla de desbloqueamento e
colocar o brago mével na posigéo 4.
® Cobrir accionamentos néo utilizados com
as respectivas tampas de protecgéo.
® Colocar o acessoério para massas
no accionamento.
Observar a posigéo do arrastador
em relagdo ao accionamento.
Se necessario, rodar um pouco
o arrastador.
® Rodar o acessorio para massas
no sentido contrario ao dos ponteiros
do reldgio e pressionar a alavanca
de retencéo para baixo.
® Ligar a ficha a tomada.
® 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.

e Desligar a ficha da tomada.

® | evantar a alavanca de retengéo e retirar
0 acessorio para massas do aparelho,
rodando o acessério no sentido dos
ponteiros do reldgio.

Limpeza e manutengéo

Atengdo!

NAEo 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 ndo sdo adequaadas para

ir a maquina de lavar loiga.

® Limpar o acessorio para massas apenas
com um pincel.

InstrucGes de utilizagéo

Fabricagcédo de placas de massa
com o MUZ5NVA
® Prepare a massa e enrole-a depois
em tiras pequenas.
® Coloque o botdo de ajuste na posigéo 8.
Para isso, puxe o botdo 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 posicédo 8 para a espessura
desejada e passar a massa pelos rolos.
A nossa sugestao:
Para lasanha:
Para massas
alimenticias:

Indicagéo:

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 confecg¢édo ou para
deixar secar, corte a massa estendida
em pedagos do tamanho desejado.

Continuagéo 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 % e temperar
a gosto com sal.

® (Caso desejado, adicionar um pouco
de dleo. Assim impede-se que as
massas se colem umas as outras.

Nao 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 4gua

espessura 3-4

espessura 1-2

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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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 agua

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 alteragdes.
% Robert Bosch Hausgerate GmbH 29 %
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M TNV GOPAAEIX OOG

To e&apTnpa eivar Kar&AANAo yia Tnv kouQivopnyavr MUMS... .
MpooetTe TIg 0dnyieg XPONG TNG KOUIVOUNXAVNG.

To mpoodpTnua upopikwv MUZ5NV1 givan karaAAnAo yix Tov
OXNHOTIOHO GUAAWV CUUNG OTTO TIPOETOIUGGHEVN CUHN.

Ta mpooapTnuaTa (upapikwv MUZ5NV2 koo MUZ5NV3 xpnoipeuouv
YIX TNV TIEPXITEPW ETTEEEPYATIN TWV HE TO TIPOCUPTNUA CUHOPIKWV
MUZ5NV1 mipoeToipaopevmv QUAA®WV (UPNg og PWAIEC (UPOPIKQV.
Karmoiae &XAAn xprjon 0ev gival eTTPETTH.

A YT0d¢€i€eIq aoPaAeiag yia TNV MTXPOUGH CUCKEUN)

Kivduvog Tpaupamiopou

KoT& TNV epyaaia pnv MAVETE QVAPECK OTOUC KUAIVOPOUG Kol Unv
BaleTe QVTIKEIHEVO AVAPETOX OTOUC KUAIVOPOUG.

XpnoiporolgiTe Ta eEXPTAUATA POVO OTNV QVAPEPOpEVN BEDN
£PYOOI0G. XPNOIHOTIOINOTE Ta EEXPTAUOTA PHOVO OE TIANPWG CUVOP-
HOAOYNUEVN KATOOTXON. TormoBeTeiTe/apaIpeiTE TA EEXAPTAPAT
HOVO € GKIVNTOTIoINKEVN TNV Kivnon.

Me picx pomia Xelpiopog
O1 0dnyieg xpnong 1oxuouv yio diGpopx
povTeAa. KaBe povTélo pmopeite va To m SNUOVTIK] UTTOBEIEN

TTPOUNOEUTEITE HEUOVOHPEVA OTO EUTTOPIO.
Mopokaeiode V' avoieTe TIG oeAideq
M€ TIG EIKOVEG.

O1 ouVIOTWHEVEG EVOEIKTIKEG TIHEG YIX
TNV TaXUTNTO EPYACING OTIC TTXPOUCES
odnyieg XpProng avapEPOVTAl € CUO-

Eova &Y KEUEC E TTEPIOTPOPIKO BICKOTITN

1 MUZENVI ' ' 7 BoBidwY.
EmotyyEAUOTIKO TIpOCOPTNHO CUHOPIKOV | Tiat GUOKEUEG I TIEPIGTPOPIKG SIKOTITN
yiot QUAG QUpNG (Aadavia) 4 BoBpidwv Ba BpeiTe TIC TIHES KAOE

2 MUZ5NV2 POP& OE TTIOPEVOEDEIG HETX OO AUTEG.
EmayyeAUamiko mpooapTnua LUMOPIKOV
YIX QOPBIK QUHOPIKK e [pv TV MP@TN XPrion KaBapIZeTe KOAK

3 MUZ5NV3 , , TQ TPOCOPTHHATA (UHOPIKWV, BA.
EWO;\YYS)\PO(TIKO TTPOCAPTNHAX JUHXPIKWV "KoBapIopdG Kol ppovTioo”.

EIKg\lg ISTTTO( QuHapIKS npOSTOIUCXGiCX

1 Koupmi pUBpiong (Hévo oo MUZ5NV1)

2 MpoodpTnuo JUUSPIKGOV A Kivouvog Tpauparioyou

3 MoyAdg aopdhiong ) ) ) )

4 Kuhivdpol Kord TV epyaoiar yunv mavete avoueoa

Ekova oTou¢ KUAIVOpoug Ko pnv Balete

Oton epyociac QVTIKEUEV AVALEOX OTOUC KUAIVOPOUC.

m SInuovTIkr UTTOSEIEN

To uTTOOTPpWHX Oa TIPETTEI V& gival Agio
€MMTEDO KOI OTEYVO, YIX VX EXOUV OTOOE-
POTNTX Ta: TOJIK TNC BATIKNAC GUOKEUNC.

30 Robert Bosch Hausgerate GmbH %
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Ekéva B

e [laToTe TO TANKTPO GMaaPaAIoNg
KOl QEPTE TOV Ppaiova TTIOAGTIANG
AeiToupyiog otn 6€on 4.

® KoAUTTETE TIG WN XPNOIUOTTOIOUUEVEG
KIVIOE€IG e KATTAKIG TIPOOTAOING Kivnong.

® TomoBeTOTE TO TTPOCAPTNHG (UPGPIKWV
otnv kivnon. Mpoo€&te TN B€on Tou
KOUTTIAEP WG TTPOC TNV Kivnon.
Av xpelaleTal OTPEWTE Aiyo TO KOUTIAEP.

® [upioTe To MPOC&PETNHUG CUPGPIKWV
QVTIOETO OTN POP& TWV JEIKTWV TOU
poAoyioU K TTIEGTE TOV HOXAO GOP&-
NIONG TIPOG TOX KATW.

® Bd&leTe TO PIg 0TV MPILC.

® PubpioTe TOV TEPIOTPOPIKO BIGKOTTTN
oTNV omaIToUpeEVn BoBuIda.
MUZ5NV1 = BaBpida 5 (3)
MUZ5NV2 = BoBpida 7 (4)
MUZ5NV3 = Bo®pida 5 (3)

MeT& TNV epyaoia

® OETETE TN OUCKEUIN € TOV TIEPICTPEPO-
HEeVo JIGKOTITN €KTOG AeITOUPYIOG.

® TpaBaTe TO QIG GO TNV TIPICAL.

® AvepdaoTe ToV HOXAO aopaAiong
KOl TIGETE TO TTPOOKPTNHG (UHOPIKWY
QIO TN CUCKEUN, OTPEPOVTAG TO OTN
POP& TwV JEIKTWV TOU POAOYIOU.

KaBopiopog kan gppovtida  Eikova @

lMpoaoyri!

Mn xpnoiyorioleiTe peoo KABaxpIoLOU

rrou yoppalouv. O EMPAVEIES LITOPOUV

Vv UITOOTOUV POOPES.

Mnv &emAuvere 1o mpoodpTnua {ULOPIKWY

TTOTE KATW A0 TPEYOULIEVO VEQO OUTE VX TO

KaOpICeTe Lie VEPO. Tar Ugpn Oev MAEvovTa

oT0 MTAUVTIPIO TIATWV.

o KoabopileTe TO IPOOKPTNHUX JUPXPIKOV
pbvo pe mvelo.

Ymodei€eIg epapuoyng

Mopookeur] UAMwV JUPNG pe

MUZ5NV1

® EToipadeTe Tn LUPN VI To JUPGPIKG
KO TNV TTAGOETE KOTOTIIV OE PIKPOTEPES
Awpideg.

® PubpioTe To KOupT PUBUIONG OTN
0¢on 8. ['1" xuTO TPAPNETE TO KOUTT
pUBUIoNG TTPOC TX €W, YUPIOTE TO KAl
EQVAKOUUTIOOTE TO.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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e EvepyoroinoTe TNV KouJIvopnxowvr.
O1 KUAIVOpoI apxilouv va TIEPIOT-
PEPOVTA.

e [lep&oTe TIG Awpideg TN (VNG pEo
QIO TOUG KUAIVOPOUG, HEXP! V& Yivel
Aeix n em@aveI& Toug.

® PubpioTe KATOTIV TO KOUMTT pUBUIONG
OTODIOK& IO TN O€01 8 WG TO emMOUPNTO
TIGX0C Kol TrepaaTe TN (UPN HECT aTTd
TOUG KUAivOpOUG.

H ouoToon pog:

Mo Aadavia: mayog 3-4
Mo QUUOPIKA: maog 1-2
YnodeiEn:

Av n TUpn koA&el 0Toug KUAIvOpoug,

GPNOTE TNV VO OTEYVWOEI ETTI TTEP.

15-30 AeTTTG. 2Tn CUVEXEIX PTTOPEITE

VOl CUVEXIOETE [E TNV eTELEPYQTIA.

® [ TNV MepaITEPW eMeEepyaioia f yiok
TO OTEYVOHO KOYTE TNV MAGOPEVN CUKN
0€ KOMPATIX 0TO emOUpNTO peyedog.

Mepaitépw enelepyooia pe

MUZ5NV2/MUZ5NV3

® [lep&oTe TX KOMUATIX TNG {UPNG HEOX
amd To EMOUPNTO TIPOCKPTNUX
(UPCPIKWV KOI OTTAWOTE TO.

® To JUPOPIKG UTTOPOUV 0T CUVEXEIX
VO HOYEIPEUTOUV GUECWG 1) UTTOPOUV
va oTeyvwBoUv yia QUAXEN.

Bp&oipo Jupapikwv

® [euioTe TNV KATOXPOAX KOTG TXX ¥4 e
VE