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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Zubehor ist fiir die Kiichenmaschine MUM9 (Baureihe
,»OptiMUM®) bestimmt. Gebrauchsanleitung der Kiichen-
maschine beachten.

Dieses Zubehor niemals fur andere Gerate verwenden.
Ausschlie3lich zusammengehdrige Teile verwenden.

Dieses Zubehor ist fur folgende Einsatzzwecke geeignet:
Pastavorsatz fur Teigplatten:

Zum Formen von Teigplatten aus vorgefertigtem Teig.
Pastavorsatz fur Bandnudeln:

Zum Formen von vorgefertigten Teigplatten zu Bandnudeln.
Dieses Zubehor darf nicht zur Verarbeitung von anderen
Gegenstanden bzw. Substanzen benutzt werden.

Sicherheitshinweise

A Verletzungsgefahr

m Niemals in rotierende Teile greifen. Wahrend der Arbeit nicht
zwischen die Walzen greifen und keine Gegenstande zwischen
die Walzen stecken. Keine offenen Haare oder weite Kleidung
tragen.

m Zubehor nur im komplett zusammengesetzten Zustand
verwenden. Zubehor nur in der dafiir vorgesehenen
Arbeitsposition verwenden. Winkelgetriebe nur am schwarzen
Hauptantrieb verwenden. Zubehor nur bei Stillstand des
Antriebes und bei gezogenem Netzstecker aufsetzen oder
abnehmen.

A Achtung!

m Darauf achten, dass sich keine Fremdkérper im Gehause oder in
den Walzen befinden.

m Vorsatze ausschlieRlich mit dem mitgelieferten Winkelgetriebe
verwenden.

/\ Wichtig!

Das Zubehor nach jeder Verwendung oder nach langerem

Nichtgebrauch unbedingt grindlich reinigen. =» ,Reinigen und

Pflegen” siehe Seite 6



de Auf einen Blick

Auf einen Blick

Bitte Bildseiten ausklappen.
= Bild
1 Winkelgetriebe
a Farbkennzeichnung (schwarz)
b Verschlusshebel
¢ Entriegelungstaste
d Antrieb fir Vorséatze
2 Pastavorsatz fiir Teigplatten
a Gehduse
b Walzen
¢ Verbindung zum Winkelgetriebe
d Einstellknopf fiir Teigdicke
3 Pastavorsatz fiir Bandnudeln
a Gehduse
b Schneid-Walzen
¢ Verbindung zum Winkelgetriebe

Vor dem ersten Gebrauch

Bevor das neue Zubehor benutzt werden
kann, muss dieses vollstandig entpackt,
gereinigt und gepruft werden.

Achtung!

Ein beschadigtes Zubehdr nie in Betrieb

nehmen!

m Alle Zubehorteile aus der Verpackung
nehmen und vorhandenes
Verpackungsmaterial entfernen.

m Alle Teile auf Vollstandigkeit und
sichtbare Schaden priifen. =»> Bild [N

m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile
grundlich reinigen und trocknen.
=»>  Reinigen und Pflegen* siche
Seite 6

Farbkennzeichnung

Die Antriebe des Grundgerats haben
unterschiedliche Farben (schwarz, gelb und
rot). Diese Farbkennzeichnung ist auch

an den Zubehorteilen zu finden. Verwenden
Sie dieses Zubehdr ausschlieRlich mit

dem mitgelieferten Winkelgetriebe am
schwarzen Hauptantrieb.

Symbole und Markierungen
Auf dem Einstellknopf fur die Teigdicke sind
die Zahlen 1 (dinn) bis 8 (dick) abgebildet.
Die Markierung oben zeigt die aktuelle
Einstellung an.

Vorbereitung

m Bevor das Zubehor verwendet wird,
den gewinschten Nudelteig mit der
Klichenmaschine vorbereiten und
evil. ruhen lassen. =» ,Rezepte” siehe
Seite 6

m Den Teig in gleiche Stiicke teilen und in
kleine Streifen rollen.

Einstellung der Teigdicke

Der Pastavorsatz fiir Teigplatten hat einen
Einstellknopf mit dem der Abstand der
Walzen und damit die Teigdicke in 8 Stufen
eingestellt werden kann.

= Bildfolge [&
1. Den Einstellknopf vom Vorsatz
wegziehen.

2. Auf die gewinschte Dicke (8-1) drehen.
3. Immer mit Dicke 8 beginnen und

schrittweise auf geringere Dicke stellen.
4. Den Einstellknopf wieder loslassen.

Achtung!

Immer mit der Stufe 8 beginnen und nur
in einzelnen Schritten die Dicke verringern
und den Teig erneut durchlaufen lassen.

Empfehlungen fiir die Teigdicke

3-4  zur Herstellung der Teigplatten
1-2  zum Schneiden der Nudeln



Verwendung

A\ Verletzungsgefahr!

— Netzstecker erst einstecken, wenn alle
Vorbereitungen zum Arbeiten mit dem
Gerat abgeschlossen sind.

— Aus Sicherheitsgrinden unbedingt die
Antriebsschutzdeckel auf den vorderen
und hinteren Antrieb aufsetzen.

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

— Keine offenen Haare oder weite
Kleidung tragen.

Achtung!

Beim Anbringen und bei der Verwendung
niemals Druck auf die Vorséatze ausiben!
Das Winkelgetriebe und das Grundgerat
kdnnten beschadigt werden.

Geschwindigkeits-Empfehlungen

5 fir Teigplatten
7  fur breite Nudeln

M  Zur Verwendung mit diesem
Q  Zubehor nicht geeignet!

Teigplatten herstellen

=> Bildfolge

Wichtig: Grundgerat wie in der

Hauptanleitung beschrieben vorbereiten.

1. Winkelgetriebe mit gedffnetem
Verschlusshebel wie gezeigt auf den
Hauptantrieb setzen.

Hinweis: Das Winkelgetriebe kann auch

um 180° gedreht angebracht werden, um

auf der linken Seite des Gerats zu arbeiten.

2. Winkelgetriebe im Uhrzeigersinn
drehen, bis es fest auf dem
Hauptantrieb sitzt. Verschlusshebel
vollstéandig schlieRen, um das
Winkelgetriebe zu arretieren.

3. Den Pastavorsatz fir Teigplatten schrag
auf den Antrieb des Winkelgetriebes
aufsetzen.

4. Den Vorsatz gegen den Uhrzeigersinn
drehen, bis dieser horbar einrastet.

Verwendung de

Achtung!

Der Aufsatz darf sich nicht mehr drehen

lassen.

5. Den Einstellknopf herausziehen.

6. Den Einstellknopf auf Teigdicke 8
drehen und wieder einrasten lassen.

7. Netzstecker einstecken. Drehschalter
auf die empfohlene Stufe stellen.

8. Den Teig von oben in den Vorsatz
einflihren und alle Stlicke einmal durch
die Walzen laufen lassen.

Hinweis: Wenn der Teig an den Walzen

festklebt, lassen Sie ihn ca. 15-30 Minuten

trocknen. AnschlieRend kénnen Sie mit der

Verarbeitung fortfahren.

9. Die Dicke von Position 8 nun
schrittweise verringen.

10. Nach jeder neuen Einstellung die
Teigstlicke walzen, bis die gewlinschte
Dicke erreicht ist.

11. Wenn die Arbeit beendet ist, den
Drehschalter auf O stellen. Stillstand
des Antriebs abwarten. Netzstecker
ausstecken.

12. Die Sicherungstaste gedrickt halten
und den Vorsatz im Uhrzeigersinn
drehen, bis dieser sich I0st.

13. Den Vorsatz abnehmen.

Hinweis: Eventuell mit dem Pastavorsatz

fur Bandnudeln weiterarbeiten. =% ,Nudeln

herstellen” siehe Seite 6

14. Nach Beendigung der Arbeit:

Den Verschlusshebel am Winkelgetriebe
offnen, das Winkelgetriebe gegen den
Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

m Alle Teile direkt nach der Verwendung
reinigen. = ,Reinigen und Pflegen”
siehe Seite 6

Hinweise:

— Zur Verwendung als Lasagneplatten,
den Teig in Stlicke der gewlinschten
GroRe schneiden und sofort verwenden
oder die Stlicke trocknen lassen.

— Die Teigplatten kdnnen auch zu Ravioli
und vielen anderen Nudelgerichten
weiterverarbeitet werden.



de Reinigen und Pflegen

Nudeln herstellen

Um die Teigplatten zu Bandnudeln weiter zu

verarbeiten, wie folgt vorgehen.

m Die Teigplatten auf die gewunschte
Lange der Nudeln schneiden.

m Den Pastavorsatz fur Bandnudeln
aufsetzen.

m Teigplatten ein Mal durch die Walzen
laufen lassen.

Hinweis: Die Nudeln kénnen anschlieflend
sofort zubereitet oder zur Aufbewahrung
getrocknet werden.

Reinigen und Pflegen

Die verwendeten Zubehorteile missen
nach jedem Gebrauch griindlich gereinigt
werden.

Achtung!

— Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

— Keine scharfen, spitzen oder
metallischen Gegenstande benutzen.

— Keine scheuernden Ticher oder
Reinigungsmittel verwenden.

— Das Winkelgetriebe und die Pasta-
vorsatze niemals unter flieRendem
Wasser reinigen oder in die
Spulmaschine geben.

Winkelgetriebe reinigen

m  Winkelgetriebe mit einem weichen,
feuchten Tuch abwischen und danach
abtrocknen.

Pastavorsatze reinigen

m Die Pastavorsatze mit einem trockenen
Tuch und einem Pinsel reinigen.

m Bei starkeren Verschmutzungen ein
feuchtes Tuch verwenden und danach
abtrocknen.

Rezepte

Zutaten

Eiernudeln

— 400 g Weizenmehl

— 200 g Eier (ca. 5 Stick)
— 55 g Wasser
Tomatennudeln

— 400 g Weizenmehl

— 115 g Tomatenmark

— 100 g Eier (ca. 2 Stick)
— 35 g Wasser
Vollkornnudeln

— 400 g Vollkornmehl

— 260 g Eier (ca. 6 Stick)
Spinatnudeln

— 400 g Weizenmehl

— 160 g Spinat

— 90 g Wasser

Nudelteig mit Hartweizengrie
— 200 g Weizenmehl

— 200 g Hartweizengriefl3
— 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

Teig herstellen

m Alle Zutaten in die Schiissel geben.

m  Mit dem Knethaken 4-6 Minuten auf
Stufe 3 kneten.

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

Nudeln kochen

m Die Nudeln in ausreichend kochendes
und gesalzenes Wasser geben
(ca. 4 Liter pro %2 kg Nudeln).

m Frische Nudeln sind je nach Dicke des
Teigs innerhalb von 2-5 Minuten fertig
(abhangig von Teig und Trockenheit).

m  Wahrend des Kochens vorsichtig
umrthren, anschlieend die Nudeln in
ein Sieb abgielen.

Anderungen vorbehalten.



Intended use en

Intended use

This accessory is designed for the MUM9 kitchen machine
(“OptiMUM” series). Follow the operating instructions for
the kitchen machine.

Never use the accessory for other appliances. Only use matching
parts together.

This accessory is suitable for the following purposes:

Pasta attachment for sheets of dough:

For making sheets from ready-made dough.

Pasta attachment for tagliatelle:

For making tagliatelle from ready-made sheets of dough.

The accessory must not be used for processing other objects or
substances.

Safety instructions

/\ Risk of injury

m Keep hands clear of rotating parts. While working, do not reach
in between the rollers and do not insert any objects between the
rollers. Do not wear your hair loose or loose-fitting garments.

m The accessory must be completely assembled before use. The
accessory should only be used in the intended operating position.
Only use the bevel gear with the black main drive. Before
attaching or removing the accessory, wait until the drive has
come to a standstill and pull out the mains plug.

/\ Caution!

m Check that there are no foreign objects in the housing or rollers.

m Only use the attachments with the bevel gear provided.

/\ Important!

It is essential to clean the accessory thoroughly after each use or

after it has not been used for an extended period. =» “Cleaning and

maintenance” see page 10



en Overview

Overview

Please fold out the illustrated pages.
= Fig.
1 Bevel gear
a Colour coding (black)
b Locking lever
¢ Release button
d Drive for attachments
2 Pasta attachment for sheets of dough
a Housing
b Rollers
¢ Connection to bevel gear
d Control knob for dough thickness
3 Pasta attachment for tagliatelle
a Housing
b Cutting rollers
¢ Connection to bevel gear

Before using for the
first time

Before the new accessory can be used,
it must be fully unpacked, cleaned and
checked.

Caution!

Never operate a damaged accessory!

m Remove all accessories from the
packaging and dispose of all packing
materials.

m Check that all the parts are present and
examine them for obvious damage.
= Fig.

m  Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time.
=> “Cleaning and maintenance” see
page 10

Colour coding

The drives of the base unit each have
different colours (black, yellow and red).
This colour coding system can also be
found on the accessories. Only use this
accessory with the bevel gear provided on
the black main drive.

Symbols and markings

Figures from 1 (thin) to 8 (thick) are marked
on the control knob for dough thickness.
The marking above shows the current
setting.

Preparation

m Before using the accessory, prepare the
pasta dough you require with the kitchen
machine and possibly leave to stand.
=> “Recipes” see page 10

m Divide the dough into pieces of equal
size and roll out into small strips.

Selection of dough
thickness

The pasta attachment for sheets of dough
has a control knob which can be used to
adjust the distance between the rollers,
i.e. the dough thickness on 8 settings.

= Image sequence [E

1. Pull the control knob out from the
attachment.

2. Turn to the required thickness (8-1).

3. Always start with thickness 8 and move
to the finer thicknesses step by step.

4. Release the control knob again.

Caution!

Always start with setting 8, only reducing

the thickness in individual steps and

passing the dough through once again.

Recommendations for dough
thickness

3-4 for making sheets of dough
1-2 for cutting pasta



Use

A Risk of injury!

Do not insert the mains plug until
all preparations for working with the
appliance are complete.

— For safety reasons always fit the
protective drive covers on the front and
rear drive.

— While working, do not reach in between
the rollers and do not insert any objects
between the rollers.

— Do not wear your hair loose or loose-
fitting garments.

Caution!

Never apply pressure to the attachments
when fitting or during use! The bevel gear
and base unit might become damaged.

Recommended speeds

5 for sheets of dough
7  for wide pasta strips

M  Not suitable for use with this
Q.  accessory!

Making sheets of dough

—> Image sequence

Important: Only prepare the base unit as

described in the main operating instructions.

1. Place the bevel gear on the main drive
with the locking lever open as shown.

Note: The bevel gear can also be fitted

rotated through 180° if you wish to work on

the left-hand side of the appliance.

2. Rotate the bevel gear in a clockwise
direction until it is securely fitted to the
main drive. Fully close the locking lever
to fix the bevel gear in position.

3. Position the pasta attachment for sheets
of dough on the drive of the bevel gear,
holding it at an angle.

4. Rotate the attachment in an
anticlockwise direction until it audibly
clicks into place.

Caution!

It should not be possible to turn the

attachment any further.

Use en

5. Pull the control knob out.

6. Rotate the control knob to dough
thickness 8 and let it click into place
again.

7. Plug the mains plug into the mains. Turn
the rotary switch to the recommended
setting.

8. Feed the dough into the attachment
from above, passing all pieces through
the rollers once.

Note: If the dough sticks to the rollers,

leave it to dry for approx. 15-30 minutes.

You can then continue processing the

dough.

9. Now reduce the thickness from position
8 step by step.

10. After each new setting pass the pieces
of dough through the rollers until the
required thickness is reached.

11. Once you have finished work, move the
rotary knob to O. Wait until the drive
comes to a standstill. Disconnect the
mains plug.

12. Hold down the release button and rotate
the attachment in a clockwise direction
until it disengages.

13. Remove the attachment.

Note: Possibly continue work using the

pasta attachment for tagliatelle. =» “Making

pasta” see page 10

14. After finishing work:

Open the locking lever on the bevel
gear. Rotate the bevel gear in an
anticlockwise direction and remove.

m Clean all parts directly after use.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 10

Please note:

— If you are making sheets for lasagne,
cut the dough into pieces of the required
size and either use immediately or allow
the pieces to dry.

— The sheets of dough can also be
processed further to make ravioli and
many other pasta dishes.



en Cleaning and maintenance

Making pasta

To make tagliatelle from the sheets of

dough, proceed as follows.

m Cut the sheets of dough to the length
you require for you pasta.

m Fit the pasta attachment for tagliatelle.

m Pass the sheets of dough through the
rollers once.

Note: The pasta can then be cooked
immediately or dried for storage.

Cleaning and maintenance
The attachments and accessories used

must be thoroughly cleaned after each use.

Caution!

— Do not use any cleaning agents
containing alcohol or spirits.

— Do not use any sharp, pointed or metal
objects.

— Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

— Never clean the bevel gear or pasta
attachments under running water or put
in the dishwasher.

Cleaning the bevel gear
m  Wipe the outside of the bevel gear with
a soft, damp cloth and dry off.

Cleaning the pasta attachments

m Clean the pasta attachments with a dry
cloth and a brush.

m  With heavy soiling, use a damp cloth
and dry off.

10

Recipes

Ingredients

Egg pasta

— 400 g wheat flour

— 200 g eggs (approx. 5)

— 55 g water

Tomato pasta

— 400 g wheat flour

— 115 g tomato purée

— 100 g eggs (approx. 2)

— 35 gwater

Wholemeal pasta

— 400 g wholemeal flour

— 260 g eggs (approx. 6)
Spinach pasta

— 400 g wheat flour

— 160 g spinach

— 90 g water

Pasta dough with durum wheat semolina
— 200 g wheat flour

— 200 g durum wheat semolina
— 10 tbsp boiling water

— 96 g eggs (approx. 2)
Pasta dough with buckwheat
— 160 g buckwheat

— 240 g wheat flour

114 g eggs (approx. 3)

6 tbsp boiling water

Making the dough

m Put all ingredients in the bowl.

m Knead ingredients with the kneading
hook at setting 3 for 4-6 minutes.

m If the dough is too dry, add water. The
dough must shape itself into a firm ball.

Cookmg the pasta
Add the pasta to a pan containing
sufficient boiling water with a little salt
(approx. 4 litres per 2 kg pasta).

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

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

Subject to change without notice.
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Conformité d’utilisation

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUM9
(série « OptiMUM »). Respecter la notice d’utilisation du
robot culinaire.

Ne jamais utiliser cet accessoire avec d’autres appareils.
Utiliser uniquement des piéces adaptées.

Cet accessoire permet d’'effectuer les taches suivantes:
Embout pour plaques de pate:

pour réaliser des plaques de pate a partir de pate
pré-confectionnée.

Embout pour nouilles plates:

pour réaliser des nouilles plates a partir de plaques de pate
pré-confectionnées.

Cet accessoire ne doit pas servir a transformer d’autres substances
ou objets.

Consignes de sécurité

A Risques de blessures

m Ne pas toucher les pieces en rotation. Pendant le travail, ne pas
introduire les doigts entre les cylindres et n’introduire aucun objet
entre les cylindres. Ne pas porter les cheveux non attachés ou
des vétements amples.

m Ultiliser uniquement I'accessoire a I'état entierement assemblé.
Utiliser uniquement I'accessoire dans la position de travail
prévue. N'utiliser le renvoi d’angle qu’avec I'entrainement
principal noir. Ne poser ou retirer 'accessoire qu’une fois
I'entrainement immobilisé et aprés avoir débranché la fiche
male de la prise de courant.

/\ Attention!

m Veiller a ce qu’aucun corps étranger ne se trouve dans le boitier
ou dans les cylindres.

m Nutiliser les embouts qu’avec le renvoi d’angle fourni.

/\ Important!

Nettoyer soigneusement I'accessoire aprés chaque utilisation

ou apres une longue durée sans utilisation. =» « Nettoyage et

entretien » voir page 14

11



fr Vue d’ensemble

Vue d’ensemble

Veuillez déplier les volets illustrés.
= Figure
1 Renvoi d’angle

a Code couleur (noir)

b Levier de fermeture

¢ Touche de déverrouillage

d Entrainement pour embouts
2 Embout pour plaques de pate

a Boitier

b Cylindres

¢ Liaison avec le renvoi d’angle

d Bouton de réglage de I'épaisseur
3 Embout pour nouilles plates

a Boitier

b Cylindres de coupe

¢ Liaison avec le renvoi d’angle

Avant la premiére utilisation

Avant de pouvoir utiliser le nouvel
accessoire, le déballer complétement,
le nettoyer et le contrdler.

Attention!

Ne jamais mettre en service un accessoire

endommagé!

m Sortir tous les composants de
I'accessoire de 'emballage et retirer les
éventuels restes d’emballage.

m  Controler I'intégrité des piéces et
vérifier qu’elles ne présentent pas de
dommages visibles. =»> Figure [

m Avant de les utiliser pour la premiéere
fois, nettoyer et sécher soigneusement
toutes les piéces. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 14
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Code couleur

Les entrainements de I'appareil de

base ont des couleurs différentes (noir,
jaune et rouge). Ce code couleur est
également appliqué aux accessoires.
Utiliser cet accessoire uniquement avec
le renvoi d’angle fourni sur I'entrainement
principal noir.

Symboles et repéres

Le bouton de réglage de I'épaisseur de la
pate porte les chiffres 1 (fine) a 8 (épaisse).
Le repére qui se trouve en haut correspond
au réglage actuel.

Préparation

m Avant d'utiliser 'accessoire, préparer
la pate a l'aide du robot culinaire et
la laisser reposer éventuellement.
=> « Recettes » voir page 14

m Séparer la pate en portions identiques
et la rouler en petites bandes.

Réglage de I’épaisseur
de la pate

L’embout pour plaques de pate comporte
un bouton de réglage qui permet de régler
I’écartement des cylindres et de régler ainsi
I’épaisseur de la pate sur 8 niveaux.

= Suite de la figure &

1. Tirer le bouton de réglage de I'embout.

2. Le tourner sur I'épaisseur voulue (8-1).

3. Commencer toujours par I'épaisseur 8
et réduire graduellement I'épaisseur.

4. Relacher le bouton de réglage.

Attention!

Commencer toujours par le niveau 8 et

réduire I'épaisseur uniquement pas a pas

en refaisant passer la pate a chaque fois.

Recommandations pour I’épaisseur de
la pate

3-4 pour préparer des plaques de pate
1-2  pour couper des nouilles



Utilisation

/\ Risque de blessures!

— Ne brancher la fiche secteur qu’une
fois tous les préparatifs sur I'appareil
acheveés.

— Pour des raisons de sécurité, il est
impératif de toujours mettre en place
les couvercles de protection sur les
entrailnements avant et arriére.

— Pendant le travail, ne pas introduire les
doigts entre les cylindres et n’introduire
aucun objet entre les cylindres.

— Ne pas porter les cheveux non attachés
ou des vétements amples.

Attention!

Ne jamais exercer de pression sur les
embouts lors de leur mise et place et
de leur utilisation! Le renvoi d’angle et
'appareil de base risqueraient d’étre
endommageés.

Recommandations concernant la
vitesse

5 pour les plaques de pate

7  pour les nouilles larges

M Ne convient pas pour l'utilisation de
QA cet accessoire!

Confectionner des plaques de

pate

=> Suite de la figure

Important: préparer I'appareil de base

comme décrit dans la notice d’utilisation

principale.

1. Placer le renvoi d’angle avec le levier
de fermeture ouvert sur I'entrainement
principal de la maniére représentée.

Remarque: le renvoi d’angle peut

également étre tourné de 180° pour I'utiliser

sur le c6té gauche de I'appareil.

2. Tourner le renvoi d’angle dans le sens
des aiguilles d’'une montre de sorte
qu'il soit bien fixé a I'entrainement
principal. Fermer entiérement le levier
de fermeture pour bloquer le renvoi
d’angle.

Utilisation fr

3. Installer a I'oblique 'embout pour
plaques de pate sur I'entrainement du
renvoi d’'angle.

4. Tourner 'embout dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre jusqu’a son
enclenchement audible.

Attention!

L’embout ne doit plus pouvoir étre tourné.

5. Tirer le bouton de réglage.

6. Tourner le bouton de réglage sur
I'épaisseur 8 et le laisser s’enclencher a
nouveau.

7. Brancher la fiche dans la prise de
courant. Régler l'interrupteur rotatif sur
le niveau recommandée.

8. Introduire la pate par le haut dans
I'embout et faire passer toutes les
portions une fois entre les cylindres.

Remarque: sila pate a tendance a coller

sur les cylindres, la laisser d’abord sécher

15 a 30 minutes. La préparation peut

ensuite étre poursuivie.

9. Réduire a présent graduellement
I’épaisseur a partir de la position 8.

10. Aprés chaque nouveau réglage, laminer
les portions de pate jusqu’a obtenir
I’épaisseur souhaitée.

11. Lorsque le travail est terminé, placer
linterrupteur rotatif sur O. Attendre
que I'entrainement se soit immobilisé.
Débrancher la fiche de la prise de
courant.

12. Maintenir la touche de verrouillage
enfoncée et tourner I'accessoire dans le
sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a
ce qu'il se retire.

13. Retirer 'embout.

Remarque: continuer éventuellement avec

I'embout pour nouilles plates. =» « Réaliser

des nouilles » voir page 14

14. Lorsque le travail est terminé:
ouvrir le levier de fermeture sur le renvoi
d’angle, tourner le renvoi d’angle dans
le sens inverse des aiguilles d’'une
montre et le retirer.

m Nettoyer immédiatement toutes les
pieces apres utilisation. =% « Nettoyage
et entretien » voir page 14
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fr Nettoyage et entretien

Remarques:

— Pour réaliser des plaques a lasagnes,
couper la pate en morceaux de la taille
souhaitée et les utiliser immédiatement
ou les laisser sécher.

— Les plaques de pate peuvent également
étre transformées en raviolis et en de
nombreuses autres préparations.

Réaliser des nouilles

Pour transformer les plaques de pate en

nouilles plates, procéder de la maniére

suivante.

m Couper les plaques de pate a la
longueur souhaitée pour les nouilles.

m Mettre en place 'embout pour nouilles
plates.

m Laminer une fois les plaques de pate.

Remarque: ensuite, préparer les nouilles
immédiatement ou les faire sécher avant de
les ranger.

Nettoyage et entretien

Les accessoires utilisés doivent étre
soigneusement nettoyés aprés chaque
utilisation.

Attention!

— Ne pas utiliser de produit nettoyant
contenant de I'alcool ou de I'alcool
a brdler.

— Ne pas utiliser d’objets acérés, pointus
ou métalliques.

— Ne pas utiliser de chiffons ni de produits
nettoyants abrasifs.

— Ne jamais nettoyer le renvoi d’angle
et les embouts pour pate sous I'eau
courante et ne pas les mettre au
lave-vaisselle.

Nettoyage du renvoi d’angle
m Essuyer le renvoi d’angle avec un
chiffon doux humidifié puis le sécher.

Nettoyage des embouts

pour pate

m Nettoyer les embouts avec un chiffon
sec et un pinceau.

m Utiliser un chiffon humide pour les
salissures tenaces et sécher.
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Recettes

Ingrédients

Nouilles aux ceufs

— 400 g de farine de blé

— 200 g d’ceufs (5 ceufs environ)

— b5gdeau

Nouilles aux tomates

400 g de farine de blé

— 115 g de concentré de tomate

— 100 g d’ceufs (2 ceufs environ)

— 35gdeau

Nouilles complétes

— 400 g de farine compléte

— 260 g d’ceufs (6 ceufs environ)
Nouilles aux épinards

— 400 g de farine de blé

— 160 g d’épinards

— 90gdeau

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

200 g de semoule de blé dur

10 cuilléres a soupe d’eau bouillante
— 96 g d’ceufs (2 ceufs environ)
Pates a nouilles au sarrasin

— 160 g de sarrasin

240 g de farine de blé

114 g d’ceufs (3 ceufs environ)

6 cuilleres a soupe d’eau bouillante

Confection de la pate

m Verser tous les ingrédients dans le bol.

m Avec le crochet, pétrir 4 a 6 minutes au
niveau 3.

m Sila pate est trop séche, rajouter de
I'eau. La pate doit avoir pris la forme
d’une boule ferme.

Cuisson des nouilles

m Placer les nouilles dans une quantité
suffisante d’eau bouillante salée
(env. 4 litres par %2 kg de nouilles).

m Suivant I'épaisseur de la pate, les
nouilles fraiches sont prétes en
2 a 5 minutes (en fonction de la pate et
de I'’humidité).

m Agiter délicatement pendant la cuisson
puis rincer les nouilles dans une passoire.

Sous réserve de modifications.



Uso corretto it

Uso corretto

Questo accessorio e previsto per la macchina da cucina
MUMO (serie “OptiMUM”). Seguire le istruzioni per I'uso della
macchina da cucina.

Non utilizzare mai questo accessorio con altri apparecchi. Utilizzare
esclusivamente i componenti dell’accessorio.

Questo accessorio & adatto per i seguenti impieghi:

Accessorio per sfoglie di pasta:

per produrre sfoglie di pasta da un impasto precedentemente
preparato.

Accessorio per tagliatelle:

per produrre tagliatelle da sfoglie di pasta precedentemente
preparate. Questo accessorio non deve essere utilizzato per
lavorare altri oggetti o sostanze.

Avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di lesioni

m Non toccare mai le parti in rotazione. Durante il lavoro non
introdurre le mani tra i rulli e non inserire oggetti tra i rulli. Non
lavorare con i capelli sciolti o con indumenti ampi.

m Usare I'accessorio solo completamente montato. Utilizzare
I'accessorio soltanto nell’apposita posizione di lavoro. Utilizzare
I'ingranaggio angolare soltanto sull'ingranaggio principale nero.
Applicare o rimuovere I'accessorio solo ad ingranaggio fermo e
con la spina di alimentazione staccata.

/\ Attenzione!

m Prestare attenzione che non si trovino corpi estranei nel corpo o
nei rulli.

m Utilizzare gli accessori soltanto con I'ingranaggio angolare fornito.

/\ Importante!

Lavare sempre a fondo 'accessorio dopo ogni utilizzo o dopo un

lungo periodo di inattivita. =» “Pulizia e cura” ved. pagina 18
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it Panoramica

Panoramica

Aprire le pagine con le figure.
= Figura
1 Ingranaggio angolare
a Marcatura colorata (nera)
b Leva di chiusura
¢ Pulsante di sblocco
d Ingranaggio per gli accessori
2 Accessorio per sfoglie di pasta
a Corpo
b Rulli
¢ Collegamento all'ingranaggio
angolare
d Manopola di regolazione dello
spessore della sfoglia
3 Accessorio per tagliatelle
a Corpo
b Rulli di taglio
¢ Collegamento all'ingranaggio
angolare

Prima del primo utilizzo

Prima di utilizzare I'accessorio nuovo per la
prima volta, va completamente rimosso dal
suo imballo, pulito e controllato.

Attenzione!

Non mettere mai in funzione un accessorio

danneggiato!

m Estrarre dalla confezione tutte le parti
dell’accessorio e rimuovere I'imballo.

m Controllare che vi siano tutti i
componenti e che non presentino danni
visibili. =» Figura

m Prima della prima messa in funzione
lavare accuratamente tutte le parti e
asciugarle. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 18
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Marcature colorate

Gli ingranaggi dell’apparecchio base
presentano colori diversi (nero, giallo

e rosso). Questi colori sono presenti
anche sulle parti dell’accessorio. Questo
accessorio deve essere utilizzato
esclusivamente sull'ingranaggio principale
nero con l'ingranaggio angolare fornito.

Simboli e marcature

Sulla manopola di regolazione dello
spessore della sfoglia sono riportati i numeri
da 1 (sottile) a 8 (spesso). La marcatura in
alto indica la regolazione corrente.

Preparazione

m Prima di utilizzare 'accessorio,
preparare I'impasto desiderato con la
macchina da cucina e se necessario
lasciarlo riposare. = “Ricette” ved.
pagina 18

m Suddividere I'impasto in parti uguali e
farne dei rotolini.

Regolazione dello spessore
della sfoglia

L’accessorio per sfoglie di pasta & dotato di
una manopola di regolazione che consente
di regolare la distanza tra i rulli e quindi lo
spessore della sfoglia su 8 valori diversi.
= Sequenza immagini &

1. Estrarre la manopola di regolazione.

2. Ruotare la manopola sullo spessore
desiderato (8-1).

3. Iniziare sempre con lo spessore 8,
passando gradualmente agli spessori
inferiori.

4. Rilasciare la manopola di regolazione.



Attenzione!

Iniziare sempre con il livello 8, ridurre lo
spessore solo di un livello per volta e far
ripassare la sfoglia.

Consigli sullo spessore della sfoglia

3-4 Per preparare sfoglie di pasta
1-2 Per tagliare la pasta

Utilizzo

/\ Pericolo di lesioni!

— Inserire la spina di alimentazione solo
dopo che tutti i preparativi per il lavoro
con I'apparecchio sono stati conclusi.

— Per motivi di sicurezza, applicare
sempre i coperchi di sicurezza
sullingranaggio anteriore e su quello
posteriore.

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

— Non lavorare con i capelli sciolti o con
indumenti ampi.

Attenzione!

Durante il montaggio e I'uso non esercitare

mai pressione sugli accessori! L'ingranaggio

angolare e I'apparecchio base potrebbero
danneggiarsi.

Consigli sulla velocita

5  Per sfoglie di pasta

7  Per pasta larga

M  Non adatta per I'utilizzo con questo
Q. accessorio!

Preparazione di sfoglie di pasta

= Sequenza immagini

Importante: preparare I'apparecchio base

come descritto nelle istruzioni per 'uso

principali.

1. Disporre I'ingranaggio angolare con la
leva di chiusura aperta sull'ingranaggio
principale, come raffigurato.

Nota: I'ingranaggio angolare pud essere

applicato anche ruotato di 180° per lavorare

sul lato sinistro dell’apparecchio.

Utilizzo it

2. Ruotare I'ingranaggio angolare in
senso orario finché non € ben fissato
allingranaggio principale. Chiudere
completamente la leva di chiusura per
bloccare I'ingranaggio angolare.

3. Applicare I'accessorio per sfoglie di
pasta trasversalmente sull'ingranaggio
dell'ingranaggio angolare.

4. Girare I'accessorio in senso orario fino
ad udirne l'arresto.

Attenzione!

L’accessorio non deve piu poter essere

ruotato.

5. Estrarre la manopola di regolazione.

6. Ruotare la manopola di regolazione
sullo spessore 8 e reinserirla.

7. Inserire la spina di alimentazione.
Posizionare la manopola sulla velocita
consigliata.

8. Dall’alto, inserire 'impasto
nell’accessorio e far passare una volta
tutti i pezzi tra i rulli.

Nota: se I'impasto si attacca ai rulli,

lasciarlo asciugare per ca. 15-30 minuti.

In seguito si pud proseguire con la

lavorazione.

9. Ridurre lo spessore dalla posizione 8
solo gradualmente.

10. Dopo ogni nuova regolazione far
passare i pezzi di impasto fino a
ottenere lo spessore desiderato.

11. Al termine della lavorazione porre
la manopola dell’apparecchio su O.
Attendere che l'ingranaggio sia fermo.
Staccare la spina di alimentazione.

12. Tenere premuto il pulsante di arresto e
girare I'accessorio in senso orario fino a
quando non si sblocca.

13. Togliere I'accessorio.

Nota: eventualmente continuare la

lavorazione con I'accessorio per tagliatelle.

=> “Preparazione della pasta” ved.

pagina 18

14. Al termine della lavorazione:
aprire la leva di chiusura
sullingranaggio angolare, ruotare
l'ingranaggio angolare in senso
antiorario e toglierlo.
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it Pulizia e cura

m Lavare tutti i componenti subito
dopo l'uso. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 18

Note:

— Per utilizzare le sfoglie per le lasagne,
tagliare le sfoglie in pezzi della
grandezza desiderata e utilizzarle subito
oppure lasciarle essiccare.

— Le sfoglie di pasta possono essere
utilizzate anche per fare ravioli o tanti
altri tipi di pasta.

Preparazione della pasta

Per fare la pasta dalle sfoglie, procedere

come indicato di seguito.

m Tagliare le sfoglie alla lunghezza
desiderata.

m Applicare I'accessorio per tagliatelle.

m Far passare le sfoglie una volta
attraverso i rulli.

Nota: la pasta pud essere poi cotta subito
oppure fatta essiccare.

Pulizia e cura

Le parti dell’accessorio utilizzate vanno
lavate accuratamente dopo ogni utilizzo.

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base di
alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

— Non mettere mai I'ingranaggio angolare
e gli accessori per la pasta sotto acqua
corrente o in lavastoviglie.

Pulizia dell’ingranaggio angolare
m Pulire l'ingranaggio angolare con un
panno morbido umido e asciugarlo.

Pulizia degli accessori per la

pasta

m Pulire gli accessori per la pasta con un
panno asciutto e un pennello.

m In presenza di grande sporcizia
utilizzare un panno umido e asciugare.
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Ricette

Ingredienti

Pasta all’'uovo

— 400 g di farina di frumento

— 200 g di uova (ca. 5 uova)

— b5gdiacqua

Pasta al pomodoro

400 g di farina di frumento

— 115 g di concentrato di pomodoro
— 100 g di uova (ca. 2 uova)

— 35gdiacqua

Pasta integrale

— 400 g di farina integrale

— 260 g di uova (ca. 6 uova)
Pasta agli spinaci

— 400 g di farina di frumento

— 160 g di spinaci

— 90 gdiacqua

Pasta di semola di grano duro
200 g di farina di frumento
200 g di semola di grano duro
10 cucchiai di acqua bollente
— 96 g di uova (ca. 2 uova)
Pasta di grano saraceno

160 g di grano saraceno

240 g di farina di frumento
114 g di uova (ca. 3 uova)

6 cucchiai di acqua bollente

Preparazione dell’impasto

m Mettere tutti gli ingredienti nella ciotola.

m Impastare con il gancio impastatore per
4-6 minuti alla velocita 3.

m Se l'impasto € troppo asciutto,
aggiungere acqua. L'impasto deve
formare una palla compatta.

Cottura della pasta

m Mettere la pasta in sufficiente acqua
bollente salata (ca. 4 litri per 2 kg di
pasta).

m A seconda dello spessore, la
pasta fresca cuoce in 2-5 minuti
(a seconda dell'impasto e del grado
di essiccazione).

m Mescolare delicatamente durante la
cottura, quindi scolare la pasta.

Con riserva di modifiche.



Bestemming van de toebehoren nl

Bestemming van de toebehoren

Deze toebehoren zijn bestemd voor de keukenmachine
MUM?9 (serie “OptiMUM”). De gebruiksaanwijzing van de
keukenmachine in acht nemen.

Deze toebehoren nooit voor andere apparaten gebruiken.
Uitsluitend de bijbehorende onderdelen gebruiken.

Deze toebehoren zijn geschikt voor de volgende toepassingen:
Pastahulpstuk voor deegplakken:

Voor het vormen van deegplakken uit eerder gemaakt deeg.
Pastahulpstuk voor lintnoedels:

Voor het vormen van lintnoedels uit eerder gemaakte deegplakken.
Deze toebehoren mogen niet worden gebruikt om andere
voorwerpen of substanties te verwerken.

Veiligheidsaanwijzingen

/\ Gevaar voor letsel

m Nooit in de draaiende onderdelen grijpen. Tijdens het gebruik niet
tussen de rollen grijpen en geen voorwerpen tussen de rollen
steken. Geen losse haren of wijde kleding dragen.

m De toebehoren alleen in compleet samengebouwde toestand
gebruiken. Toebehoren alleen gebruiken in de hiervoor
bestemde werkstand. Haakse overbrenging alleen op de zwarte
hoofdaandrijving gebruiken. Toebehoren alleen aanbrengen of
verwijderen wanneer de aandrijving stilstaat en de stekker uit het
stopcontact is getrokken.

/\ Attentie!

m Erop letten dat er zich geen vreemde voorwerpen in de behuizing
of in de rollen bevinden.

m Hulpstukken uitsluitend in combinatie met de meegeleverde
haakse overbrenging gebruiken.

/\ Belangrijk!

Na elk gebruik of als u het apparaat langere tijd niet hebt gebruikt,

dient u de toebehoren altijd grondig te reinigen. =» “Reiniging en

onderhoud” zie pagina 22
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nl In één oogopslag

In één oogopslag

De pagina’s met afbeeldingen uitklappen.
=> Afb. I\
1 Haakse overbrenging
a Kleurmarkering (zwart)
b Sluithendel
¢ Ontgrendelknop
d Aandrijving voor hulpstukken
2 Pastahulpstuk voor deegplakken
a Behuizing
b Rollen
¢ Verbinding met haakse overbrenging
d Instelknop voor deegdikte
3 Pastahulpstuk voor lintnoedels
a Behuizing
b Snijrollen
¢ Verbinding met haakse overbrenging

Voor het eerste gebruik

Voordat de nieuwe toebehoren kunnen
worden gebruikt, moeten deze volledig
worden uitgepakt, gereinigd en
gecontroleerd.

Attentie!

Beschadigde toebehoren nooit in gebruik

nemen!

m Alle toebehoren uit de verpakking
nemen en het aanwezige
verpakkingsmateriaal verwijderen.

m Alle onderdelen op volledigheid en
zichtbare beschadigingen controleren.
= Afb. I

m Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen.
=> “Reiniging en onderhoud” zie
pagina 22
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Kleurmarkering

De aandrijvingen van het basisapparaat
hebben verschillende kleuren (zwart,

geel en rood). Deze kleurmarkering vindt

u ook op de toebehoren. Gebruik deze
toebehoren uitsluitend in combinatie met de
meegeleverde haakse overbrenging op de
zwarte hoofdaandrijving.

Symbolen en markeringen
Op de instelknop voor de deegdikte zijn
de cijfers 1 (dun) t/m 8 (dik) afgebeeld.
De bovenste markering geeft de actuele
instelling aan.

Voorbereiding

Alvorens de toebehoren te gebruiken,
het gewenste noedeldeeg met de
keukenmachine voorbereiden en zo
nodig laten rusten. = “Recepten” zie
pagina 22

m Het deeg in stukken van gelijke grootte
verdelen en in kleine repen rollen.

Instelling van de deegdikte

Het pastahulpstuk voor deegplakken heeft

een instelknop waarmee de afstand van de
rollen en zodoende ook de deegdikte op 8

standen kan worden ingesteld.

=> Afbeeldingenreeks [

1. De instelknop van het hulpstuk naar
buiten trekken.

2. Op de gewenste dikte (8-1) draaien.

3. Altijld met dikte 8 beginnen en stapsge-
wijs een geringere dikte instellen.

4. De instelknop weer loslaten.

Attentie!

Altijd met stand 8 beginnen, de dikte
vervolgens telkens met slechts één stand
verkleinen en het deeg er opnieuw laten
doorlopen.

Aanbevelingen voor de deegdikte

3-4 voor de vervaardiging van
deegplakken
1-2  voor het snijden van de noedels



Gebruik

A\ Gevaar voor letsel!

— De stekker pas in het stopcontact
steken wanneer alle voorbereidingen
voor het werken met het apparaat zijn
uitgevoerd.

— Om veiligheidsredenen in elk geval
het aandrijvingsbeschermdeksel op
de voorste of achterste aandrijving
aanbrengen.

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

— Geen losse haren of wijde kleding
dragen.

Attentie!

Bij het aanbrengen en tijdens het gebruik
nooit druk op de hulpstukken uitoefenen!
Hierdoor kunnen de haakse overbrenging
en het basisapparaat worden beschadigd.

Snelheidsadviezen

5 voor deegplakken
7  voor brede noedels

M  Niet geschikt om samen met deze
Q.  toebehoren te gebruiken!

Deegplakken maken

—> Afbeeldingenreeks

Belangrijk: basisapparaat voorbereiden

zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing.

1. Haakse overbrenging met geopende
sluithendel zoals afgebeeld op de
hoofdaandrijving aanbrengen.

Aanwijzing: De haakse overbrenging kan

ook 180° gedraaid worden aangebracht

zodat u aan de linkerkant van het apparaat
kunt werken.

2. Haakse overbrenging rechtsom draaien
totdat deze op de hoofdaandrijving vast
zit. Sluithendel volledig sluiten om de
haakse overbrenging te vergrendelen.

3. Het pastahulpstuk voor deegplakken
schuin op de aandrijving van de haakse
overbrenging aanbrengen.

4. Het hulpstuk linksom draaien totdat dit
hoorbaar vastklikt.

Gebruik nl

Attentie!

Het opzetstuk mag niet draaibaar zijn.

5. De instelknop naar buiten trekken.

6. De instelknop op deegdikte 8 draaien en
weer laten vastklikken.

7. Stekker in wandcontactdoos doen.
Draaischakelaar op de aanbevolen
stand zetten.

8. Het deeg van bovenaf in het hulpstuk
invoeren en alle stukken één keer door
de rollen laten lopen.

Aanwijzing: Als het deeg aan de rollen

vastplakt, laat u dit ca. 15-30 minuten

drogen. Daarna kunt u verder gaan met de
verwerking.

9. De dikte van stand 8 nu stapsgewijs
verminderen.

10. Na elke nieuwe instelling de stukken
deeg rollen tot de gewenste dikte is
bereikit.

11. Na afloop van de werkzaamheden de
draaischakelaar op O zetten. Wachten
tot de aandrijving stilstaat. Stekker uit
het stopcontact nemen.

12. De veiligheidsknop ingedrukt houden en
het hulpstuk rechtsom draaien tot het
loskomt.

13. Het hulpstuk verwijderen.

Aanwijzing: Eventueel met het

pastahulpstuk voor lintnoedels verder

werken. = “Noedels maken” zie

pagina 22

14. Na afloop van de werkzaamheden:

De sluithendel op de haakse
overbrenging openen en de haakse
overbrenging linksom draaien en
verwijderen.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =» “Reiniging en onderhoud”
zie pagina 22

Aanwijzingen:

— voor het gebruik als lasagneplakken, het
deeg in stukken van de gewenste grootte
snijden en de stukken vervolgens direct
gebruiken of eerst laten drogen.

— De deegplakken kunnen ook tot ravioli
en allerlei andere noedelgerechten
verder worden verwerkt.
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nl Reiniging en onderhoud

Noedels maken

Om de deegplakken tot lintnoedels verder

te verwerken, als volgt te werk gaan.

m De deegplakken op de gewenste lengte
van de noedels snijden.

m Het pastahulpstuk voor lintnoedels
aanbrengen.

m De deegplakken één keer door de rollen
laten lopen.

Aanwijzing: De noedels kunnen hierna
direct worden bereid of worden gedroogd
om ze te bewaren.

Reiniging en onderhoud

De gebruikte toebehoren moeten na elk
gebruik grondig worden gereinigd.

Attentie!

— Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
schurende reinigingsmiddelen.

— De haakse overbrenging en de
pastahulpstukken nooit onder stromend
water reinigen of in de vaatwasser doen.

Haakse overbrenging reinigen

m Haakse overbrenging met een zachte,
vochtige doek schoon vegen en daarna
afdrogen.

Pastahulpstukken reinigen

m De pastahulpstukken met droge doek en
een kwastje reinigen.

m Bij sterkere verontreinigingen een
vochtige doek gebruiken en daarna
afdrogen.

Recepten

Ingrediénten:
Eiernoedels

— 400 g tarwemeel

— 200 g eieren (ca. 5 stuks)
— 55 gwater
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Tomatennoedels

— 400 g tarwemeel

— 115 g tomatenpuree

— 100 g eieren (ca. 2 stuks)
— 35 gwater
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 el kokend water

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

240 g tarwemeel

114 g eieren (ca. 3 stuks)
6 el kokend water

Deeg maken

m Alle ingrediénten in de mengkom doen.

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

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

Noedels koken

m De noedels in voldoende kokend en
gezouten water doen (ca. 4 liter per
2 kg noedels).

m \Verse noedels zijn al naar gelang de
dikte van het deeg binnen 2-5 minuten
gaar (afhankelijk van het deeg en de
droogheid).

m De noedels tijdens het koken voorzichtig
omroeren en vervolgens in een zeef
afgieten.

Wijzigingen voorbehouden.



Bestemmelsesmaessig brug da

Bestemmelsesmaessig brug

Dette tilbehor er beregnet til kekkenmaskinen MUM9
(serien "OptiMUM”). Laes og overhold brugsanvisningen til
kekkenmaskinen.

Brug aldrig dette tilbehgr til andre apparater. Brug udelukkende
sammenhgrende dele.

Dette tilbehar egner sig til falgende anvendelsesformal:
Pastaforsats til dejplader:

Til formning af dejplader af forarbejdet de;j.

Pastaforsats til bandnudler:

Til formning af forarbejdede dejplader til bandnudler.

Dette tilbehar ma ikke bruges til at forarbejde andre genstande eller
substanser.

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for at komme til skade

m Stik aldrig fingrene ind i roterende dele. Stik ikke fingrene og
genstande ind mellem valserne under arbejdet. Hav ikke udslaet
har, og beer ikke lgst siddende tgj.

m Tilbehgret ma kun bruges, nar det er helt samlet. Tilbehgret ma
kun bruges i den dertil beregnede arbejdsposition. Vinkeldrevet
ma kun bruges pa det sorte hoveddrev. Tilbehgret ma kun seettes
pa eller tages af, nar drevet star stille, og netstikket er trukket ud.

/\ OBS!

m Sorg for, at der ikke er nogen fremmedlegemer i huset eller i
valserne.

m Brug udelukkende forsatserne med det medleverede vinkeldrev.

A\ Vigtigt!

Renggr altid tilbeharet grundigt efter hver brug eller efter laengere

tid, hvor det ikke har veeret i brug. =% "Renggaring og pleje” se

side 26
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da Overblik

Overblik

Fold billedsiderne ud.
=> Billede IY
1 Vinkeldrev
a Farvemarkering (sort)
b Lasegreb
¢ Oplasningsknap
d Drev til forsatser
2 Pastaforsats til dejplader
a Hus
b Valser
¢ Forbindelse til vinkeldrevet
d Indstillingsknap til dejtykkelse
3 Pastaforsats til bandnudler
a Hus
b Skeerevalser
¢ Forbindelse til vinkeldrevet

For forste brug

Far det nye tilbehgr kan bruges, skal det
pakkes helt ud, rengares og kontrolleres.

OBS!

Et beskadiget tilbehgr ma aldrig tages i

brug!

m Tag alle tilbehgrsdele ud af emballagen,
og fijern emballagematerialet.

m  Kontrollér, om alle dele er fuldstaendige
og uden synlige skader. => Billede

m  Renger og ter alle dele grundigt af for
den farste brug. =» "Rengaring og pleje’
se side 26

4
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Farvemarkering

Motorenhedens drev har forskellige farver
(sort, gul og r@d). Denne farvemarkering
kan ogsa findes pa tilbeharsdelene. Brug
udelukkende dette tilbehgr pa det sorte
hoveddrev sammen med det medleverede
vinkeldrev.

Symboler og markeringer
Pa indstillingshovedet til dejtykkelsen ses
tallene 1 (tynd) til 8 (tyk). Markeringen
foroven viser den aktuelle indstilling.

Forberedelse

m Forbered den gnskede nudeldej med
kokkenmaskinen, og lad den evt. hvilke,
for tilbeheret bruges. =» "Opskrifter” se
side 26

m Del dejen i lige stykker, og rul den til
sma strimler.

Indstilling af dejtykkelse

Pastaforsatsen til dejplader har en indstil-
lingsknap, hvormed valsernes afstand og
dermed dejtykkelsen kan indstilles i 8 trin.

= Billedraekke [&

1. Treek indstillingsknappen veek fra
forsatsen.

2. Drej hen pa den gnskede tykkelse (8-1).

3. Begynd altid med tykkelse 8, og indstil
trinvist pa en mindre tykkelse.

4. Slip indstillingsknappen igen.

OBS!

Begynd altid med trin 8, og mindsk kun

tykkelsen i enkelte trin, og lad dejen kere

igennem igen.

Anbefalinger til dejtykkelsen

3-4 il fremstilling af dejpladerne
1-2 il skeering af nudlerne



Brug

/\ Fare for at komme til skade!

— Seet forst netstikket i, nar alle
forberedelser til arbejdet med apparatet
er afsluttet.

— Seet af sikkerhedsmeessige grunde altid
drevbeskyttelseslagene pa det forreste
og bageste drev.

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

— Hav ikke udslaet héar, og beer ikke lgst
siddende tgj.

OBS!

Udsaet aldrig forsatserne for tryk, nar de
anbringes og bruges! Vinkeldrevet og
motorenheden kan beskadiges.

Hastighedsanbefalinger

5 il dejplader
7 il brede nudler

M  Ikke egnet til brug med dette
A tilbehgr!

Fremstilling af dejplader

=> Billedraekke

Vigtigt: Forbered motorenheden som

beskrevet i den fulde brugsanvisning.

1. Montér vinkeldrevet med abent lasegreb
pa hoveddrevet som vist.

Bemaerk: Vinkeldrevet kan ogsa drejes

180° og dermed anbringes, sa der kan

arbejdes pa venstre side af apparatet.

2. Drej vinkeldrevet med uret, indtil
det sidder fast pa hoveddrevet.
Luk lasegrebet helt for at fastlase
vinkeldrevet.

3. Montér pastaforsatsen til dejplader skrat
pa vinkeldrevets drev.

4. Drej forsatsen mod uret, indtil den falder
hgrbart i hak.

OBS!

Pasatsen ma ikke laengere kunne drejes.

5. Traek indstillingsknappen ud.

6. Drej indstillingsknappen hen pa
dejtykkelse 8, og lad den falde i hak
igen.

Brug da

7. Seet netstikket i. Stil drejekontakten pa
det anbefalede trin.

8. Far dejen ind i forsatsen ovenfra, og lad
alle stykker kgre gennem valserne én
gang.

Bemaerk: Hvis dejen klaber fast

til valserne, sa lad den tgrre i ca.

15-30 minutter. Herefter kan du fortseette

forarbejdningen.

9. Mindsk kun tykkelsen trinvist fra
position 8.

10. Vals dejstykkerne efter hver ny
indstilling, indtil den gnskede tykkelse er
opnaet.

11. Nar arbejdet er afsluttet, stil da
drejekontakten pa O. Vent, indtil drevet
star stille. Traek netstikket ud.

12. Hold sikringsknappen trykket inde, og drej
forsatsen med uret, indtil den lgsner sig.

13. Tag forsatsen af.

Bemaerk: Arbejd eventuelt videre

med pastaforsatsen til bandnudler.

=> "Fremstilling af nudler” se side 25

14. Efter arbejdet er afsluttet:

Abn lasegrebet pa vinkeldrevet, drej
vinkeldrevet mod uret, og tag det af.

m  Renggr alle dele direkte efter brug.
=> "Renggaring og pleje” se side 26

Henvisninger:

— Til anvendelse som lasagneplader
skeer da dejen i stykker i den gnskede
stgrrelse, og brug dem med det samme,
eller lad stykkerne tarre.

— Dejpladerne kan ogsa forarbejdes videre
til ravioli og mange andre nudelretter.

Fremstilling af nudler

Gar som beskrevet i det fglgende for at

forarbejde dejpladerne videre til bandnudler.

m Skeer dejpladerne til den gnskede
leengde pa nudlerne.

m  Montér pastaforsatsen til bandnudler.

Lad dejpladerne kegre gennem valserne

én gang.

Bemaerk: Nudlerne kan herefter tilberedes

med det samme eller tgrres til opbevaring.
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da Renggring og pleje

Rengoring og pleje
De anvendte tilbehgrsdele skal renggres
grundigt efter hver brug.

OBS!

— Brug ikke renggringsmidler, der
indeholder alkohol eller sprit.

— Brug ikke skarpe, spidse eller metalliske
genstande.

— Der ma ikke anvendes skurrende klude
eller renggringsmidler.

— Renggr aldrig vinkeldrevet og
pastaforsatserne under rindende vand,
og kom dem ikke i opvaskemaskinen.

Rengoring af vinkeldrev
m Tor vinkeldrevet af med en blgd og
fugtig klud, og tar det derefter.

Rengoring af pastaforsatser

m Renger pastaforsatserne med en tgr
klud og en pensel.

m Hvis de er snavset kraftigere til, sa brug
en fugtig klud, og tgr dem derefter.
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Opskrifter

Ingredienser
AEgnudler

— 400 g hvedemel

— 200 g &g (ca. 5 stk.)

— 55gvand
Tomatnudler

— 400 g hvedemel

— 115 g tomatpuré

— 100 g &g (ca. 2 stk.)

— 35gvand
Fuldkornsnudler

— 400 g fuldkornsmel

— 260 g &g (ca. 6 stk.)
Spinatnudler

— 400 g hvedemel

— 160 g spinat

— 90gvand

Nudeldej med semulje af hard hvede
— 200 g hvedemel

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

240 g hvedemel

114 g &g (ca. 3 stk.)

6 spsk. kogende vand

Fremstilling af dej

m  Kom alle ingredienserne i skalen.

m /It med altekrogen i 4-6 minutter pa
trin 3.

m Hvis massen er for tar, sa tilsaet en
smule vand. Massen skal have formet
sig til en fast kugle.

Kogning af nudler

m  Kom nudlerne i rigeligt med kogende og
saltet vand (ca. 4 liter pr. /2 kg nudler).

m Afheengig af dejens tykkelse er friske
nudler faerdige inden for 2-5 minutter
(afheengig af dej og terhed).

m Rar forsigtigt rundt under kogningen, og
lad derefter nudlerne dryppe af i en si.

Andringer forbeholdes.



Korrekt bruk no

Korrekt bruk

Dette tilbehoret er beregnet for kjigkkenmaskinen MUM9 (serie
”OptiMUM”). Falg bruksanvisningen for kjskkenmaskinen.
Dette tilbehgret ma aldri brukes for andre apparater. Bruk kun deler
som hgrer sammen.

Tilbeharet er egnet til falgende bruksformal:

Pastaforsats for deigplater:

Til utforming av deigplater av deig som er laget pa forhand.
Pastaforsats for tagliatelle:

Til utforming av ferdigproduserte deigplater til tagliatelle.

Dette tilbehgret ma ikke brukes til bearbeidelse av andre
gjenstander eller substanser.

Sikkerhetshenvisninger

/\ Fare for personskader

m Grip aldri inn i roterende deler. Under arbeidet ma du ikke gripe
mellom valsene eller sette inn gjenstander mellom valsene.

Ikke la haret henge lgst eller bruk lgstsittende klzer.

m Tilbehgret ma kun brukes i komplett sammensatt tilstand.
Tilbehgret ma kun brukes i hertil tiltenkt arbeidsstilling. Vinkelgiret
skal kun brukes pa det svarte hoveddrevet. Tilbehgret ma kun
settes pa eller tas av nar drevet star stille og nar stgpselet er
trukket ut.

/\ Obs!

m Pass pa at det ikke finnes uvedkommende gjenstander i huset
eller i valsene.

m Forsatsene ma kun brukes med det vinkelgiret som fulgte med
i leveransen.

A\ Viktig!

Det er tvingende nagdvendig a rengjare tilbehgret grundig etter

hver bruk eller nar det ikke har vaert i bruk i en lengre periode.

=»> "Rengjaring og pleie” se side 30

27



no En oversikt

En oversikt

Vennligst brett ut sidene med bilder.
=> Bilde I\
1 Vinkelgir

a Fargekoding (svart)

b Lasehandtak

¢ Utlgsningstast

d Drev for forsatser
2 Pastaforsats for deigplater

a Hus

b Valser

¢ Forbindelse til vinkelgir

d Innstillingsknapp for deigtykkelse
3 Pastaforsats for tagliatelle

a Hus

b Skjeerevalser

¢ Forbindelse til vinkelgir

For forste gangs bruk

For det nye tilbehgret kan tas i bruk, ma
det pakkes fullstendig ut, rengjeres og
kontrolleres.

Obs!

Du ma aldri ta i bruk et tilbehar som har

skader!

m Ta alle tilbehgrsdelene ut av
emballasjen og fiern eksisterende
forpakningsmateriell.

m Kontroller at alle delene er fullstendige
og ikke har synlige skader. = Bilde [

m Rengjor og terk alle deler grundig for
farste bruk. = "Rengjering og pleie” se
side 30
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Fargekoding

Basisapparatets drev har ulike farger (svart,
gul og rad). Denne fargekodingen finner

du ogsa pa tilbehgrsdelene. Du ma kun
bruke dette tilbehgret med det inkluderte
vinkelgiret pa det svarte hoveddrevet.

Symboler og markeringer
Pa innstillingsknappen for deigtykkelse er
tallene 1 (tynn) til 8 (tykk) avbildet. Den
gverste markeringen viser den aktuelle
innstillingen.

Forberedelse

m For du bruker tilbehgret, ma du
forberede den gnskede pastadeigen
med kjokkenmaskinen og ev. la den sta
og hvile en stund. =» "Oppskrifter” se
side 30

m Del deigen opp i like store stykker og rull
den i sma strimler.

Innstilling av deigtykkelsen

Pastaforsatsen for deigplater har en
innstillingsknapp som brukes til & stille inn
valsenes avstand og dermed deigtykkelsen
i 8 trinn.

= Bildesekvens [&

1. Trekk innstillingsknappen bort fra

forsatsen.

Drei den til gnsket tykkelse (8-1).

. Begynn alltid med tykkelse 8 og still
deretter trinnvis inn pa en mindre
tykkelse.

4. Slipp innstillingsknappen lgs igjen.

Obs!

Begynn alltid med trinn 8, og reduser bare

tykkelsen trinn for trinn mens du lar deigen

ga gjennom maskinen pa nytt.

Anbefalinger for deigtykkelse

3-4 il produksjon av deigplater
1-2 il skjeering av tagliatelle
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Bruk

/\ Fare for skade!

— Stopselet ma farst kobles til nar
alle forberedelsene til arbeidet med
maskinen er avsluttet.

— Av sikkerhetsgrunner er det tvingende
nedvendig & sette beskyttelseslokket for
drevet pa fremre og bakre drev.

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

— Ikke la haret henge lgst eller bruk
lgstsittende klaer.

Obs!

Under plassering og under bruk ma du
aldri uteve trykk pa forsatsene! Da kan
vinkelgiret og basisapparatet fa skader.

Anbefalte hastigheter

5 for deigplater
7  for tagliatelle

M  Ikke egnet til bruk med dette
A tilbehgret!

Produksjon av deigplater

—> Bildesekvens

Viktig: Forbered basisapparatet som

beskrevet i hovedbruksanvisningen.

1. Sett vinkelgiret med apent lasehandtak
pa hoveddrevet som vist.

Merk: Vinkelgiret kan monteres deid 180°,

slik at det kan arbeides pa venstre side av

apparatet.

2. Drei vinkelgiret med urviseren til
det sitter fast pa hoveddrevet. Lukk
lasehandtaket fullstendig for a lase
vinkelgiret.

3. Sett pastaforsatsen for deigplater skratt
pa vinkelgirets drev.

4. Drei forsatsen mot urviseren til den gar
hgrbart i inngrep.

Bruk no

Obs!

Pasatsen ma ikke lenger kunne dreies.

5. Trekk ut innstillingsknappen.

6. Drei innstillingsknappen til deigtykkelse
8 og la den ga i inngrep igjen.

7. Setti stopselet. Sett dreiebryteren pa
anbefalt trinn.

8. Fgr deigen inn i forsatsen fra oppsiden
og la alle stykkene ga en gang gjennom
valsene.

Merk: Dersom deigen kleber fast i valsene,

ma den terke i ca. 15-30 minutter. Deretter

kan du fortsette med bearbeidingen.

9. Tykkelsen fra posisjon 8 skal kun
reduseres trinn for trinn.

10. La deigstykkene ga gjennom valsene
etter hver ny innstilling, helt til gnsket
tykkelse er nadd.

11. Sett dreiebryteren pa O nar arbeidet er
avsluttet. Vent til drevet star stille. Trekk
ut stgpselet.

12. Hold sikringstasten trykket og drei
forsatsen med urviseren til den Igsner.

13. Ta forsatsen av.

Merk: Fortsett ev. arbeidet med

pastaforsatsen for tagliatelle.

=»> "Produksjon av tagliatelle” se side 30

14. Etter avsluttet arbeid:

Apne l&sehandtaket pa vinkelgiret, drei
vinkelgiret mot urviseren og ta det av.

m Rengjor alle delene rett etter bruk.
=> "Rengjaring og pleie” se side 30

Merknader:

— Nar deigplatene skal brukes som
lasagneplater, ma du skjeere deigen
i onsket stgrrelse og bruke den
umiddelbart, eller tarke stykkene.

— Deigplatene kan ogsa bearbeides videre
til ravioli og andre pastaretter.
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no Rengjgring og pleie

Produksjon av tagliatelle

Ga fram pa felgende mate for & kunne

bearbeide deigplatene videre til tagliatelle.

m  Skjeer opp deiplatene i gnsket lengde pa
tagliatellene.

m Sett pa pastaforsatsen for tagliatelle.

m La deigplatene ga en gang gjennom
valsene.

Merk: Deretter kan tagliatellene enten

tilberedes straks, eller tgrkes for

oppbevaring..

Rengjaring og pleie
Benyttede tilbehgrsdeler ma rengjeres
grundig etter hver bruk.

Obs!

— Ikke bruk rengjgringsmidler som
inneholder alkohol eller sprit.

— lkke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— Ikke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

— Vinkelgiret og pastaforsatsene ma aldri
rengjgres under rennende vann eller i
oppvaskmaskin.

Rengjering av vinkelgiret
m  Tork vinkelgiret rent med en myk, fuktig
klut og gni det deretter tort.

Rengjoring av pastaforsatsene

m Rengjor pastaforsatsene med en tarr
klut og en pensel.

m Ved sterkere grad av tilsmussing ma du
bruke en fuktig klut og deretter gni dem
tarre.
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Oppskrifter

Ingredienser
Eggpasta

— 400 g hvetemel

— 200 g egg (ca. 5 stk.)
— 55gvann
Tomatpasta

— 400 g hvetemel

— 115 g tomatpuré

— 100 g egg (ca. 2 stk.)
— 35gvann
Fullkornspasta

— 400 g fullkornsmel

— 260 g egg (ca. 6 stk.)
Spinatpasta

— 400 g hvetemel

— 160 g spinat

— 90gvann

Pastadeig med durumhvetegryn
— 200 g hvetemel

— 200 g durumhvetegryn
— 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

Produksjon av deig

m Alle ingrediensene has i bollen.

m Elt med eltekroken i 4—6 minutter pa
trinn 3.

m Tilsett vann hvis massen er for tarr.
Massen ma ha formet seg til en fast
kule.

Koking av pasta

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

m Fersk pasta er ferdig i lapet av
2-5 minutter, avhengig av deigens
tykkelse (avhengig av deigen og hvor
terr den er).

m Ror forsiktig under kokingen og sl&
deretter vannet av pastaen i en sil.

Endringer forbeholdes.



Anvandning for avsett andamal sv

Anvandning for avsett andamal

Detta tillbehor ar avsett for koksmaskinen MUM9

(serie "OptiMUM?”). Folj bruksanvisningen for koksmaskinen.
Anvand aldrig tillbehoret till andra apparater. Anvand enbart
sammanhdrande delar. Tillbehoret lampar sig for féljande andamail:
Pastatillsats for lasagneplattor:

For att forma lasagneplattor a fardig deg.

Pastatillsats for bandnudilar:

For att forma fardiga lasagneplattor till bandnudlar.

Tillbehoret far inte anvandas for att bearbeta andra foremal eller
amnen.

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for personskador!

m Stoppa aldrig ned handen i roterarande delar. Stick inte in
fingrar eller foremal mellan valsarna under arbetet. Ha inte 16st
hangande har eller [6st sittande klader.

m Anvand tillbehdret bara i komplett hopsatt tillstand. Anvand bara
tillbehoret i det avsedda arbetslaget. Vinkeldrivningen far bara
anvandas pa den svarta huvuddrivningen. Du far bara satta pa
eller ta av tillbehéret nar drivningen star stilla och stickkontakten
ar uttagen.

A Varning!

m Se noga till att inga frammande féremal finns i holjet eller mellan
valsarna.

m Tillsatserna far bara anvandas med den medféljande
vinkeldrivningen.

A\ Viktigt!

Du maste rengora tillbehoret noggrant efter varje anvandning och

om du inte har anvant det under en langre tid. =» "Rengdring och

skétsel” se sidan 34
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sv Oversikt

Oversikt

Vik ut bilduppslaget!
= Figur [}
1 Vinkeldrivning
a Fargmarkning (svart)
b Lasarm
¢ Lasknapp
d Drivning for tillsatser
2 Pastatillsats for lasagneplattor
a Holje
b Valsar
¢ Skarv mot vinkeldrivning
d Instéllningsknapp for degtjocklek
3 Pastatillsats for bandnudlar
a Holje
b Skérvalsar
¢ Skarv mot vinkeldrivning

Fore forsta anvandningen

Innan du anvander ditt nya tillbehor maste
du packa upp det helt och rengdra och
kontrollera det.

Varning!

Anvand aldrig ett skadat tillbehor!

m Taut alla tillbehérsdelarna ur
férpackningen och omhanderta
férpackningsmaterialet.

m  Kontrollera att alla delar ar kompletta
och oskadade. = Bild [

m Rengor och torka alla delar noggrant
fére den forsta anvandningen.
=»> "Rengdring och skétsel” se
sidan 34
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Fargmarkning

Motordelens drivning har olika farger
(svart, gul och réd). Fargmarkningen
finns ocksa pa tillbehdrsdelarna. VAnvand
tillbehdret enbart med den medféljande
vinkeldrivningen pa den svarta
huvuddrivningen.

Symboler och markeringar

Pa installningsknappen for degtjocklek finns
siffrorna 1 (tunn) t.o.m. 8 (tjock) avbildade.
Markeringen upptill visar den aktuella
installningen.

Forberedelser

m Innan du anvander tillbehéret maste du
forbereda den 6nskade nudeldegen och
eventuellt 1ata den vila. = "Recept” se
sidan 34

m Dela degen i lika stora bitar och kavla ut
dem till sma remsor.

Instédllning av degtjockleken

Pastatillsatsen for lasagneplattpr har en
installningsknapp som kan anvandas for
att stalla in avstandet mellan valsarna och
darmed degtjockleken i 8 steg.

= Bildserie [[

1. Dra bort instéllningsknappen fran
tillsatsen.

2. Vrid till 6nskad tjocklek (8-1).

3. Borja alltid med tjocklek 8 och minska
stegivs till mindre tjocklek.

4. Slapp installnngsknappen.

Varning!

Bdrja alltid med steg 8 och minska

tjockleken ett steg i taget. Lat degen I6pa

igenom pa nytt.

Rekommendationer for degtjockleken

3-4 For framstéllning av lasagneplattpr
1-2  For skéarning av nudlar



Anvandning

/\ Risk for personskador!

— Satt inte in stickkontakten i vagguttaget
forran alla forberedelser for arbetet med
apparaten ar klara.

— Av sdkerhetsskal maste skyddslocken
till den framre och den bakre drivningen
alltid vara pasatta.

— Stick inte in fingrar eller foremal mellan
valsarna under arbetet.

— Hainte I6st hdngande har eller 16st
sittande klader.

Varning!

Tryck aldrig pa tillsatserna nar du satter

pa dem och anvander dem! Det kan skada

vinkeldrivningen och motordelen.

Hastighetsrekommendationer

5 for lasagneplattor
7  for breda nudlar

M  Bor inte anvandas med detta
Q  tillbehor!

Framstallning av lasagneplattor

—> Bildserie

Viktigt: Gor i ordning motordelen enligt

beskrivningen i huvudbruksanvisningen.

1. Satt pa vinkeldrivningen med lasarmen
Oppen pa huvuddrivningen som bilden
visar.

Anmarkning: Vinkeldrivningen kan ocksa

sattas pa om den vrids 180°, s att du kan

arbeta pa apparatens vanstra sida.

2. Vrid vinkeldrivningen medurs tills den
sitter fast pa huvuddrivningen. Stang
lasarmen helt sa att vinkeldrivningen
sparras.

3. Satt pa pastatillsatsen for lasagneplattpr
snett pa vinkeldrivningen.

4. Vrid tillsatsen moturs tills du hor att den
snapper fast.

Anvandning sv

Varning!

Det far inte vara mojligt att vrida tillsatsen

langre.

5. Dra ut instéllningsknappen.

6. Vrid installningsknappen till degtjocklek
8 och snapp fast den pa nytt.

7. Satt in stickkontakten. Stall vridreglaget i
det rekommenderade laget.

8. For in degen uppifran i tillsatsen och
lat alla bitarna I6pa en gang genom
valsarna.

Anmarkning: Om degen klibbar fast vid

valsarna maste du lata den torka i cirka

15-30 minuter. Sedan kan du fortsatta

bearbetningen.

9. Minska nu tjockleken stegvis fran
position 8.

10. Kavla ut degbitarna pa nytt efter varje
installning tills den énskade tjockleken
har natts.

11. Stall vridreglaget i lage O nar arbetet ar
fardigt. Vanta tills drivningen star stilla.
Ta ut stickkontakten.

12. Hall sékringsknappen intryckt och vrid
tillsatsen medurs tills den lossnar.

13. Ta av tillsatsen.

Anmarkning: Fortsatt eventuellt arbetet

med pastatillsatsen fér bandnudlar.

=»> "Framstélining av nudlar” se sidan 34

14, Efter arbetets slut:

Oppna lasarmen pa vinkeldrivningen,
vrid vinkeldrivningen moturs och ta av
den.

m Rengor alla delarna direkt efter
anvandningen. =» "Rengéring och
skoétsel” se sidan 34

Anmarkningar:

— Om du ska anvanda degen som
lasagneplattor kan du skara den i bitar
med Onskad storlek och anvanda dem
direkt, eller Iata bitarna torka.

— Du kan ocksa vidarebearbeta
lasagneplattorna till ravioli och manga
andra pastaratter.
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sv Rengdring och skétsel

Framstallning av nudlar

Gor sa har for att vidarebearbeta

lasagneplattorna till bandnudlar.

m Skar lasagneplattorna till den langd som
du vill ha pa nudlarna.

m Satt pa pastatilsatsen f6 bandnudlar.

m Lat lasagneplattorna I6pa en gang
genom valsarna.

Anmarkning: Nudlarna kan sedan tillredas
omedelbart eller torkas och férvaras.

Rengoring och skotsel

Rengdr de anvanda tillbehérsdelarna

noggrant efter varje anvandning.

Varning!

— Anvand inga alkoholhaltiga
rengdringsmedel.

— Anvand inga vassa, spetsiga eller
metalliska foremal.

— Anvand inga slipande trasor eller
rengdringsmedel.

— Rengor aldrig vinkeldrivningen och
pastatillsatserna under rinnande vatten
och maskindiska dem inte.

Rengoring av vinkeldrivningen
m Torka av vinkeldrivningen med en mjuk
fuktig duk och lat den torka.

Rengoring av pastatillsatserna

m Rengor pastatillsatserna med en torr
duk och en borste.

m  Anvand en fuktig duk om de ar starkt
nedsmutsade och 14t dem sedan torka.
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Recept

Ingredienser
Aggnudlar
— 400 g vetemjol
— 200 g agg (cirka. 5 st)
— 55 gvatten
Tomatnudlar

400 g vetemjol
— 115 g tomatpuré
— 100 g agg (cirka. 2 st)
— 35gvatten
Fullkornsnudlar
— 400 g fullkornsmjol
— 260 g agg (cirka. 6 st)
Spenatnudlar
— 400 g vetemjol
— 160 g spenat
— 90 g vatten
Nudeldeg med vetekorn
— 200 g vetemjol
— 200 g vetekorn
— 10 msk kokande vatten
— 96 g agg (cirka. 2 st)
Nudeldeg med bovete
— 160 g bovete
— 240 g vetemjol
114 g agg (cirka. 3 st)
6 msk kokande vatten

Degtlllagnlng
Lagg alla ingredienserna i
blandarskalen.

m Knada med degkroken 4—6 minuter i
lage 3.

m Tillsatt vatten om massan ar for torr.
Massan maste ga att forma till ett fast
klot.

Kokning av nudlar

m L&gg nudlarna i tillrackligt med kokande
saltat vatten (cirka 4 liter till 'z kg nudlar).

m Farska nudlar blir fardiga inom
2-5 minuter beroende pa degtjockleken
(beror pa degen och torrheten).

m RoOr om forsiktigt under kokningen. Hall
av nudlarna i ett durkslag.

Med férbehall fér &ndringar.



Maarayksenmukainen kayttd fi

Maarayksenmukainen kaytto

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUM9

(sarja ”OptiMUM”) kanssa. Noudata yleiskoneen kayttoohjeita.
Varustetta ei saa koskaan kayttaa muiden laitteiden kanssa. Kayta
ainoastaan varusteeseen kuuluvia osia.

Varuste soveltuu seuraaviin kayttotarkoituksiin:

Pastasuutin lasagnelevyille:

Lasagnelevyn tekemiseen valmiista taikinasta.

Pastasuutin nauhamakaronille:

Nauhamakaronin tekemiseen valmiista lasagnelevyista.

Varustetta ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden/aineiden kasittelyyn.

Turvallisuusohjeet

/\ Loukkaantumisvaara

m Al koske pyoriviin osiin. Al laita tydskentelyn aikana sormia tai
mitaan tavaroita telojen valiin. Al pida hiuksia auki 8l4ka kayta
valjia vaatteita.

m Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen
kiinnitettyina. Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa
kayttdbasennossa. Kayta kulmavaihdetta vain mustassa
paakayttoakselissa. Kiinnita tai irrota varuste vain, kun toiminta
on pysahtynyt ja pistoke irrotettu pistorasiasta.

/\ Huomio!

m Varmista, ettei rungossa tai telojen valissa ole ylimaaraisia
kappaleita.

m Kayta suuttimia ainoastaan toimitukseen sisaltyvan
kulmavaihteen kanssa.

A\ Tarkeaa!

Varuste on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen kayton

jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkdan aikaan. = "Puhdistus ja

hoito” katso sivu 38
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fi Yhdella silmayksella

Yhdella silmayksella

Kaanna esiin kuvasivut.
= Kuva I\
1 Kulmavaihde
a Varimerkinta (musta)
b Sulkuvipu
¢ Avaamispainike
d Suuttimien kayttoliitanta
2 Pastasuutin lasagnelevyille
a Runko
b Telat
¢ Kiinnitys kulmavaihteeseen
d Taikinan paksuuden saatopainike
3 Pastasuutin nauhamakaronille
a Runko
b Leikkuutelat
¢ Kiinnitys kulmavaihteeseen

Ennen ensimmaista kayttoa

Uusi varuste on otettava pakkauksesta,
puhdistettava ja tarkastettava ennen
kayttoa.
Huomio!
Viallista varustetta ei saa koskaan kayttaa!
m Ota kaikki varusteet pakkauksesta ja
poista pakkausmateriaali.
m Tarkista, etta kaikki osat ovat mukana
eikd niissa ole nakyvia vaurioita.
= Kuva
m Puhdista ja kuivaa osat huolellisesti
ennen ensimmaista kayttékertaa.
=»> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 38
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Varimerkinta

Peruslaitteen kayttdakselit on merkitty

eri varein (musta, keltainen ja punainen).
Samat varimerkinnat 16ytyvat myos varus-
teista. Kayta tata varustetta ainoastaan toi-
mitukseen sisaltyvan kulmavaihteen kanssa
mustassa paakayttdakselissa.

Symbolit ja merkinnat

Taikinan paksuuden saatdpainikkeessa
nakyvat numerot 1 (ohut) - 8 (paksu).
Ylhaalla oleva merkinta nayttad voimassa
olevan sdadon.

Valmistelut

m  Ennen varusteen kaytt6a valmistetaan
pastataikina yleiskoneella ja annetaan
sen tarvittaessa levata. =» "Reseptit”
katso sivu 38

m Jaa taikina samankokoisiin osiin ja
pydrittele ne nauhoiksi.

Taikinan paksuuden saato

Lasagnelevyille tarkoitetussa pasta-
suuttimessa on saaténuppi, jolla telojen
etaisyytta ja samalla taikinan paksuutta
voidaan saataa 8 eri tasolle.

=> Kuvasarja [&

1. Veda saatdnuppia suuttimesta poispain.

2. Kierra se haluamasi paksuuden (8-1)
kohdalle.

3. Aloita aina paksuudesta 8 ja saada sita
vahitellen ohuemmaksi.

4. Paasta saatonupista irti.

Huomio!

Aloita aina asetuksesta 8, alenna paksuutta

asteittain ja syo6ta taikina uudelleen

suuttimen lapi.

Taikinan paksuutta koskevia
suosituksia

3-4 Lasagnelevyjen valmistus
1-2 Pastan leikkaaminen



Kayttd

A\ Loukkaantumisvaara!

— Kytke pistotulppa pistorasiaan vasta
sitten, kun kaikki valmistelut koneella
tydskentelya varten on tehty.

— Turvallisuussyista edessa ja takana
olevan kayttdliitdnnan paalle on
ehdottomasti laitettava suojakannet.

— Al4 laita tydskentelyn aikana sormia tai
mitédan tavaroita telojen valiin.

— A& pidé hiuksia auki &laka kayta valjia
vaatteita.

Huomio!

Kun kiinnitat ja kaytat pastasuuttimia, ala

missaan tapauksessa paina niita liian

voimallisesti! Kulmavaihde ja peruslaite
voivat vahingoittua.

Nopeussuositukset

5 lasagnelevyille
7 leveélle nauhamakaronille

M  Ei sovellu kaytettavaksi talle
A  varusteelle!

Lasagnelevyjen valmistus

= Kuvasarja

Tarkeda: Valmistele peruslaite sen

ohjeessa kuvatulla tavalla.

1. Aseta kulmalaite paakayttoakselille
kuvan mukaisesti sulkuvipu avattuna.

Huomautus: Kulmavaihde voidaan

kiinnittad myds 180° kaannettyna, jos haluat

tydskennella laitteen vasemmalla puolella.

2. Kierra kulmavaihdetta myétapaivaan,
kunnes se kiinnittyy kunnolla
paakayttdakseliin. Sulje sulkuvipu
kokonaan, jotta kulmavaihde lukittuu.

3. Aseta lasagnelevyille tarkoitettu
pastasuutin viistosti kulmavaihteen
kayttdakseliin.

4. Kaanna suutinta vastapaivaan, kunnes
se napsahtaa kuuluvasti paikoilleen.

Huomio!

Varusteen on oltava kiinni niin, ettei sita voi

kaantaa.

Kaytts  fi

5. Veda saatonuppi ulos.

6. Kaanna saatonuppi taikinan paksuudelle
8 ja anna sen jalleen lukittua.

7. Liita pistoke pistorasiaan. Valitse suosi-
teltava teho kierrettavalla valitsimella.

8. Syota taikinakappaleet ylhaalta pain
suuttimeen ja anna niiden kulkea
telojen lapi.

Huomautus: Jos taikina tarttuu kiinni teloi-

hin, annan sen kuivua noin 15 30 minuuttia.

Sen jalkeen voit jatkaa kasittelya.

9. Alenna paksuutta vahitellen saéadosta 8
alaspain.

10. Jatka taikinan syottamista telojen lapi
jokaiselle uudella asetuksella, kunnes
paksuus on haluamasi.

11. Kun tyd on paattynyt, kierra valitsin
asentoon O. Odota, kunnes kayttoakseli
pysahtyy. Irrota pistoke pistorasiasta.

12. Pida turvakytkinta painettuna ja kierra
pastasuutinta myotapaivaan, kunnes se
irtoaa.

13. Irrota suutin.

Huomautus: Voit jatkaa kasittelya

nauhamakaronille tarkoitetulla

pastasuuttimella. =» "Nauhamakaronin

valmistus” katso sivu 38

14. TyOskentelyn paatyttya:

Avaa kulmavaihteen sulkuvipu, kierra
kulmavaihdetta vastapaivaan ja
irrota se.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.

=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 38

Huomautuksia:

— Jos kaytat taikinaa lasagnen valmis-
tukseen, leikkaa kappaleet haluamasi
kokoisiksi. Voit kayttaa ne joko heti tai
kuivattaa ne sailyttamista varten.

— Levyista voidaan valmistaa myo6s
raviolia ja monia muita pastaruokia.

37



fi Puhdistus ja hoito

Nauhamakaronin valmistus

Jos haluat valmistaa lasagnelevyista

nauhamakaronia, toimi seuraavasti.

m Leikkaa lasagnelevyt haluamaasi
pituuteen.

= Kiinnitd nauhamakaronille tarkoitettu
pastasuutin paikoilleen.

m Syo6ta lasagnelevyt telojen lapi yhden
kerran.

Huomautus: Voit valmistaa
nauhamakaronin heti ruoaksi tai kuivata ne
sailyttdmista varten.

Puhdistus ja hoito

Varusteet on puhdistettava huolellisesti aina
kayton jalkeen.

Huomio!

— Al& kayta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

— Al kayta teravareunaisia tai -karkisia tai
metalliesineita.

— Al& kayta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

— Kulmavaihdetta ja pastasuuttimia ei
saa koskaan puhdistaa juoksevan
veden alla eika niitéa saa pesta
astianpesukoneessa.

Kulmavaihteen puhdistus
m Pyyhi kulmavaihde pehmeélla, kostealla
linalla ja kuivaa se.

Pastasuuttimien puhdistus

m Puhdista pastasuuttimet kuivalla liinalla
ja pensselilla.

m Jos ne ovat hyvin likaisia, kdyta kosteaa
linaa ja kuivaa ne taman jalkeen.
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Reseptit

Ainekset

Munapasta

— 400 g vehnajauhoja

— 200 g kananmunia (n. 5 kpl)
— b5 gvetta

Tomaattipasta

— 400 g vehnajauhoja

— 115 g tomaattipyreeta

— 100 g kananmunia (n. 2 kpl)
— 35gvetta

Taysjyvapasta

— 400 g taysjyvajauhoja

— 260 g kananmunia (n. 6 kpl)
Pinaattipasta

— 400 g vehnajauhoja

— 160 g pinaattia

— 90 g vetta

Pastataikina durumvehnéasuurimoista
— 200 g vehnajauhoja

— 200 g durumvehnasuurimoita
— 10 rkl kiehuvaa vetta

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

240 g vehnajauhoja

114 g kananmunia (n. 3 kpl)
6 rkl kiehuvaa vetta

Taikinan valmistus

m Mittaa kaikki ainekset kulhoon.

m Vaivaa taikinaa taikinakoukulla
4-6 minuuttia teholla 3.

m Jos massa on liian kuivaa, lisaa vetta.
Taikinamassan tulee muotoutua
kiinteaksi palloksi.

Pastan keittaminen

m Laita pasta runsaaseen maaraan
kiehuvaa, suolattua vetta (n. 4 litraa
vettd V2 kg:lle pastaa).

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

m Sekoita pastaa valilla varovasti
keittdmisen aikana ja kaada ne lopuksi
siivilaan.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.



Uso conforme a lo prescrito

es

Uso conforme a lo prescrito

Este accesorio esta destinado al robot de cocina MUM9
(serie «OptiMUM»). Observar las instrucciones de uso del
robot de cocina.

No utilizar nunca este accesorio para otros aparatos.

Utilizar exclusivamente las piezas que le pertenezcan.

Este accesorio es adecuado para las siguientes aplicaciones:
Accesorio para pasta (laminas de masa):

Para el moldeado de laminas de masa a partir de una masa
precocinada.

Accesorio para pasta (tallarines):

Para moldear tallarines a partir de laminas de masa.

El accesorio no debera usarse para procesar otros tipos de
alimentos o productos.

Indicaciones de seguridad
A Peligro de lesiones

m No agarrar nunca las piezas giratorias. No introducir nunca las
manos ni objetos extraios entre los cilindros del accesorio para

pasta durante el funcionamiento del aparato. No llevar el pelo
suelto ni ropa ancha.
m Usar el accesorio solo completamente armado. Utilizar el

accesorio unicamente en la posicion de trabajo prevista para ello.
Utilizar el engranaje dinamico solo en el accionamiento principal

de color negro. Montar y desmontar el accesorio solo con el

accionamiento completamente parado y tras haber extraido el

enchufe del aparato de la toma de corriente.
A jAtencion!

m Asegurarse de que no haya cuerpos extraios en la carcasa o en

los cilindros.
m Ultilizar los accesorios solo con el engranaje dinamico
suministrado.

/\ ilmportante!

Es imprescindible limpiar en profundidad el accesorio después de

cada uso y después de que no se haya utilizado durante un tiempo

prolongado. =» «Cuidados y limpieza» véase la pagina 42
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es Descripcion del aparato

Descripcién del aparato

Desplegar las paginas con las ilustraciones.
= Figura
1 Engranaje dinamico
a Identificacion por colores (negro)
b Palanca de cierre
¢ Tecla de desbloqueo
d Accionamiento para accesorios
2 Accesorio para pasta
(ldminas de masa)
a Carcasa
b Cilindros
¢ Conexion al engranaje dinamico
d Boton de ajuste para el
grosor de la masa
3 Accesorio para pasta (tallarines)
a Carcasa
b Cilindros para cortar
¢ Conexion al engranaje dinamico

Antes de usar el aparato por

primera vez

Antes de utilizar el accesorio por primera
vez, desembalarlo completamente, limpiarlo
y comprobarlo.

jAtencion!

iNo poner nunca en funcionamiento un

accesorio dafiado!

m Extraer todos los accesorios del
embalaje y retirar el material de
embalaje.

m Comprobar que estén todas las
piezas y que no haya danos visibles.
= Figura

m Limpiary secar bien todas las piezas
antes del primer uso. =» «Cuidados y
limpieza» véase la pagina 42
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Identificacidon por colores

Los accionamientos de la base motriz
tienen diferentes colores (negro, amarillo
y rojo). Los accesorios también estan
marcados con estos colores. Utilizar este
accesorio solo con el engranaje dina-
mico suministrado en el accionamiento
principal negro.

Simbolos y marcas

En el boton de ajuste para el grosor de
la masa estan marcados los numeros del
1 (fino) al 8 (grueso). La marca de arriba
indica el ajuste actual.

Preparativos

m Antes de utilizar el accesorio, preparar
la masa de pasta deseada con el robot
de cocinay, si es necesario, dejar
que repose. =» «Recetasy» véase la
pagina 43

m Dividir la masa en porciones uniformes
y amasarlas formando pequefias tiras.

Ajuste del grosor
de la masa

El accesorio para pasta para laminas
de masa tiene un botén de ajuste con el
que puede regularse la distancia entre
los cilindros en 8 niveles y, por lo tanto,
también el grosor de la masa.

—> Secuencia de imagenes [[

1. Tirar del botdn de ajuste del accesorio.

2. Girarlo para seleccionar el grosor
deseado (8-1).

3. Comenzar siempre en el nivel 8
y ajustarlo progresivamente hasta
alcanzar un menor grosor.

4. Volver a soltar el botdn de ajuste.



jAtencion!

Comenzar siempre en el nivel 8 y reducir el
grosor en un nivel, a continuacioén volver a
hacer pasar la masa.

Recomendaciones para el

grosor de la masa
3-4 Para elaborar [aminas de masa
1-2 Para cortar la pasta

Uso

/\ iPeligro de lesiones!

— Introducir el enchufe en la toma de
corriente solo una vez concluidos todos
los preparativos para trabajar con el
aparato.

— Por motivos de seguridad, es impres-
cindible colocar la tapa protectora del
accionamiento sobre el accionamiento
delantero y trasero.

— No introducir nunca las manos ni
objetos extrafios entre los cilindros
del accesorio para pasta durante el
funcionamiento del aparato.

— No llevar el pelo suelto ni ropa ancha.

jAtencion!

iNo ejercer nunca presién sobre los

accesorios al colocarlos ni durante el uso!

Podrian dafarse el engranaje dinamico y la

base motriz.

Velocidades recomendadas

5 Paralaminas de masa
Para pastas anchas

7
M  jNo adecuado para utilizar con
Q. este accesorio!

Uso es

Preparar laminas de masa

= Secuencia de imagenes

Importante: Preparar la base motriz como

se describe en las instrucciones principales.

1. Colocar el engranaje dinamico en el
accionamiento principal con la palanca
de cierre desbloqueada como se
muestra.

Nota: El engranaje dinamico también

puede emplearse girandolo 180° para

trabajar en el lado izquierdo del aparato.

2. Girar el engranaje dinamico en
sentido horario hasta que se asiente
correctamente en el accionamiento
principal. Bloquear completamente
la palanca de cierre para enclavar el
engranaje dinamico.

3. Colocar el accesorio para pasta para
laminas de masa inclinado en el
accionamiento del engranaje dinamico.

4. Girar el accesorio en sentido antihorario
hasta oir como encaja.

jAtencion!

El adaptador no debe poder girarse mas.

5. Tirar del botén de ajuste.

6. Girarlo hasta el nivel 8 de grosor de la
masa y volver a soltarlo.

7. Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente. Colocar el mando
giratorio en la posicién de trabajo
recomendada.

8. Introducir la masa desde arriba en el
accesorio y hacer pasar una vez todas
las porciones entre los cilindros.

Nota: Si la masa queda adherida a los

cilindros, debe dejarse secar durante aprox.

15-30 minutos. A continuacién se reanuda

la preparacion de la pasta.

9. Reducir el grosor progresivamente
desde la posicion 8.

10. Volver a pasar las porciones de masa
por los cilindros cada vez que se haga
un nuevo ajuste hasta conseguir el
grosor deseado.
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es Cuidados y limpieza

11. Una vez finalizado el trabajo, llevar
el mando giratorio a la posicion O.
Aguardar que el accionamiento se
detenga. Extraer el enchufe de la toma
de corriente.

12. Mantener pulsada la tecla de bloqueo
y girar el accesorio en sentido horario
hasta que se desencaje.

13. Retirar el accesorio.

Nota: Puede continuarse el proceso con el

accesorio para pasta para hacer tallarines.

=> «Preparar pastas» véase la pagina 42

14. Tras finalizar el trabajo:

Desbloquear la palanca de cierre en el
engranaje dinamico, girarlo en sentido
antihorario y retirarlo.

m Limpiar todas piezas directamente
después de su uso. = «Cuidados y
limpieza» véase la pagina 42

Notas:

— Sise quiere utilizar las laminas de masa
para preparar lasafia, la masa debe
cortarse en trozos del tamafo que se
desee y utilizarlos de inmediato, o bien
dejar que estos se sequen.

— Con las ldaminas de masa también
pueden prepararse raviolis y otros
muchos platos de pasta.

Preparar pastas

Para hacer tallarines a partir de laminas de

masa, debe procederse como sigue.

m Cortar las laminas de masa con la
longitud que se quiere dar a la pasta.

m Colocar el accesorio para pasta para
hacer tallarines.

m Hacer pasar las ldminas de masa a
través de los cilindros.

Nota: La pasta elaborada puede cocinarse
de inmediato o dejar que se seque para
conservarla.
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Cuidados y limpieza

Limpiar bien todos los accesorios

empleados después de cada uso.

jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

— No utilizar objetos afilados, en punta o
metalicos.

— No utilizar pafios ni productos de
limpieza abrasivos.

— No lavar nunca el engranaje dinamico
ni los accesorios para pasta bajo el grifo
de agua ni tampoco introducirlos en el
lavavajillas.

Limpiar el engranaje dinamico

m Limpiar el engranaje dinamico con un
pafio suave y humedo, a continuacion
secarlo.

Limpiar los accesorios para

pasta

m Limpiar los accesorios para pasta con
un pafio seco y un pincel.

m Silos accesorios estan muy sucios,
utilizar un pafio humedo y secarlos
después.



Recetas

Ingredientes

Pasta al huevo

— 400 g de harina de trigo

— 200 g de huevos (aprox. 5 unidades)

— b55gdeagua

Pasta al tomate

— 400 g de harina de trigo

— 115 g de concentrado de tomate

— 100 g de huevos (aprox. 2 unidades)

— 35gdeagua

Pasta integral

— 400 g de harina de trigo integral

— 260 g de huevos (aprox. 6 unidades)

Pasta de espinacas

— 400 g de harina de trigo

— 160 g de espinacas

— 90 gdeagua

Masa de pasta con sémola de trigo duro

— 200 g de harina de trigo

— 200 g de sémola de trigo duro

— 10 cucharadas soperas de agua
hirviendo

— 96 g de huevos (aprox. 2 unidades)

Masa de pasta con alforfén

— 160 g de alforfon

— 240 g de harina de trigo

— 114 g de huevos (aprox. 3 unidades)

— 6 cucharadas soperas de agua
hirviendo

Preparar la masa

m Poner todos los ingredientes en el
recipiente.

m  Amasar durante 4-6 minutos con el
garfio amasador en la posicion 3.

m Sila masa esta demasiado seca,
agregar agua. La masa debera formar
una bola consistente.

Recetas es

Cocer la pasta

m Introducir la pasta en abundante agua
hirviendo con sal (aprox. 4 litros por
Y2 kg de pasta).

m La pasta fresca esta lista en 2-5 minutos
dependiendo del grosor de la masa
(en funcion de la masa y la sequedad).

s Remover con cuidado mientras esta
hirviendo, a continuacion verter la pasta
en un colador.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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Utilizagao correta

Utilizagao correta

Este acessoério esta preparado para o rob6é de cozinha
MUM9 (série “OptiMUM”). Observar as instrugées de servigo
do rob6 de cozinha.

Nunca utilizar este acessorio para outros aparelhos. Utilizar
exclusivamente pecas pertencentes ao respetivo acessorio.

Este acessorio esta concebido para as seguintes aplicagdes:
Acessorio para placas de massa:

Para moldar placas de massa pré-preparada.

Acessorio para massa talharim:

Para moldar massa talharim a partir de placas de massa pré-
preparadas. Este acessoério ndo pode ser utilizado para processar
outros tipos de objetos ou substancias.

Instrugoes de seguranga
A Perigo de ferimentos

Nunca tocar nas pegas em rotagado. Durante o trabalho, n&o tocar
nem inserir objetos entre os rolos. N&o usar os cabelos soltos
nem roupas largas.

S0 utilizar o acessorio em estado totalmente montado. Sé

utilizar o acessorio na posigao de trabalho prevista para o efeito.
Utilizar a engrenagem angular apenas no acionamento principal
preto. S6 colocar ou retirar o acessério com o acionamento
completamente imobilizado e com a ficha desligada da tomada.

A Atencao!

Certifique-se de que nao ha objetos estranhos na estrutura nem
nos rolos.

Utilizar os acessoérios apenas com a engrenagem angular
fornecida.

A\ Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o acessério apds cada
utilizagcado ou apds um longo periodo de néo utilizagdo. =» “Limpeza
e manutengdo” ver pagina 47
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Panoramica do aparelho pt

Panoramica do aparelho

Desdobre as paginas com as ilustragoes!
= Fig.
1 Engrenagem angular
a Marcagao de cor (preto)
b Alavanca de fecho
¢ Botao de desbloqueio
d Acionamento para acessorios
2 Acessorio para placas de massa
a Estrutura
b Rolos
¢ Ligagao a engrenagem angular
d Botado de regulagéo da espessura
da massa
3 Acessorio para massa talharim
a Estrutura
b Rolos de corte
¢ Ligagéo a engrenagem angular

Antes da primeira utilizagao

Antes de poder utilizar o acessoério novo,

tem de o desembalar por completo, limpar

e testar.

Atencao!

Nunca coloque um acessorio em

funcionamento caso se encontre danificado!

m Retirar da embalagem todos os
acessorios e remover o material de
embalagem existente.

m Verificar se foram fornecidas todas
as pecas e se estas ndo apresentam
danos visiveis. =» Fig. [\

m Antes da primeira utilizagao, limpe bem
e seque todas as pegas. =» “‘Limpeza e
manutencgdo” ver pagina 47

Marcagoes de cor

Os acionamentos do aparelho base
apresentam cores diferentes (preto,
amarelo e vermelho). Estas marcacgbes de
cor também se encontram nos acessorios.
Utilizar este acessorio exclusivamente
com a engrenagem angular fornecida no
acionamento principal preto.

Simbolos e marcagoes

O botédo de regulagéo da espessura da
massa apresenta os numeros 1 (massa
fina) a 8 (massa grossa). A marcagéo
superior indica a regulagao atual.

Preparacao

m Antes de utilizar os acessoérios, preparar
a massa pretendida com o robd de
cozinha e, se necessario, deixar
repousar. =»> “Receitas” ver pagina 47

m Dividir a massa em pedacos iguais e
enrolar em pequenas tiras.

Regulacao da espessura
da massa

O acessorio para placas de massa inclui

um botao de regulacéo que permite regular

a distancia entre os rolos e, assim, ajustar

a espessura da massa em 8 niveis.

—> Sequéncia de imagens [&

1. Puxar o botao de regulagao para fora

do acessorio.

2. Rodar para a espessura pretendida (8-1).

3. Comecar sempre com a espessura 8 e,
em seguida, selecionar sucessivamente
as espessuras menores.

4. Soltar novamente o botéo de regulagéo.

Atencéao!

Comecgar sempre com o nivel 8 e reduzir

a espessura apenas passo a passo, pas-

sando novamente a massa pelo aparelho.

Recomendacgdées relativas a
espessura da massa
3-4 Para confecionar placas de massa
1-2 Para cortar massas
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Utilizacao

/\ Perigo de ferimentos!

— S0 ligar a ficha a tomada quando esti-
verem concluidos todos os preparativos
para o trabalho com o aparelho.

— Por motivos de seguranga, é
imprescindivel colocar a tampa
de protegao do acionamento nos
acionamentos dianteiro e traseiro.

— Durante o trabalho, nédo tocar nem
inserir objetos entre os rolos.

— N&o usar os cabelos soltos nem roupas
largas.

Atencao!

Nunca pressionar os acessorios ao colocar,

nem durante a utilizagcado! A engrenagem

angular e o aparelho base podem ser
danificados.

Recomendacgdes relativas a velocidade

5 Para placas de massa
7 Para massas largas

M N&o adequada para utilizagdo com
QA  este acessorio!

Confecionar placas de massa

=> Sequéncia de imagens

Importante: Preparar o aparelho base

conforme descrito nas instrugdes de servigo

principais.

1. Colocar a engrenagem angular no
acionamento principal com a alavanca
de fecho aberta, conforme indicado.

Indicagao: A engrenagem angular também

pode ser montada rodada a 180°, de modo

a trabalhar do lado esquerdo do aparelho.

2. Rodar a engrenagem angular no sentido
dos ponteiros do reldgio até ficar
completamente fixada no acionamento
principal. Fechar completamente
a alavanca de fecho para travar a
engrenagem angular.

3. Introduzir o acessorio para placas de
massa montado em posigao inclinada no
acionamento da engrenagem angular.

4. Rodar o acessorio no sentido contrario
ao dos ponteiros do relégio até se ouvir
0 som de encaixe.
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Atencgao!

O acessorio ndo deve poder ser rodado.

5. Puxar o botao de regulagéo para fora.

6. Rodar o botédo de regulacéo para a
espessura de massa 8 e deixar engatar
novamente.

7. Ligar a ficha a tomada. Posicionar o
seletor na fase recomendada.

8. Introduzir a massa na vertical no
acessorio e deixar passar todas as
placas pelos rolos uma vez.

Indicacao: Se a massa ficar presa nos

rolos, deixe-a secar durante aprox. 15 a

30 minutos. Em seguida, pode continuar a

processa-la.

9. Agora, reduzir, passo a passo, a
espessura da posi¢ao 8 para uma
posigao inferior.

10. Apds cada nova regulagéo, passar 0s
pedagos de massa pelos rolos até obter
a espessura pretendida.

11. Quando o trabalho terminar, colocar o
selector rotativo na posigdo O. Aguardar
até o acionamento ficar completamente
imobilizado. Retirar a ficha da tomada.

12. Manter premido o botao de seguranga
e rodar o acessorio no sentido dos
ponteiros do reldgio até se soltar.

13. Retirar o acessoério.

Indicagao: Eventualmente, continuar a

processar a massa com 0 acessorio para

massa talharim. =» “Confecionar massas

ver pagina 47

14. Apos concluséo do trabalho:

Abrir a alavanca de fecho na engrena-
gem angular, rodar a engrenagem no
sentido contrario ao dos ponteiros do
reloégio e desmonta-la.

m Limpar todas as pegas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
manutencgéo” ver pagina 47

Notas:

— Para utilizar como placas de lasanha,
cortar a massa em pedagos com
o tamanho pretendido e utilizar
imediatamente ou deixar secar.

— As placas de massa também podem ser
processadas para confecionar raviolis e
muitos outros tipos de massa.
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Confecionar massas

Proceder do seguinte modo para

confecionar massa talharim a partir das

placas de massa ja processadas.

m Cortar as placas de massa com o
comprimento pretendido para a massa.

m Colocar o acessorio para massa talharim.

m Deixar passar as placas de massa uma
vez pelos rolos.

Indicagao: As massas podem ser imediata-
mente preparadas ou secas para guardar.

Limpeza e manutengao

As pecas de acessorios utilizadas tém de
ser bem limpas apds cada utilizagao.
Atencao!

— Nao utilize detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

— Nao utilizar objetos cortantes,
pontiagudos ou metalicos.

— Nao utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

— Nunca lavar a engrenagem angular nem
0S acessoOrios para massa em agua
corrente nem colocar na maquina de
lavar loica.

Limpar a engrenagem angular

m Limpar a engrenagem angular com um
pano macio humedecido e, em seguida,
secar.

Limpar os acessoérios

para massa

m Limpar os acessorios para massa com
um pano seco e um pincel.

m Em caso de sujidade persistente, utilizar
um pano humido e, em seguida, secar.

Receitas

Ingredientes

Massas de ovo

— 400 g de farinha de trigo

— 200 g de ovos (ca. de 5 ovos)
— b55gdeagua

Limpeza e manutencgéao pt

Massas de tomate

400 g de farinha de trigo

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

— 35gdeagua

Massas integrais

— 400 g de farinha integral

— 260 g de ovos (ca. de 6 ovos)
Massas de espinafres

— 400 g de farinha de trigo

— 160 g de espinafres

— 90 gde agua

Massa com semolina

200 g de farinha de trigo

200 g de sémola de trigo duro
10 colheres de sopa de agua a ferver
96 g de ovos (ca. de 2 ovos)
Massa com trigo-sarraceno

— 160 g de trigo-sarraceno

240 g de farinha de trigo

114 g de ovos (ca. de 3 ovos)

6 colheres de sopa de agua a ferver

Confecionar massa

m Deitar todos os ingredientes na tigela.

m  Amassar com a vara para massas
pesadas durante 4 a 6 minutos na fase 3.

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

Cozer massas

m Colocar a massa em agua suficiente a
ferver e temperada com sal (cerca de
4 litros por 2 kg de massa).

m Em funcéo da espessura da massa,
a massa fresca ficara prontaem 2 a
5 minutos (depende da massa e da
secura da mesma).

m  Mexer cuidadosamente durante a
cozedura e, no final, escorrer a massa
num escorredor préprio.

Direitos reservados quanto a alteragoes.

47



el Xprion cUPQWva PE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

Xpon cUPN@WVA JE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

AuTé TO €§ApTNHA TTPOOPIdETAI YIA TRV KOUJIVOMNXAVA

MUM9 (ce1pd «OptiMUM»). MNpocégTe TiIg 0dnyieg Xpnong Tng
KOUGIVOUNXOVAG.

Mn XpNoIUOTTOIEITE TTOTE AUTO TO EAPTNUA VIO AAAEG OUOKEUEG.
XPNOIUOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKA OUVOQN £CAPTAMATA.

AUTO TO €€apTNMA gival KATAAANAO yia TIGC AaKOAOUBEG XPAOEIG:
MpoodpTnua CuUAPIKWY yia @UAAA {UUNG:

MNa mn d1opdpewaon UAAwY CUPNG ATTO TTPOKATOCKEUAOUEVN CUMN.
MpoodpTnua CUUAPIKWY YIo TOAIOTEAEG:

MNa mn d1apépPWOon TTPOKATACKEUAOUEVWY QUAAWY CUUNG YIa
TaANIaTENEG. AUTO TO €EAPTNUA BEV ETTITPETTETAI VA XPNOIKOTTOINGEI yIa
TNV ETTECEPYQTia AAAWY UAIKWV ] OUCIWV.

Y1rodeigeig acpalegiag

A Kivduvog Tpaupatiopou

m Mn Badete Ta XEPIO OOG TTOTE OTA TTEPIOTPEPOPEVA PEPN. KaTtd Tnv
gpyacia punv TTAvVETE AVAPETQ OTOUG KUAIVOpOUG Kal un Badlete
QVTIKEIMEVA AVAPETT OTOUG KUAIVOPOoUG. Mn @€peTe Aupéva paAid
N UN opdarte eapdid pouxa.

m XPnOIYOTIOIEITE TO EEAPTNUA POVO 0€ TTARPWG CUVAPUOAOYNUEVN
KatdoTaon. XpnoIKOTIOIEITE TO £§APTNHA UOVO OTNV
TTpoBAeTTOMEVN VI’ AUTO B€on epyaciag. XpnOIPOTIOIEITE
TO PNXAVIOUO YWVIOKAG JETAO0OONG JOVO OTO HAUPO KUPIO
MNxaviouo kivnong. TotroBeTeite 1) agaipeite 1o €€APTNUA JOVO ME
OKIVNTOTTOINKEVO TO PNXAVIOUO Kivnong Kail ue TPaBNYyUEVO TO QI
atroé Tnv Tpida.

A Mpoooxn!

m [TpooéxeTe, va un BpiokeTal kavéva EEvo owua oTo TTEPIBANPa i
OTOUG KUAIVOPOUG.

m XPNOIUOTIOIEITE TA TTPOCAPTAMATA ATTOKAEIOTIKA UE TO
OUUTTAPOOIOOUEVO UNXAVIOHO YWVIOKAG HETAdOONG.

A ZNMAVTIKOG!

KaBapideTe TTPOCEKTIKA TO £€APTAMA PETA OTTO KABE Xprion 1 HETA

aTTo YN XPAROoN YIa HEYOAUTEPO XPOVIKO dIGoTNUA. =% «KaBapiouoc

Kai gpovridax» BAETe otn oglida 51

48



Me pia pamé el

Me pia paTia

AvoigTe TTAPOAKOAW TIG OENIDEG PE TIG EIKOVEG.
= Eik.
1 Mnxaviop6g ywVIOKAG HETASooNGg
a XapakTnpIioTIKO Xpwua (HaUpo)
b MoxAdg acpdiiong
¢ TNAAkTpO atTac@daAiong
d Mnyxaviopog kivnong yia TTpooapTnua
2 TlpoodpTnua JUUAPIKWY YIX
@UAAa J0ung
a [lepiBAnua
b KuUAivdpol
C 2U0vdean PE TO UNXAVIOHO YWVIAKNG
ueréddoong
d KoupTri puBpiong yia 1o Téxog
NG ¢uung
3 Mpoodprnua JUpOPIKWY Yia
ToAIOTEAEG
a [lepiBAnua
b KuAivdpor Kot
C 2U0vdean PE TO UNXAVIOHO YWVIAKNG
peréddoong

Mpiv TRV TpWTN XPiOoN
MpoToU va ptropouv va xpnaoiuoTroin8olv
TO VEa £EQPTANATA, TTPETTEI TTIPWTA VA
EemakeTapioTouv TTARPWG, va kabapioTolv
Kal va eAeyxBouv.
Mpoooxn!
Mn BéoeTe o€ AciToupyia TTOTE éva eEAPTNUA
TToU €xel BAGRN!
m  AQaipéoTe OAa Ta €CapTAMATA ATTO
TN CUOKEUOCIO Kal ATTOPOKPUVETE Ta
UTTAPXOVTA UAIKG OUOCKEUAOIAG.
m  EAéyCTe OAa Ta e€apTApaTa yia
TTANPASTNTA KAl EPPAVEIG CNUIEG.
=> EIK.
m [lpiv TNV TTPWTN XpPron kaBapioTe
TIPOOEKTIKG OAQ TQ UEPN KAl OTEYVWOTE
Ta. =»> «KabapIiouog Kai povrioa»
BAérre arn aedida 51

XapaKTNPIOTIKO XpWHO

O1 unxaviopoi Kivnong Tng Bacikng
OUOKEUNG £XOUV BIOQOPETIKA XpwuaTa
(MaUpo, KiTpIVO Kal KOKKIVO). AUTS TO Xapa-
KTNPIOTIKO XpWwua Ba 1o BpeiTe £TTioNg Kal
oTa e€apTrpaTa. XpnoIUoTIoIEiTE auTd TO
€€APTNUA ATTOKAEIOTIKA PE TO TUUTTOPADIOO-
MEVO PNXavIoHO YWVIOKAG HETABOONG OTO
HaUpo KUPIO PNYXavIoPOG Kivnong.

2U0uBoAa Kal japKapicpara
270 KOupuTTi pUBUIONG YIa TO TTAXOG TNG
Cuung Bpiokovtal ol apiBuoi 1 (AeTTTA) PEXPI
8 (xovTpn)). To papkapiopa eTTavw SeiXVel
TNV TpE€Xouca pubuion.

MpogToipacia

m [lpotou xpnoipotroinBei 1o e€apTnua,
TIPOETOINAATE TNV €mMOUUNTA CUUN
CUPOPIKWY PE TNV KOUZIVOUNXaAvr] Kal
EVOEXOMEVWG APAOTE TNV VO NPEPATEL.
=> «Suvrayégy BAEme atn oeAida 52

m  XwpioTe TN (UPN O€ GPOIa KOPUATIA Kal
ATTAWOTE TNV O€ PIKPEG AWPIDEG.

PUOuION TOU TTaXOUG TNG

¢Oung

To TTPOCAPTNHA CUUAPIKWYV Yia Ta GUAAG

CUuNG €xel €va KouuTri pUBUIONG, UE TO

OTT0i0 JTTOPEN VO pUBUIOTEI N aTTOCTACN TWV

KUAivEpwV Kal £T01 TO TTAY0G TNG CUPNG o€ 8

Babuideg.

—> Zeipd elkovwy [E

1. TpaBngre To KouuTri PUBUIONG OTTO TO
TTPOCAPTNHA.

2. TupioTte aTo emBUPNTO TTAXOG (8-1).

3. ApxiCete TravToTe e TN Babpida 8 kai
pubpiCeTe oTadIaKG OTO PIKPOTEPO
TaxoG.

4. AgnoTe Eavd To KOUWTT pUBUIoNG
eAelBepo.
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el Xpnron

Mpoocoxn!

ApxiCete TravToTe e TN Pabpida 8 kai
ENATTWVETE TO TTIAXOG JOVO O€ EEXWPIOTA
BrAuara, agrvovTag Tn CUPN va TTeEpVA €K
VEOU.

ZUOTAOEIG YIO TO TTAXOG ThG UUNG

3-4  yiO TNV TTOPOACKEUN TV
QUA\WV CUPNG
1-2  yia TNV KOTTA TwV (UUOPIKWY

Xpnon

/A KivSuvog TpaupaTtiopou!

— BdaATe 10 @Ig otV TTPICa. aPOU TTPWTA
£Xxouv oAOKANPwOEi OAEG oI TTpoETOINa-
OieG yIa TNV £PyOCia PE TN OUOKEUN.

— o Adyoug aogaAeiag ToTroBeTEITE
OTTWOBNTTOTE TO KATIAKI TOU JNXAVIOUOU
Kivnong oTov PTTPOOoTIVO Kal THow
MNXaviopo Kivnong.

—  Kard v gpyacia pnv mdaveTe avapeoa
OTOUG KUAIVOPOUG Kal un BAgeTe
QAVTIKEIMEVO OVAPETTO OTOUG KUAIVOPOUG.

—  Mn @épete Aupéva HOAANIG 1) un GOPATE
@apdid pouxa.

Mpoooxn!

Katd Tnv T0TT00£TNON KAl TN XPrion

MNV e@apu6leTe TTOTE TTiEON TTAVW OTA

mpooaptipatal O unxaviopog ywviaknig

peTéddoaong Kal n BAcIKr) CUCKEUH PTTOPEi va
uTToOTEl CNUIdI.

ZUOTAOEIG YIO TNV TaXUTNTA

yla @UAAa CUuNg

7  yia mAamid CUPApIKG

M  Aev gvdeikvuTal yia Xprion PE auTtd
Q710 €€dpTnal

a
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Mapaokeun @UAAWY JUuNg

=> Te1pd EIKOVWV

ZnpavTiko: MNpoeToipdaTe TN BaciKn

OUOKEUN, OTTWG TTEPIYPAPETAI TIG KUPIEG

0o0nyieg.

1. TotroBeTAOTE TO PNXAVIONO YWVIAKAG
METAdOoONG PE AVOIXTO HOXAO aopAaAiong,
OTTWwG QaiveTal, TTAvw aToV KUPIO
MNXaviopo Kivnong.

Ymodei§n: O unxaviopog YwVIaKng

peT@ddoong ptropei va TotrofeTnBei €TTioNng

yupiopévog katd 180°, yia Tnv epyadia atnv
apioTepr| TTAeUpd TNG OUCKEUNAG.

2. TupioTe TO PNXAVIOUO YWVIOKNG
METAdOoONG TTPOG TN POPA TWV BEIKTWV
TOU poAOyIOU, JEXPI VA TTPOCAPUOZETAI
oTaBepd aTOV KUPIO INXAVIGUOG
Kivnong. KAeioTe evieAwg 10 HOXAO
ao@AaAIong, Yo Vo 0CQOAICETE TO
MNXAVIOUO YWVIAKNG JETAdOONG.

3. TotmoBeTr|oTe TO TTPOCAPTNHA CUHAPIKWV
yia @UAAa Uung Ao&d TTadvw oTo
MNXaVIOPO Kivnang TOU Unxaviouou
YWVIOKNG HETASOONG.

4. TupioTe TO TTPOCAPTNUA EVAVTIA OTN
@OPA TWV BEIKTWV TOU poAoyIoU, YEXPI
va a0@aNICEl HE TO XAPOKTNPIOTIKO 1XO.

Mpoooxn!

To TpocdpTNUa dev ETITPETTETAI TTAEOV VO

MTTOPEI va yupioel.

5. TpaBngte £€€w 1o KOuuTTi PUBUIONG.

6. [upioTe TO KOUTTi PUBUIONG OTO
Tax0G Cuung 8 kai agprioTe To {ava va
acpaAioel.

7. ZuvdéoTe TO QIG OTNnV TIpida. OfaTe
TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN OTN
ouvioTouuevn Babpida.

8. BaATe Tn Uun amd emavw péoa
OTO TTPOCAPTNHA KAl aQrjoTE OAA TA
KOUUATIa va TTEpAoouV pia gopd péoa
aTTO TOUG KUAIVOPOUG.

Ymodeign: Edv n iun koAAGel oToug

KUAIVOPOUG, a@roTe TNV VO OTEYVWOEI

mrepitrou 15-30 AeTTTd. TN ouvéxeia

MTTOPEITE VA CUVEXIOETE YE TNV £TTECEPYQTIaQL.

9. EAatTwdoTE TWPA TTPOODEUTIKA TO TTAXOG
TnG B¢ong 8.



10. Metd ammo kdBe véa puBuion KuAivopioTe
TA KOPUATIO TNG CUUNG, MEXPI VA
eTITEUXOEi TO €MOUPNTO TTAXOG.

11. Otav oAokAnpwbei n epyaacia, B¢oTe
TOV TTIEPIOTPEPOUEVO BiakdTTn oto O.
Mepipévete TNV aKIvnTOTIOINGN TOU
pnxaviopou kivnong. ATTooUvVOEaTE
TO QIG.

12. KpatoTe 10 TTAAKTPO ao@paAeiag
TTATNPEVO KAl YUPIOTE TO TTPOCAPTN A
TTPOG TN POPA TWV JEIKTWV TOU
poAoyiouU, pExp! va AuBki.

13. ApaipéaTe TO TTPOCAPTNUA.

Ymodeign: Evoexouévwg ouvexiote Tnv

epyaoia pge 10 TTPOcdpTNUA UPAPIKWY VIO

TaNIaTENEG. = «[Tapaokeun) JUUAPIKWVY»

BAémre otn oelida 51

14. Metd 10 TTéPAG TNG epyaaiag: Avoigre
TO HOXAG 0GQAAIONG GTO PUNXAVIOUO
YWVIOKNG HETA®OONG, YUPIOTE TO
MNXQVIOUO YWVIAKNG JETA®0ONG EVAVTIQ
oTn QOopPa TwV SEIKTWYV Tou POAoYIOU Kal
APAIPEDTE TOV.

m  KaBapiote 6Aa 10 €EaPTANATA AUETWG
META TN Xprion. =» «Kabapioudg Kai
ppovrida» BAETe atn aedida 51

Ymodeigeig:

— a1 xprion wg @UAAa yia Aadavia
KOWTE Tn CUUN O€ KOPPATIA OTO
€mMOuUUNTO pEYEBOG KOl XPNOIUOTTOINOTE
TA APECWG ) APAOTE TA KOYPATIO VO
OTEYVWOOUV.

— Ta @UANa CUung pTropouv eTTiong va
emeepyaaTolv o€ pafioAia Kal o€
TTOAG dAAa @aynTé CUPOPIKWV.

Mapaokeun JUUOPIKWV

MNa Tnv Tepaitépw emregepyacia Twv QUAAWYV

CUPNG o€ TAAIOTEAEG, EPYAOTEITE WG EEAG.

= Koyrte 10 @UAAa UuNG oTo €TMIBUUNTO
MAKOG TwV CUHAPIKWV.

m  TomoBEeTOTE TO TTPOCAPTNHA CUUAPIKWV
yia TAAIOTENEG.

m  A@roTe Ta QUAAO CUUNG va TTEPACOUV
MIa @opd Héoa aTTO TOUG KUAIVOPOUG.

Ymodeign: Ta Cupapikd umropoulv oTh

OUVEYEIO VA TTAPAOCKEUAOTOUV APECWG 1) Va

OTEYVWOOUV Yia QUAAEN.

KaBapiopdg kal gpovtida el

KaBapiopég kal @povrida
Ta xpnoipoTroloUueva eEQPTANOTO TTPETTEI
va kaBapidovTal TTPOCEKTIKA PETE OTTO KAOE
xperon.

Mpoooxn!

— Mnv xpnoiyotroleite KOBAPIOTIKG TTOU
TTEPIEXOUV AAKOOAN 1} OIVOTTVEUNQ.

— Mn XpNOIYOTTOINOETE KAVEVA KOPTEPOD,
AIXMNPEO 1) METAAAIKO QVTIKEIMEVO.

— Mn xpnoiuyotrolgite oKANPd& TTavid A
Tpaxid UAIkd kaBapiopou.

— Mnv kaBapileTe TTOTE TO PNXaAVIOUO
YWVIAKNG HETABOONG KAl TA
TIPOCAPTANATA JUUOPIKWY KATW aTtrd
TPEXOUPEVO VEPO 1] OTO TTAUVTAPIO
TATWV.

KaBapliopu6g Tou pnxaviopou

YWVIOKAG HETABOONG

m  2KOUTTIOTE TO UNXOVIOUO YWVIOKNAG
peTaddoong e éva JaAako, BpeyuEvo
TTavi Kal HETA OTEYVWOTE TOV.

KaBapiopédg Twv

TMPOCAPTNHATWY JUUAPIKWV

m  KabBapioTe Ta TpocdpTnua (UUAPIKWY
ME €va aTeyvO TTavi Kal éva TTIvEAO.

B Xg TTEPITITWON PEYAANG pUTTAvVOoNg
XPNOIUOTTOINOTE £va UypO TTaVi KAl PETA
OTEYVWOATE TA.
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JuvTay€g

ZuvTayEg

YAIK& ouvtayng
ZupapIiKd pE auyd

400 yp. oirdAeupo
200 yp. auyd (1TepiTrou 5 KOPpATIa)
55 ml vepd

ZUpOpIKA PE VTOHATO

400 yp. oirdAeupo

115 yp, VIOUATOTTOATOG

100 yp. auyd (TTEPITIOU 2 KOPPATIA)
35 ml vepd

Zupopikd oAIKAG AAEoNg

400 yp. aAeupi oAIkrG GAeong
260 yp. auyd (TTepiTTOU 6 KOPATIO)

ZUHAPIKA PME OTTAVAKI

400 yp. oirdAeupo
160 yp. oTTavaki
90 ml vepd

ZUpn JUUAPIKWYV PHE OKANPO OIMIYOdAI

200 yp. oirdAgupo

200 yp. o1pydaAl okAnpod

10 kouTaNiéG BpaaTd vepd

96 yp. auyd (TTEPITTOU 2 KOPMATIO)

ZUpn JUUOPIKWYV HE GAYyOTTUPO

160 yp. @ayotTupo

240 yp. oitdAgupo

114 yp. auya (Trepitmou 3 KOPPATIA)
6 KOUTaAIEG BpacTO vepd

ﬂupaoxsun {nung
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BdaATe OAa Ta UAIKG OTO UTTOA.

ZUpwoTe PE To UPWTHPI 4-6 AeTTTA OTN
BaBpida 3.

Edv n pada eival oAU oTeyvi,
TTpooBEaTe vepd. H pddla TpéTel va €xel
TAPEI TN HOPPF) CUPTTAYOUG PTTAAOG.

Bpdoipo Jupapikwyv
m  BdATe Ta CupopikG o€ apkeTo BPacTd Kal

aAaTIoPEVO VEPO (TTEPIiTTOU 4 AiTpa avd
Y2 KINO CUpapIKA).

Ta @péoka Cupapikd avaioya pe

TO TTAXO0G TNG CUMNG gival £€ToIpa o€
2-5 AeTrTd (ava@Aoya pe Tn Uun Kai Tn
aTeyvoTnTa).

Katda mn didpkeia Tou Bpacpol
QVAKATEWETE TA TTPOTEKTIKG, OTN
OUVEXEID XUOTE Ta UUAPIKA O€ éva
OOUPWTAPI.

Alatnpoupe 10 dIKaiwpa aAAaywv.



Amaca uygun kullanim tr

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuar MUM9 (“OptiMUM” serisi) mutfak robotu

icin kullanilabilir. Mutfak robotunun kullanma kilavuzunu
dikkate aliniz.

Bu aksesuari kesinlikle baska cihazlarda kullanmayiniz. Sadece ilgili
parcalari kullaniniz. Bu aksesuar asagidaki kullanim alanlari i¢in
uygundur:

Hamur plakalari igin makarna bashga:

Onceden hazir edilmis hamurdan hamur plakalari yapmak igindir.
Serit makarna i¢in makarna bashgs:

Onceden hazir edilmis hamur plakalarindan serit makarna yapmak
igindir. Bu aksesuar, bagka cisimlerin veya maddelerin iglenmesi igin
kullaniimamalidir.

Guvenlikle ilgili uyarilar

/\ Yaralanma tehlikesi

m Donen parcgalari kesinlikle tutmayiniz ve buralara dokunmayiniz.
Calisma sirasinda merdanelerin arasina elinizi veya baska
herhangi bir cismi sokmayiniz. Saclarinizi agmayiniz veya bol
kiyafetler giymeyiniz.

m Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumdayken
kullaniniz. Aksesuarlari sadece kendileri igin dngorulen ¢alisma
konumunda kullaniniz. Konik disliyi sadece siyah ana tahrikte
kullaniniz. Aksesuarlari sadece tahrik sistemi (motor) duruyorken
ve elektrik figi ¢ekilip prizden gikariimigken takiniz veya ¢ikartiniz.

/\ Dikkat!

m Govdede veya merdanelerde yabanci cisimlerin mevcut
olmamasina dikkat ediniz.

m Basliklari sadece Urun ile birlikte teslim edilen konik disli ile
kullaniniz.

A Onemli!

Aksesuarlar her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadilarsa

mutlaka iyice temizlenmelidir. =» “Temizlik ve bakim” bkz.

sayfa 56

AEEE Ydnetmeligine Uygundur.
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tr Genel Bakis

Genel Bakig

Lutfen resimli sayfalari aginiz.
=> Resim
1 Konik digli
a Renkli igaretler (siyah)
b Kilitteme kolu
¢ Kilit agma tusu
d Bagliklar icin tahrik
2 Hamur plakalar icin makarna bashgi
a Govde
b Merdaneler
¢ Konik digli baglantisi
d Hamur kalinlig1 ayar digmesi
3 Serit makarna i¢cin makarna baghgi
a Govde
b Kesme merdanesi
¢ Konik digli baglantisi

ilk kullanimdan 6énce

Yeni bir aksesuar ilk kez kullanilmadan once
ambalajindan ¢ikartilmali, temizlenmeli ve
kontrol edilmelidir.

Dikkat!

Hasarli bir aksesuar kesinlikle

kullaniimamalidir!

m TUm aksesuar parcalarini ambalajdan
disari aliniz ve mevcut ambalaj
malzemesini ¢gikartiniz.

m TUm pargalarin eksiksiz oldugu ve
go6rundr bir hasar olmadigi kontrol
edilmelidir. =»> Resim [}

m Ilk kullanimdan énce tim pargalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. = “Temizlik
ve bakim” bkz. sayfa 56
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Renkli isaretler

Ana cihazin tahrikleri farkli renklere (siyah,
sari ve kirmizi) sahiptir. Bu renkli isaretler
ayrica aksesuar pargalarinda da mevcuttur.
Bu aksesuari sadece siyah ana tahrik
Uzerinde Urun ile birlikte teslim edilen konik
digli ile kullaniniz.

Semboller ve isaretler

Hamur kalinligi ayar digmesinde 1 (ince)
ile 8 (kalin) arasinda sayilar gosterilir.
Yukaridaki isaret gtincel ayari gosterir.

Hazirhk

m Aksesuarin kullanilabilmesi igin,
oncelikle istenen makarna hamuru
mutfak robotu ile hazirlanmali ve
dinlenmeye birakilmalidir. =» “Tarifler”
bkz. sayfa 56

m Hamuru esit parcgalara ayiriniz ve kiguk
seritler halinde yuvarlayiniz.

Hamur kalinligi ayari

Hamur plakalari icin makarna baslidinda,
merdanelerin mesafesini ve dolayisiyla da
hamur kalinhgini 8 kademede ayarlamaya
olanak veren bir ayar digmesi mevcuttur.

=> Resim sirasi [&

1. Bagliktaki ayar digmesini disari ¢ekiniz.

2. Dugmeyi gevirerek istediginiz kalinlik
ayarini (8-1) yapiniz.

3. Her zaman 8 ayari ile baglayiniz ve
kademeli olarak daha ince ayarlara
gegciniz.

4. Ayar digmesini tekrar birakiniz.

Dikkat!

Her zaman 8 kademesiyle baslayiniz ve

kalinlig1 her seferinde sadece bir kademe

dustrerek hamuru tekrar merdaneden
gegiriniz.

Hamur kalinhgs igin tavsiyeler

3-4 Hamur plakalari yapmak igin
1-2 Makarnalari kesmek igin



Kullanimi

A\ Yaralanma tehlikesi!

— Elektrik fisini ancak, cihaz ile galismak
icin gerekli olan tim hazirhklarin
tamamlanmis olmasi halinde takiniz.

— Giuvenlik nedeniyle, 6n ve arka tahrik
Uzerine mutlaka tahrik sistemi koruyucu
kapagini takiniz.

— Galisma sirasinda merdanelerin arasina
elinizi veya bagka herhangi bir cismi
sokmayiniz.

— Saglarinizi agmayiniz veya bol kiyafetler
giymeyiniz.

Dikkat!

Basliklar takarken veya kullanirken

kesinlikle basliklar Gizerine basing

uygulamayiniz! Konik digli ve ana cihaz
hasar gorebilir.

Onerilen hiz degerleri

5 Hamur plakalari igin

7  Genis makarnalar igin

M  Bu aksesuar ile kullanim igin uygun
Q.  degildir!

Hamur plakalarinin yapilmasi

—> Resim sirasi

Onemli: Ana cihazi ana kilavuzda

aciklanan sekilde hazirlayiniz.

1. Konik disliyi, kilitteme kolu agikken
ana tahrik Uzerine gdsterilen sekilde
yerlestiriniz.

Bilgi: Cihazin sol tarafinda ¢calismak igin

konik disli 180° déndurilerek de takilabilir.

2. Konik digliyi, ana tahrik Uzerine oturana
kadar saat donus yoninde geviriniz.
Konik digliyi kilittemek icin kilitteme
kolunu tamamen kapatiniz.

3. Hamur plakalari icin makarna bashgini,
konik dislinin tahriki Gzerine egimli
sekilde yerlegtiriniz.

4. Duyulur sekilde yerine oturana kadar
bashgi saat donus yonunun tersine
dogdru ceviriniz.

Kullanimi tr

Dikkat!

Unite artik ddnmemelidir.

5. Ayar dugmesini disari gekiniz.

6. Ayar digmesini 8 hamur kalinlik ayarina
geviriniz ve tekrar yerine oturtunuz.

7. Elektrik figini prize takiniz. Doner salteri
tavsiye edilen kademeye ayarlayiniz.

8. Hamuru ustten baslik icine sokunuz ve
tim parganin merdaneler arasindan bir
defa gegmesini saglayiniz.

Bilgi: Hamur merdanelerin arasina

yapisirsa yakl. 15-30 dakika kurumasini

bekleyiniz. Ardindan hamuru iglemeye
devam edebilirsiniz.

9. Kalinhk 8 ayarini mutlaka kademeli
sekilde dusuriniz.

10. Her yeni ayardan sonra, istediginiz
incelige gelene kadar hamur parcalarini
bir kez daha merdaneden gegiriniz.

11. Isiniz bittiginde déner galteri O
konumuna geviriniz. Tahrik sisteminin
durmasini bekleyiniz. Elektrik figini
cekiniz.

12. Emniyet tusunu basili tutunuz ve
yerinden ¢ikana kadar bagligi saat
doénls yoninde geviriniz.

13. Bashgi cikartiniz.

Bilgi: Makarna basligi ile serit makarnalar

da yapabilirsiniz. =» “Makarnalarin

yapilmasi” bkz. sayfa 56

14. Calisma sona erdikten sonra:

Konik dislideki kilitteme kolunu aginiz,
konik digliyi saat donus yonunin tersine
geviriniz ve ¢ikartiniz.

m Tum pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 56

Bilgiler:

— Lazanya plakalari olarak kullanmak igin,
hamuru istediginiz blyuklikte kesiniz
ve hemen kullaniniz veya pargalari
kurumaya birakiniz.

— Hamur plakalarini Ravioli veya baska
hamur igleri yapmak igin de rahatlikla
kullanabilirsiniz.
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tr Temizlik ve bakim

Makarnalarin yapilmasi
Hamur plakalarindan serit makarnalar

yapmak igin asagidaki adimlari uygulayiniz.

m Hamur plakalarini istediginiz makarna
uzunlugunda kesiniz.

m  Serit makarna bagshgini yerlestiriniz.

m Hamur plakalarini merdanelerden bir
kez gegiriniz.

Bilgi: Makarnalari hemen hazirlayabilir

veya saklamak i¢in kurutabilirsiniz.

Temizlik ve bakim

Kullandiginiz aksesuar parcalarini her
kullanimdan sonra iyice temizleyiniz.

Dikkat!

— Alkol veya ispirto iceren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

— Keskin, sivri u¢lu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

— Asindirici nitelikte bez veya temizlik
deterjani kullanmayiniz.

— Konik digliyi ve makarna bagligini
kesinlikle akan su altinda ya da bulasik
makinesinde yikamayiniz.

Konik diglinin temizlenmesi
m  Konik disliyi yumusak ve nemli bir bezle
siliniz ve kurulayiniz.

Makarna basliklarinin

temizlenmesi

m Makarna basliklarini kuru bir bez ve
firca ile temizleyiniz.

m Ciddi kirleri nemli bir bez ile siliniz ve
kurulayiniz.

Tarifler

Malzemeler

Yumurtali makarna

— 400 g bugday unu

— 200 g yumurta (yakl. 5 adet)
— 55¢gsu
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Domatesli makarna

— 400 g bugday unu

— 115 g domates salgasi

— 100 g yumurta (yakl. 2 adet)
— 35gsu

Kepekli makarna

— 400 g kepekli un

— 260 g yumurta (yakl. 6 adet)
Ispanakli makarna

— 400 g bugday unu

— 160 g 1spanak

— 90gsu

Durum bugday irmikli makarna hamuru
— 200 g bugday unu

— 200 g durum bugdayi irmigi
— 10 gorba kasigi kaynar su

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

240 g bugday unu

114 g yumurta (yakl. 3 adet)
6 corba kasigi kaynar su

Hamurun yapilmasi

m TUm malzemeleri cihazin kabina
doldurunuz.

m  Yogurma kancasi ile 4-6 dakika sureyle
Kademe 3 ayarinda yogurunuz.

m Hamur kitlesi gok kuruysa, su ilave
ediniz. Hamur kitlesi kivamli bir top
sekline getirilebilmelidir.

Makarnalarin pisirilmesi

m  Makarnalari, igine tuz attiginiz kaynayan
suya koyunuz (her 2 kg makarna igin
yakl. 4 litre).

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

m Pisirme sirasinda dikkatlice karistiriniz.,
ardindan makarnalari stizgece aliniz.

Degisiklik yapma hakki sakhdir.



Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem pl

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Niniejsze wyposazenie jest przeznaczone do robota
kuchennego MUM9 (seria ,,OptiMUM®). Prosze przestrzegaé
instrukcji obstugi robota kuchennego.

Przystawki tej nie wolno uzywac z innymi urzgdzeniami. Stosowac
wytgcznie elementy stanowigce komplet.

Przystawka jest przeznaczona do nastepujgcych celéw:
Przystawka do formowania ptatéw ciasta:

do formowania ptatow ze wstepnie przygotowanego ciasta.
Przystawka do makaronu typu tagliatelle:

do wytwarzania makaronu typu tagliatelle

z uprzednio uformowanych ptatow ciasta.

Przystawki nie wolno uzywac¢ do przetwarzania innych przedmiotow
i substancji.

Wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

/\ Niebezpieczenstwo zranienia

m Nigdy nie zbliza¢ rgk do wirujgcych czesci. Podczas pracy nie
wktadac rgk pomiedzy wafki i nie wktada¢ zadnych przedmiotow
pomiedzy watki. Nie nosic¢ rozpuszczonych wtoséw lub
szerokiego ubrania.

m Przystawki uzywac tylko w stanie catkowicie zmontowanym.
Uzywac przystawki tylko w odpowiedniej pozycji robocze;j.
Przektadnie kgtowg stosowac tylko przy czarnym napedzie
gtbwnym. Przystawke naktadac i zdejmowac tylko wtedy, gdy
naped jest nieruchomy i wtyczka sieciowa jest wyciggnieta.

A Uwaga!

m Zwracac uwage, aby w obudowie oraz w watkach nie byto
zadnych ciat obcych.

m Przystawki uzywac tylko z dostarczong przektadnig katowa.

A Uwaga!

Przystawke nalezy koniecznie czysci¢ po kazdym uzyciu lub po

dtuzszym okresie nieuzywania. =% ,Czyszczenie i pielegnacja” patrz

strona 60
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pl Opis urzadzenia

Opis urzadzenia

Prosze otworzy¢ sktadane kartki
Z rysunkami.
= Rysunek
1 Przektadnia katowa
a Oznakowanie kolorem (czarne)
b Dzwignia blokowania
¢ Przycisk zwalniajgcy
d Naped dla przystawek
2 Przystawka do formowania ptatéow
ciasta
a Obudowa
b Watki
¢ Potaczenie z przektadnig katowa
d Gatka do regulacji grubosci ciasta
3 Przystawka do makaronu typu
tagliatelle
a Obudowa
b Walki thace
¢ Potaczenie z przektadnig katowa

Przed pierwszym uzyciem

Przed rozpoczeciem uzytkowania

nowej przystawki nalezy jg catkowicie

rozpakowacé, oczyscic i sprawdzic.

Uwagal!

Nigdy nie uzywac uszkodzonej przystawki!

m  Wyjaé z opakowania wszystkie
akcesoria oraz usung¢ opakowanie.

m Sprawdzi¢ wszystkie czesci pod katem
kompletnosci i widocznych uszkodzen.
=> Rysunek I}

m Przed pierwszym uzyciem dokfadnie
umyc¢ i wysuszy¢ wszystkie czesci.
=» Czyszczenie i pielegnacja” patrz
strona 60

Oznakowanie kolorami

Napedy urzgdzenia sg oznaczone réznymi
kolorami (czarnym, zéttym i czerwonym). Te
same oznaczenia mozna znalez¢ rowniez
na elementach akcesoriéw. Te przystawke
nalezy stosowac tylko z dostarczong
przektadnig kgtowg na czarnym napedzie.
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Symbole i oznaczenia

Na gatce do regulacji grubosci ciasta sg
umieszczone cyfry od 1 (cienkie) do 8
(grube). Znak znajdujacy sie u gory okresla
aktualne ustawienie.

Przygotowanie

m  Przed uzyciem przystawki przygotowac
robotem kuchennym potrzebne ciasto
na makaron oraz ew. pozostawi¢ do
wyrosniecia. =» ,Przepisy kulinarne”
patrz strona 60

m Ciasto podzieli¢ na rowne czesci
i zrolowac na mate paski.

Ustawienie grubosci ciasta

Przystawka do formowania ptatéw ciasta

ma gatke, ktéra pozwala na ustawienie

odlegtosci miedzy watkami i tym samym 8

réznych grubosci ciasta.

=»> Cykl rysunkoéw [3

1. Odciagna¢ gatke regulacyjng od
przystawki.

2. Obrdci¢ na zgdang grubosc¢ (8-1).

3. Zawsze rozpoczynac od grubosci 8
i stopniowo przechodzi¢ na nizsze
grubosci.

4. Zwolni¢ gatke.

Uwagal!

Zawsze zaczynac z pozycji 8 i zmniejszac
grubosc¢ tylko poszczegolnymi etapami,
przepuszczajgc za kazdym razem ciasto
przez waiki.

Zalecenia dla grubosci ciasta

3-4 do wytwarzania tagliatelle
1-2 do cigcia makaronu



Stosowanie

/\ Niebezpieczenstwo zranienia!

— Wiozy¢ wtyczke do gniazdka sieciowego
dopiero wtedy, gdy wszystkie
przygotowania do pracy z urzgdzeniem
zostaty zakonczone.

— Ze wzgleddéw bezpieczenstwa
koniecznie stosowaé pokrywy
ostaniajgce naped przedni i tylny.

— Podczas pracy nie wktadac rgk
pomiedzy watki i nie wktada¢ zadnych
przedmiotéw pomiedzy watki.

— Nie nosi¢ rozpuszczonych wtosow lub
szerokiego ubrania.

Uwagal!

Podczas instalowania i pracy nie wywiera¢

nigdy nacisku na przystawki! Mogtoby

to spowodowac uszkodzenie przekfadni

katowej i korpusu urzadzenia.

Zalecane predkosci

5 do ptatow ciasta

7  do szerokiego makaronu

M  Nie jest przeznaczone do
A stosowania z tg przystawka!

Formowanie ptatow ciasta

=> Cykl rysunkow

Wskazowka: robot kuchenny przygotowac

W Sposob opisany w gtéwnej instrukcji

obstugi.

1. Ustawic przektadnie kgtowg z otwartg
dzwignig blokowania na napedzie
gtébwnym, jak pokazano na rysunku.

Wskazoéwka: przektadnia kgtowa moze

by¢ réwniez umieszczona w potozeniu

obréconym o 180°, aby pracowac po lewej
stronie urzgdzenia.

2. Obréci¢ przektadnie katowg zgodnie
z ruchem zegara, az przylgnie mocno
do napedu gtéwnego. Zamkng¢é
catkowicie dzwignie blokowania, aby
unieruchomi¢ przekfadnie katowa.

3. Przygotowang przystawke formowania
ptatow ciasta wsungc¢ skosnie na naped
przektadni katowe;j.

Stosowanie pl

4. Przekreci¢ przystawke w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara az do gtosnego zatrzasniecia.

Uwaga!

Przystawka nie moze dac sie juz obrocic.

5. Wyciagnac¢ gatke regulacyjna.

6. Obrdci¢ gatke na pozycje 8 grubosci
ciasta i puscic.

7. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka. Ustawic
przetacznik obrotowy na zalecany
zakres.

8. Woprowadzi¢ ciasto w przystawke od
gory i przepuscic¢ wszystkie czesci
ciasta raz przez wafki.

Wskazoéwka: jezeli ciasto przykleja sie do

watkow, poczekac¢ 15-30 minut, az nieco

wyschnie. Potem mozna kontynuowac
wytwarzanie.

9. Zmniejszac grubos¢ z pozyciji 8 tylko
stopniowo.

10. Po kazdej zmianie ustawienia watkowac
ciasto, az osiggnie wymagang grubosc.

11. Po zakonczeniu pracy ustawic¢
przetgcznik na O. Poczekaé, az naped
sie zatrzyma. Wyciggna¢ z gniazdka
wtyczke sieciows.

12. Wcisngc¢ i przytrzymac przycisk
zabezpieczajgcy, a nastepnie obrécic
przystawke zgodnie z ruchem
wskazowek zegara, az zwolni sie.

13. Zdjg¢ przystawke.

Wskazéwka: ewentualnie kontynuowac

prace z przystawkag do makaronu

tagliatelle. =» ,Wykonanie makaronu” patrz

strona 60

14. Po zakonczeniu pracy:

Otworzy¢ dzwignie blokowania na
przektadni katowej, obroci¢ przektadnie
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazoéwek zegara i zdjgc.

m  Wyczysci¢ wszystkie czesci
bezposrednio po uzyciu.
=» Czyszczenie i pielegnacja” patrz
strona 60
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pl Czyszczenie i pielegnacja

Wskazowki:

— W celu uzycia jako ptaty na lasagne,
pocig¢ ciasto na kawatki o potrzebnej
wielkos$ci i natychmiast wykorzystac lub
pozostawi¢ do wyschnigcia.

— Platy ciasta moga by¢ dalej
przetwarzane na ravioli i wiele innych
dan makaronowych.

Wykonanie makaronu

Aby z ptatéw ciasta wykonac tagliatelle,

nalezy postepowaé w nastepujacy sposob.

m Pocig¢ ptaty ciasta na makaron
0 zgdanej dtugosci.

m Uzy¢ przystawki do makaronu typu
tagliatelle.

m Przepusci¢ ptaty ciasta jeden raz przez
watki.

Wskazoéwka: nastepnie makaron mozna od
razu przyrzgdzi¢ lub poddac wysuszeniu w
celu przechowania.

Czyszczenie i pielegnacja

Wykorzystane akcesoria nalezy po kazdym

uzyciu doktadnie wyczyscic.

Uwagal!

— Nie uzywa¢ srodkoéw czyszczacych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

— Nie uzywa¢ ostrych, spiczastych czy
metalowych przedmiotow.

— Nie stosowac¢ szorstkich sciereczek ani
Srodkéw do szorowania.

— Nigdy nie my¢ przektadni kagtowej
i przystawek do makaronu pod biezgca
wodg lub w zmywarce do naczyn.

Czyszczenie przektadni katowej

m  Wytrze¢ przektadnie kgtowg miekka,
wilgotng szmatka, a nastepnie
wysuszyc.

Czyszczenie przystawek do

makaronu

m Przystawki do makaronu czyscic tylko
suchg szmatkg i pedzlem.

m W przypadki wiekszego zabrudzenia
uzy¢ wilgotnej szmatki, a nastepnie
pozostawi¢ do wyschniecia.
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Przepisy kulinarne
Sktadniki

Makaron jajeczny

— 400 g maki pszennej

— 200 g jajek (ok. 5 sztuk)

— 55 gwody

Makaron pomidorowy

— 400 g maki pszennej

— 115 g koncentratu pomidorowego
— 100 g jajek (ok. 2 sztuk)

— 35gwody

Makaron razowy

— 400 g maki razowej

— 260 g jajek (ok. 6 sztuk)

Makaron ze szpinakiem

— 400 g maki pszennej

— 160 g szpinaku

— 90 g wody

Ciasto na makaron z maki semolina
— 200 g maki pszennej

— 200 g maki semolina (z pszenicy durum)
— 10 tyzek wrzacej wody

— 96 g jajek (ok. 2 sztuk)

Ciasto na makaron z maki gryczanej
— 160 g maki gryczanej

240 g maki pszennej

114 g jajek (ok. 3 sztuk)

6 tyzek wrzacej wody

Przygotowanie ciasta

m  Wiozy¢ wszystkie sktadniki do miski.

m Zagniata¢ hakiem do zagniatania przez
4-6 minut na zakresie 3.

m  Gdy masa jest zbyt sucha, dodac¢ troche
wody. Masa musi nabra¢ ksztattu kuli
o statej konsystencji.

Gotowanie makaronu

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

m  Swiezy makaron jest gotowy w ciggu
2-5 minut (w zaleznosci od rodzaju ciasta,
jego grubosci i stopnia wysuszenia).

m Podczas gotowania ostroznie
mieszac¢, na koniec odcedzi¢ makaron
w durszlaku.

Zastrzega sie¢ mozliwos¢ wprowadzania
zmian.



BukopucTtaHHs 3a npM3HavyeHHAM uk

BI/IKOpMCTaHHil 3a NPpU3Ha4YeHHAM

Lle npunapas npusHayeHe AnsA KyXoHHoro kom6anHa MUM9
(cepia «OptiMUM»). loTpuMynTeCh iHCTPYKLIl 3 ekcnnyaTtauil
KyXOHHOro KkombaunHa.

Hikonu He BMKOpUCTOBYWTE faHe npunagasa ans iHWmx npucTpoiB.
3acTocoBynTe Tinbku cyMmicHi getani. Lle npunagasa nigxogutb ong
Takux Linewn:

Hacapgka gna nucriB TicTa:

ANs BUTOTOBMEHHS NIUCTIB TiCTa Npv NPUroTOBIIEHOrO TiCTa.
Hacapaka ans Wupokoi NOKLWMUHMW:

ANs BUATOTOBMEHHS LUMPOKOT MOKLUNHKM 3 NUCTIB TicTa.

Lle npunaggs He MOXXHa BUKOPUCTOBYBATU AN NepepodKu iHLLIMX
npeameTiB Y1 PEYOBMH.

NMpaBuna TexHikn 6e3nekm

/\ He6ezneka TpaBMyBaHHA

m Hikonu He TopkanTeca obepTtoBux getanen. ig yac pobotn
He TOpKanTecsa BarnvKiB pykamu, a TakoX He BCTaBNANTE MiX
BanuMkamu Hisknx npeametie. 3a6OPOHEHO HOCUTK Po3nyLLeHe
BOJIMOCCH Ta HAATO BiNbHWUI OOST.

m BukopucTtoByite npunagaa Tinbku B NOBHICTHO 3iDpaHOMy CTaHi.
BukopuctoByinte npunagas Tinbku B nepegdadeHomMy Ans Lboro
po6o4oMy NONOXEHHI. BUKOPUCTOBYNTE KYyTOBUIM PEQYKTOP
TifTbKM Ha YOPHOMY rofloBHOMY npuBogi. [punagaa MmoxHa
BCTaHOBNIOBATM abo 3HIMaTK TiNbKK Nicna 3ynuUHKK npueoaa
N BUAMaHHSA LUTENCENbHOI BUITKM 3 PO3ETKN.

/\ YBara!

m CnigkynTe 3a TuMm, Wo6 y roprioBMHi abo B KOPNycCi Ta Banvkax He
Oyno CTOPOHHIX NpeaMeTiB.

m Hacagku BUKOPUCTOBYWUTE TiSfTbKU 3 KYTOBUM PEYyKTOPOM, KU
BXOAWUTb 0 KOMMIEKTY NOCTaBKM.

/\ Baxnueo!

[Micns KOXXHOrO BUKOPWUCTAHHSA, a TakoX MNicns TpMBanoro

HEBMKOPUCTaHHA Npunagas HeobxigHo ounwatn. =% « OYuLWEeHHS

ma 0oensid» dus. cmop. 64
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uk

Ctucnum ornsag,

Ctucnun ornsag

PO3ropHiTb CTOPiHKM 3 MarntoHKamu.
=> MantoHoK

1

KyToBun pepgykrop

a KonbopoBe mapkyBaHHS (HOpHe)
b 3anipHuii Baxinb

¢ KHonka po3tnokyBaHHS

d lNpwuBoa ansa Hacagok

Hacapka gnsa makapoHHuUX BUpo6iB
ansa nucTiB TicTa

a Kopnyc

b Banuku

¢ 3’eaHaHHs 3 KyTOBMM PEAYKTOPOM
d Perynsartop TOBLUHM TicTa
Hacapka ansa WuWpoKoi NOKWWHU

a Kopnyc

b Pixydi Banuku

¢ 3’egHaHHs 3 KyTOBMM PEdYKTOPOM

Mepen nepwum
BUKOPUCTAHHAM
Mepen novaTkoM ekcnnyartauii HOBOro

npunagas noro NnoTpibHO NOBHICTIO
po3nakyBaTu, OYMCTUTM Ta NEPEBIPUTK.

YBara!
3abopoHeHO BBOAUTM B eKcnnyaTaLito
nowkomxkeHe npunagas!
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BuiimiTb yce npunaaas 3 ynakoBku Ta
3HIMITb NaKyBarnbHUn MaTepian.
MepeBipTe BCi AeTani Ha kOMn-
NEKTHICTb | BUANMI MOLUKOAXKEHHS.

=> ManoHok

Mepen nepLUMM BUKOPUCTaAHHAM
peTenbHO O4UCTETE Ta BUCYLLITL YCI
petani. = «OyuweHHsT ma 00arnso»
ous. cmop. 64

KonbopoBe MapKyBaHHS

MpuBoan ocHoBHOro 6rioka MatoTb Pi3Hi
KONbOpW (YOPHWUIA, XXOBTUM | YHEPBOHWN).
Take KonboOpoBe MapKyBaHHA MOXHa noba-
YNTK TaKOX Ha Npunaagi. JaHe npunagaa
BMKOPUCTOBYWTE TiNbKN H8 YOPHOMY rOf10B-
HOMY MPVBOAi 3 KyTOBMM PeayKTOPOM, KU
BXOOMTb A0 KOMMNMEKTY NOCTaBKM.

CvMBoONM Ta NO3HAYKU

Ha perynsitopi TOBLUMHYM TicTa 306paxeHi
yncna Big 1 (ToHke) oo 8 (ToscTe).
Mo3Ha4yka Bropi Bigobpaxae noToyHe
HanalTyBaHHS.

MigrotoBka

m [lepen BUKOpUCTaHHSM Npunaaasi
cnig npurotTyeaTu 3a 4OMNOMOTO
KyXOHHOro kombarnHa b6axxaHe TicTo ans
MakapOHHUX BUPOOIB i, 3a NoTpebu,
4aTtu nomy Bunexartumcs. =» «Peuyenmux
ous. cmop. 64

m Po3pixTe TiCTO Ha piBHI YacTUHK Ta
po3KayamnTe Ha mari CTPIYKu.

PeryntoBaHHA TOBLWMHM TicTa

Hacapgka ans nucTis Ticta ocHauleHa
perynsTopom, 3a JOMOMOrO SIKOrO MOXHA
BCTAHOBUTU BiCTaHb MiXK Banvkamu i,
TaknM YMHOM, PEryroBaTi TOBLUMHY TicTa
Ha 8 cTyneHsx.

=»> Papg mantoHkiB [8

1. BigTarHiTe perynsarop Big Hacagku.

2. TloBepHiTb ii Ha 3Ha4YeHHs GaxaHoi
TOBLUMHK (8-1).

3. 3aBxau nouvHarTe 3 TOBLUMHM 8 | KPOK 3a
KPOKOM BCTaHOBIIOMTE MEHLLY TOBLUVHY.

4. BignycTitb perynatop.

YBara!

3aBxau nodnHanTe 3i cTyneHs 8,

3MEHLLUYWTEe TOBLUMHY OKPEMUMMN KPOKaMm

Ta 3HOBY nepenyckanTte TiCTo.

PekomeHaauii Wwoa0 TOBLWMHM TicTa

3-4 [OnSa BUrOTOBIEHHSA NUCTIB TicTa
1-2  Ans pisaHHsA NOKLUWHK



3acTocyBaHHs

/\ YBara! IcHye He6e3neka

TpaBMyBaHHA!

— Bcraste wrencensHy BUNKY B pO3€eTKY,
SIKLLIO BMKOHAHO YCi onepallii 3
niaroToBKu npunagy 4o poboTw.

— 3 mipkyBaHb 6e3neku 060B’sI3KOBO
BCTaHOBIOWTE 3aXMCHY KPULLIKY
npvBoAa Ha NepeaHin Ta 3aaHi npueoa.

— [ig yac poboTn He TopkawTecs Banukis
pyKamu, a TakoX He BCTaBnANTE MixX
BanuMkamu Hisikux npegmeTis.

— 3abopoHeHO HOCUTU po3nyLLEeHe
BOJ10CCS Ta HAATO BiNbHWIA O4ST.

YBaral!

MMig yac BCTaHOBMEHHS Ta BUKOPUCTaAHHS
Hacagok He npuknagante cunu! Tak MoxHa
MOLUKOAMTW KYyTOBWIA PEAYKTOP Ta OCHOBHUIA
Ornok.

PekomeHaoBaHa WBUAKICTb

5 [nga nucTiB ansa nasaHbi

7  ONS WMPOKOI NTOKLIUHK

M He npugatHun onsg BUKOPUCTaHHS
Q3 gaHum npunagaamv!

BurotoBneHHs NUCTIB TicTa

=> Papg manioHKiB

BaxnuBo: nigrotynTe oCHOBHMI Bnok

3rigHO 3 OMMCOM B OCHOBHIl IHCTPYKLiT.

1. YCTaHOBITb Ha roNOBHUI NPUBOL
KyTOBWUI peayKTop 3 BiOKPUTUM
3anipHMM Baxernem BignoBigHoO Jo
3006paXkeHHs Ha MarltoHKYy.

BkasiBKka: KyTOBUI pedyKTOp MOXHa TakoX

BCT@HOBMUTU, NoBepHyBLUX Ha 180°, wob

npavroBaTu 3nisa Big npunagy.

2. [loBepHiTb KyTOBUI pedyKTop 3a
FOAVHHMKOBOH CTPINKOt, o6 BiH
HagiHO CiB Ha rOfIOBHUI NPUBOL.
[oBHICTIO 3aKpuiTe 3anipHUI Baxinb,
o6 3acTonopuTy KyTOBWUIA PeayKTop.

3. YcTaHoBITb Hacagky Ang NUCTIB TicTa
Ha Np1BOA KYyTOBOIo peayKropa y
HaxuIreHoMy MONOXEHHI.

4. HacagKky noBepHiTb NpOTU rOANHHUKOBOT
CTPINKK Jo Ti YyTHOI dpikcauii B nasi.

3acTtocyBaHHs uk

YBara!

Hacapgka OinbLue He NoBUHHA

NPOKpy4YyBaTUCS.

5. BuTarHiTb perynsTop.

6. [MoBepHiTb perynaTop Ha CTyniHb 8 Ta
3adikcynTe 1oro.

7. BcraBTe WTencenbHy BUMKY B PO3ETKY.
lMoBepHiTL NOBOPOTHUI NepemMukay y
peKoMeHA0BaHEe MOMOXEHHS.

8. TicTo BBeAITL 3BepXy y Hacagky i
nepenycTiTb BCi CMYXKU LLie pa3 Yepes
BarvKkm.

BkasiBka: sKLWo TicTO KneiTbcsa 40

BamnvikiB, Togi NigcywmnTe Noro npubnmaHo

15-30 xBunuH. MNotim Bu moxete

NpOAOBXNTU NepepobKy.

9. Tenep NOCTYNOBO 3MEHLLYWTE TOBLLMHY,
noYmHa4m 3i cTyneHs 8.

10. lMicnst KOXXHOTO perynBaHHs TICTO Cif
nepernyckaTun Yepes Banvku, rnoku He
Oyne [ocArHyTo 6axkaHoi TOBLUMHM.

11. lNo 3aBepLUeHHi po6OTN BCTAHOBITb
NMOBOPOTHWI NepemuKay y
nonoxexHs O. [louekantecs 3ynuHku
npveoda. Bunmitb wrencensHy BUKy
3 po3eTKu.

12. YTpumywTe aBapiiiHy KHOMKY y HaTuC-
HYTOMY CTaHi i obepTanTe Hacaaky 3a
FOOVHHUKOBOIO CTPIfKOIO, MOKM BOHA He
BUKPYTUTbCSI.

13. 3HimiTb Hacagky.

BkasiBka: 3a notpebu npogoexyiTe

pob0oTy 3 HacaaKOo A1 LMPOKOT JTOKLLNHN.

=» «BuezomoeneHHs1 nokwuHu» dus.

cmop. 64

14. Mo 3aBepLueHHi poboTu:

Bigkpunte 3anipHuin Baxine Ha
KyTOBOMY peayKTOpi, MOBEPHITb KyTOBUN
pPeayKTop NpOTU FOAMHHMKOBOI CTPINKM
Ta 3HiIMITb 1OrO.

m  Oppa3sy nicnst BUKOPUCTaHHS O4YNCTLTE
Bci getani. =» «OyuweHHs1 ma 0o2as1si0»
ous. cmop. 64
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uk OunleHHs Ta gornag

BkasiBku:

— Y BMNaaKy BMKOPUCTaHHS TicTa Y AKOCTI
NWCTIB ANs Nnasaxbi MOro crif pospisaTtn
Ha WMaTKn B6axkaHnx poamipis. Ix
MOXXHa Bifpasy > 3aCTOCOByBaTn AN
NPUroTyBaHHS CTpaBu abo X NocTaBuUTH
CyLuMTUCS.

— Jluctm Ticta MOXHa TakoX BUKOPUCTO-
BYBaTV AN MPUrOTYBaHHSA pasioni Ta
6araTboxX iHLIMX MakapoHHWX 6ntog,.

BurotoBneHHs NOKLWWHN

[ns nepepobkn NUCTIB TicTa B LUMPOKY

NOKWWHY Cif AISTN HACTYMHUM YAHOM.

m [lopixTe nuctu TicTa Ha BaxaHy
OOBXMHY.

m  YCTaHOBITb HacagKy ANS LUMPOKOT
NOKLUWHW.

m [lepenycTiTb NUCTY TiCTa oauH pas3
Yepes BarnuKku.

BkasiBka: nokwnHy MoXxHa Bigpasy X nicns

LibOro NpuroTyBaTtn abo BUCYLUMTY ANA

noganbLUoro 36epiraHHs.

OuunweHHa Ta gornag

BukopuctoByBaHe npunagas HeobxiaHo
'PYHTOBHO YMCTUTU NiCNS KOXKHOIO
BMKOPUCTaHHSA.

YBaral!

— He BukopucrtoByiiTe 3acobu ons
UYMLLIEHHS, O MICTATb CNUPT.

— He BukopucTtoByiTe rocTpi, kiHdacTi abo
MeTaneBi npegmMeTy.

— He BuKopucTOBYITE XOPCTKI rAHYIPKK YK
abpasvBHi 3acobu ANs YMLLEHHS

— KyTtoBuii pegykTop i Hacagkv ans
NPUroTyBaHHS MOKLINHW 3a60POHAETLCS
MWUTU Nig MPOTOYHOK BOAOK abo Xy
NOCYAOMUIHIA MaLUWHI.

OuMLLeHHA KyTOBOIro pegyKropa
m [1poTpiTb KYTOBUIN PEOYKTOP BOSOrOH
M’SIKOH FaH4ipKO0 Ta 3anuULITE COXHYTMU.
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OuunlieHHA Hacagok ans

npurotyBaHHA NOKWWHN

m Hacapgkv ons npuroTyBaHHsi NOKLMHN
BUTPITb CYXOI FraH4ipKO i O4YUCTITb
neH3nem.

m Y BUMAKy CUIbHOrO 3abpyaHEHHS
3aCTOCOBYWTE BOSOrY raH4ipKy, nicns
YOro 3anuLTe iX COXHYTH.

Peuentn

IHrpepieHTN

fAeyHa nokwuHa

— 400 r nweHn4Horo GopoLluHa
— 200 r seup (npmbn. 5 wr.)

— 55rBoan

TomaTHa noKwuHa

— 400 r nweHn4Horo GopoLuHa
115 r TOMaTHOI NnacTu

100 r seupb (npmbn. 2 wT.)

— 35rBoau

LlinbHo3epHOBa nokwnHa

— 400 r uineHo3epHOBOro GopoLLHa
— 260 r seup (Npnbn. 6 wrT.)
LLinMHaTHa noKwuHa

— 400 r nweHn4Horo GopoLlHa
— 160 r wnuHaTty

— 90 r Boau

TicTo ANA NOKWMWHMU 3 TBEPAUX
COpTiB MWeHULi

— 200 r nweHn4Horo GopoLluHa
200 r 6opoLuHa 3 TBEpAMX COPTIB
nweHnui

— 10 cT. n. kMNNs4oi Boan

— 96 1 seub (Mpunbn. 2 Wr.)
TicTo ANSA NOKLWMWHMU 3 TPEYKOH0
— 160 r rpeykn

— 240 r nweHn4Horo 6opoLuHa
— 114 r seup (npunbn. 3 WT.)

— 6 CT. . KMnNns4oi Boamn



PeuenTtun

MpurotyBaHHA TicTa

[MoknacTu BCi iHrpeaieHTy B yaLly.
3amillyBaTti ra4ykoM A1 3amilllyBaHHS
4-6 XBWUIMWH Ha CTyneHi 3.

Akwo maca 3aHaaTo cyxa, fojatu
Boaun. Maca noBvHHa ccpopmMyBaTumcs y
LLINBbHY KyIHo.

BapiHHS NOKLWKNHMK

JIoKLWNHY MOKMAacTN y KUNAsvy NOCOMEHyY
BoAy (Npwbn. 4 n Ha %2 Kr NTOKLUWHMK).
CBiXy NOKLWWHY cnid BignoBiaHO A0
TOBLUMHW BapuUTN NPOTArOM 2-5 XBUMNH
(3anexHo Big BMAY TicTa Ta Big TOrO,
HacCKinbK1 BOHO cyxe).

IMig yac BapiHHsI NOKLLIMHY 00EepexHO
nepemillysaTy, a NoTiM NOMICTUTK B
cuTo.

Mwu 3anuwaemo 3a coboo nNpaBo Ha
BHECEHHS 3MiH.

uk
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ru Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo

Mcnonb3oBaHue NO Ha3Ha4YeHUIO

HaHHaa npuHagneXxHoCTb NpeaHa3sHavYyeHa AnsA KyXOHHOro
kombanHa MUM9 (cepusa «OptiMUM»). CoGniopgante
WHCTPYKLMIO NO UCNOSIb30BaAHMNIO KYXOHHOIro KombanHa.
Kateropuyeckn 3anpeLlaetcs MCNOoNb30BaTb 3Ty NPUHALIEXHOCTb
Ansa apyrux npmdopos. Micnonb3ynte ToNbKo nogxogsiwime apyr
K Apyry YacTtu. [JaHHaa npMHaanexxHoCTb MMEET cneaytoLlee
Ha3HayeHwue.

MpuctaBka gna chopMmoBaHMA NUCTOB TecTa:

Ans popmMoBaHMsA NIMCTOB U3 3apaHee NPUroToBIEHHOMO TecTa.
MpuctaBka Ans NPUroToBneHus narnwmu:

Ans opmoBaHMsa nanwm n3 3apaHee NPUroToBneHHOro TecTa.
OTy NpUHAANEeXHOCTb 3anpeLLaeTcs NCNonNb3oBaTh A5
nepepaboTkn opyrux NnpegMeToB NN BELLECTB.

Yka3aHus no TexHuKe 6e3o0nacHoOCTU

/\ He ucknioyeHa onacHOCTL TPaBMUPOBaHUS

m He B KoeMm cny4vae He npukacanTech K BpalLaroLLMMCs OeTansam.
Bo Bpemsa paboTbl Banuku He Tporatb pykamu U He BCTaBNSATb
MeXay BanvkaMn HYKakue npegmertbl. He nonb3ynteck npuHag-
NEeXHOCTbIO, HE NPUKPbIB BOMOCHI, 1 B CBOOOAHOW oaexae.

m [1pUHagNEeXHOCTU MOXHO MCNOMNb30BaTb TOMNbKO B MOMHOCTLIO
cobpaHHoM Buae! Mcnonb3ynte NpuHagnexXHOCTb TOMbKO
B NpeaycMOTpeHHOM pabodem nonoxeHun. icnonbaymnte
YrroBYyIO nepefavy TonbKo Ha rMaBHOM NPUBOAE YEPHOro LBeTa.
[MprHaanNeXHOCTb MOXHO yCTaHaBNMBaTb UM CHUMAaTb TOSbKO
nocrie 0CTaHOBKM NMPMBOAA U U3BIIEYEHUS LUTENCENbHOW BUKU U3
PO3ETKMN.

/\ BHumaHue!

m Cnegute 3a Tem, 4ToObl B KOpPNyce uUnu B Banukax He
HaxoauIMcb NOCTOPOHHWE NPEeAMEThI.

m Vicnonb3ynTte Hacagku TOMbKO C UMEIOLLENCHA B KOMMNEKTe
YrnoBov nepepaden.

/\ BaxHo!

lMocne Kaxaoro NPUMEHEHNs U Nocne AnMTenbHOro
Hencnonb3oBaHNsa 06a3aTenbHO TLATENbHO OYNCTUTE
npuHagnexHocTb. =» «O4yucmka u yxo0» cm. cmp. 69
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KomnnekTHbIi 0630p ru

KomMnnekTHbIN 0630p

OTKpowiTe CTpaHULbl C PUCYHKaMW.
= PucyHok [\
1 YrnoBas nepepava
a LiBeTHas mapkupoBska (4epHasi)
b 3anupatowmn pelyar
¢ KHonka pasbnokvpoBaHus
d [MpuBoa Ana npucrtaBok
2 TlpuctaBka ana opmoBaHus
nucToB TecTa
a Kopnyc
b Banuku
¢ CoeavHeHwue ¢ yrnoBov nepegaven
d Pydka ans perynnpoBaHus TONLWUHBI
TecTa
3 [MpucraBka Ansa NnpMroToBneHUA
nanwm
a Kopnyc
b Pexywme Banvkn
¢ CoeavHeHwue ¢ yrnoBov nepegaven

MNMepen nepBbIM
ucnonb3oBaHUEM

Mepen ncnonb3oBaHMeM HOBOW NpUHaa-
NEeXHOCTN ee HeoBX0AMMO NONHOCTbLIO
pacnakoBaTb, OYUCTUTb U NPOBEPUTD.

BHumaHwue!

BBoauTb B AeNCTBUE MNOBPEXAEHHbIE

NPUHaANEXHOCTU KaTeropuyeckn

3anpeLyeHo!

m  BbIHBETE BCe YacTu NpUHaANexXHoOCTH
13 YNaKkoBKW N CHUMUTE UMEIOLLUIACA
yMNakoBOYHbIN MaTtepuarnn.

m [IpoBepbTe KOMNNEKTHOCTb BCEX YacTen
N OTCYTCTBME BUONMBIX NOBPEXAEHWUN.
= PucyHok [\

m [lepen nepBbIM MCMNOMNb30BaHEM
TLLaTEeNbHO O4YNCTUTE U BbICYLLUNTE BCE
petanu. =» «Oyucmka u yxod» cm.
cmp. 69

LiBeTHas MmapkupoBKa

MpuBOALI OCHOBHOIO BrOKa MMELOT pasnuy-
HbIN LBET (YEePHbIN, XXENTbIN N KPaCHbIN).
OTa uBeTHas MapKkMpoBKa HaHeceHa Takxke
Ha npyvHaanexHocTu. Micnone3ynte aty
NPUHAANEXHOCTb TONbKO C MMEIOLLENCs B
KOMMNIeKTe yrnoBow nepegaden Ha rmaBHOM
Np1BOAE YEepPHOro LBeTa.

CuMBOInbI U MEeTKMN

Ha pyuke ons perynupoBaHusi TOMNLWMHBI
TecTa HaHeceHbl umdpbl oT 1 (TOHKOE) Ao
8 (Tonctoe). MeTka BBEpXY NokasbiBaeT
TEKYLLYIO YCTaHOBKY.

MoaroroBka

m [lepen ncnonb3oBaHMEM NPUHAONEXHO-
CTUN MPUrOTOBLTE C NMOMOLLIbIO KyXOHHOTO
KombariHa Hy)XHOe TeCcTo Ansi Maka-
POHHbIX U3AEnuin 1, ecnu notpedyetcs,
OCTaBUTb ANS OTNEXKN. =» «Peyernmsal»
cMm. cmp. 69

m Paspgenute TecTo Ha paBHble YacTu U1
cBepHUTE HEBOMbLUMMK NONocKaMu.

YcTtaHoBKa TOSLWMWHBLI TecTa

MpuctaBka ans popmoBaHUs NMCTOB TecTa
UMEET PY4Ky, C MOMOLLbIO KOTOPOW MOXHO
YCTaHOBWTb PaCCTOSHME MEXAy Bannkamu,
BblibpaB ogHy 13 8 cTyneHewn.

= Psap pucyHkos [E
1. OTTAHMTE py4Ky OT NPUCTaBKMU.
2. YcTaHOBUTE HYXXHYIO TOMLWMHY (8-1).
3. Bcerga HaumHanTe ¢ TONWMHbLI 8
1 MO3TanNHO YCTaHOBUTE MEHbLLYIO
TOMLLMHY.
4. CHoBa OTnycTUTE PYYKY.
BHumaHue!
Bcerga HaunHavite co ctyneHu 8 n
yMeHbLUanTe TOMNLWMUHY OTAeNbHbIMM
CTyMeHsiMW, CHOBa Mponyckasi TeCcTo Yepes
npUCTaBKy.

PekomeHpaLmm no TosnuMHe TecTa

3-4 Ong npuroToBMEHMS NICTOB TecTa
1-2  Ans Hapesku nanwum
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ru MprmeHeHne

NMpumeHeHue

/\ He ucknioueHa onacHocTb

TpaBMUpoBaHus!

— LTtencenbHyto BUIKY MOXHO BCTaBnaTb
B PO3ETKY TOMbKO NOCHE NOMHOro
OKOHYaHWs MOATrOTOBKM K paboTe ¢
npnoopom.

— W3 coobpaxeHuit 6esonacHoCTu
006513aTeNbHO YCTaHOBUTE 3aLLUMTHbIE
KPbILKX Ha NepefHniA 1 3agHNNA NpUBOA.

— Bo Bpemsi paboTbl Banuku He TporaTb
pykamu 1 He BCTaBMATb MEXAy
Banunkamun HUKakne npegmeTol.

— He nonbk3aywntechk NpUHaANeXHOCTbIO,
He NpUKpbIB BOMNOCHI, 1 B CBOGOAHON
ogexae.

BHumaHue!

Mpwy cbopke ¥ NPUMEHEHNN HU B KOEM

criyyae He okasblBalTe AaBreHue Ha

npuctasku! Bo3amoxHO noBpexaeHvne

YrNOBOW Nepefayu n 0CHOBHOro 6roka.

PekomeHaauuv no HaCTpOVIKe CKOpOCTHU

5 [nga nuctoB TecTa

7  OnS WMPOKOK naniim

M  [1ns ucnonb3oBaHUs ¢ 3TON

Q' NpUHaANEXHOCTbLIO HEMpUrogH.i!

anII'OTOBneHVIe JINCTOB TecCTa

=> Psig pucyHkoB

BaxHo. [NogrotoBbTE OCHOBHOW BNOK, Kak

OMNMCaHO B MHCTPYKLMW MO 3KCNIyaTaLun.

1. YctaHoBuTe yrroByto nepegady c
OTKPbITBIM 3anupatoLLUM pblyarom,
Kak MoKa3aHO Ha pUCYHKe, Ha MaBHbI
npuBoa.

Yka3aHue. YrnoByto nepegady MoxHoO

Takke yCTaHOBUTb NoBepHyTon Ha 180°,

4YTOObI paboTaTb C NIEBOWN CTOPOHbI

npuobopa.

2. [loBepHuTe yrrnoByto nepegady no
4acoBOW CTperke, YTobbl NPOYHO
3aKpenuTb ee Ha rMaBHOM NpUBOAE.
3akpoWnTe Ao ynopa 3anvparoLuii pelyar
Ansa dukcauun yrrinoBowv nepepayn.
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3. YcrtaHoBuWTe NpuCTaBKy Ans
(hopMOBaHMS NNCTOB TeCTa HaKMOHHO
Ha NpYBOZ YrrOBON Nepeaayu.

4. ToBepHUTE NPUCTaBKy NPOTMB YaCOBOM
CTpenku 0o ee hukcaumm CO LLEMYKOM.

BHumaHue!

MpucTtaBka 6onblUe He AOMKHA BpaLLaTbCA.

5. OTTsHWTE pyYKy.

6. YctaHoBMWTE py4Ky Ha TOMLWMHY TecTa 8
1 CHOBa OTNycTUTe AN dukcauum.

7. BcraBbTe BUNKY B pO3€eTKy. YCTaHOBUTE
NMOBOPOTHBIN NepeknoyaTens Ha
peKoOMEHAYEMBIN PEXUM.

8. 3arpysuTe TecTo cBEpXy B MPUCTaBKY U
NponycTuTE BCE €ro KyCKN OJHOKPaTHO
Yepes BarnuKku.

YkasaHue. Ecnu TeCcTo Kneutcs K Banukam,

Javite emy NofCoxXHyTb B TeyeHne 15-30

MUHYT. 3aTeM MOXHO NPOJOIMKUTb

nepepaboTky.
9. [MostanHO yMeHbLuanTe TOMWUHY CO
CcTyneHu 8.

10. [Nocne kaxaon HOBOW yCTaHOBKM
npornyckanTe Kyckn Tecta Yyepes Banuku
[0 JOCTWKEHMS HY)XKHOW TOSLLMHBI.

11. lNocne okoH4YaHust paboTbl yCTaHOBUTE
NMOBOPOTHbIV NepekroyaTens B
nonoxenve O. JoxanTteck NonHow
OCTaHOBKM NpuBoaa. V3enekuTte BUSIKY
N3 PO3ETKN.

12. [lep>xa HaxaTon pa3bnoKnpyoLLyro
KHOMKY, MOBEPHUTE NPUCTaBKY
no YacoBOW CTperke, YTobbl OHa
ocBoboamnace.

13. CHumunTe nprcTaBky.

YkasaHue. Ecnv notpebyetcs, npogormkmrte

nepepaboTKy C UCMOMb30BaHNEM NPUCTaBKU

ANsi NpUroToBneHus nanwmu. = «/lpuzo-

moerneHue nanwux» cMm. cmp. 69

14.Mocne okoH4yaHus paboThbl:

OTKPOWTE 3anupatoLLnin pblyar Ha
YINOBOW Nepefaye, NOBEPHUTE YIMOBYHO
nepegadvy npoTUB YaCcOBOW CTPESKN 1
cHUMUTE ee.

m  OuucTtute BCe yacTtu cpasy nocne
ncrnonb3oBaHus. =% «Oyucmeka u yxoo»
cm. cmp. 69



Yka3aHus.

- ﬂnﬂ nNpuroToBfieHNa NUCTOB ANd
nasaHby pa3pexbTe TECTO Ha KyCKU
HY>HbIX pa3MepoB U UCNOMb3ynTe cpasy
Mnn octaBbTe KYCKM NOACYLUUTBLCA.

— JlncTbl TECTA MOXHO UCMONb30BaTh
TaKkxe ana npurotoBneHna pasmnonu n
MHOIMX APYrMX MakapOHHbIX U3AEnuin.

anFOTOBneHMe nanwu

[ns nepepaboTky NUCTOB TecTa C Lenblo

npuroToeBneHnUa nanwun BbiNONHUTE

crnegywoulee.

m Pa3pexbsTe NMCTbl TeCTa Ha HYXHYHO
ONVHY Ang nanwu.

m YCTaHoBUTE NpUCTaBKy ANS
npuroToBneHna nanwn.

m [lponycTuTe NUCTbI TECTa OOUH pa3
Yyepes Banuvku.

YkasaHue. Jlaniwy MOXHO cpasy xe nocne
9TOro NpUroToBUTH UINN BbICYLLNTb OANA
XpaHeHus.

OuucTtka n yxopn,

[Mocne kaxgoro npumMeHeHus
MCNonb30BaHHbIE NMPUHAANEXHOCTU
OOMKHbI ObITb TLWATENBHO OYULLEHBI.

BHumaHue!

— He ncnonbayinTte morowme cpencTsa,
copepallme ankoronb Unn CnmpT.

— He ncnonbayinte metannuyeckue u
OCTPOKOHEYHbIE NPEAMETbI, a TaKkke
npeaMeThbl C OCTPbIMU KPOMKaMU.

— He npumeHsiite rpybyto TkaHb unm
abpasuBHbIe YMCTsLLME cpeacTBa.

— Hwu B KOem cny4vae He mowTe
YIMOBYIO Nepefayy u NpucTaBKkn
ONS TPUrOTOBIEHNST MaKapOHHbIX
n3genunin No4 NPoTOMHOW BOL4OW UK B
NMoCy4OMOEYHOM MaLLUHE.

OuucTka yrnoBow nepegaum
m [IpoTpuTte yrnosyto nepegavy Msrkom
BNa)XHOW TKaHbO U 3aTEM BbICyLLINTE €e.

OuuncTtka 1 yxon ru

OuuncTKa npucTaBoK ons

nPUroToBrieHNA MakKapoOHHbIX

nsgenuvn

m  OuuncTtute NpucTaBku AnNsi NpUroToBne-
HWNSI MaKapOHHbIX U3AEMWIA KNCTOYKOW 1
CyXOW maTtepyarton candgeTkon.

m [lpun BGonee cunbHbIX 3arpA3HEHNAX
MCMNONb3ynTe BNaXHyH MaTepyaTtyto
candeTky 1 3aTeM OCTaBbTE COXHYThb.

Peuentbl

UHrpeaneHTbl

AvyHbIe MakapoOHHbIE U3genus

— 400 r nweHnYHOW MyKH

— 200 r any (oK. 5 wTyK)

— 55 rBogbl

TomaTHbIe MakapoHHbIe u3aenus

— 400 r nweHNYHOW MyKHn

115 r TomaTHOM NacThbl

100 r any (oK. 2 WwTyK)

— 35rBoabl

LlenbHO3epHOBbLIE MakapOHHbIE U3Aenusa

— 400 r uenbLHO3epHOBON MyKM

— 260 r any (oK. 6 WwTyK)

LinuHaTHbIe MakapoHHbIe U3penusa

— 400 r nweHn4HOW MyKHn

— 160 r wnuHaTta

— 90 r Boabl

MakapoHHOe TecTo U3 TBepAbIX COPTOB

nweHuLbl

— 200 r nweHn4HOW MyKHn

— 200 r Myku 13 TBepabIX COPTOB
nweHnLpl

— 10 cT. n. kMnsAWen Boabl

— 96 1 auy (oK. 2 WTyK)

TecTo ANA MakapOHHbIX U3OeNnun

C rpeykomn

160 r rpevkn

240 r NWeHNYHON MYKM

114 r any (oK. 3 WTyK)

6 CT. N. KMnsiLen Boapl
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ru PeuenTbl

MpurotoBneHune Tecta

m Bce vHrpeaneHTbl NonoxuTb B
CMECUTENbHYIO Yaluly.

m 3ameluMBaTb MECUNBHOM HacaaKomn
4-6 MUHYT B pexume 3.

m Ecnu macca cnuwkom cyxas, fo6aBuTb
BoAbl. Macca fomkHa cpopmmpoBaTbes
B MMOTHLIN Wap.

Bapka makapoOHHbIX usgenumn

m MakapoHHble U34enus 3arpysunTb B
KMMALLYIO NOACONEHHY0 Boay (oK. 4 n
Ha 2 KI MaKapOHHbIX U30enuii).

m CBexune MakapoHHble U3enuvs B
3aBMCUMOCTM OT TOSLLMHBI TEeCTa roTOBbI
B TeyeHue 2-5 MUHyYT (B 3aBUCUMOCTU OT
TecTa n CyxocTh).

m B npouecce Bapku oCTOPOXKHO
nepemMeLlnBaTh, N0 OKOHYAHUN OTKUHYTb
MakapoHHbIE M3AENUS Ha AypLunar.

Octasnsiem 3a cobou NpaBo Ha BHECEHMNE
N3MEHEHU.
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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

8001110986 (9802)
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Free Manuals Download Website
http://myh66.com
http://usermanuals.us

http://www.somanuals.com

http://www.4manuals.cc

http://www.manual-lib.com

http://www.404manual.com

http://www.luxmanual.com

http://aubethermostatmanual.com

Golf course search by state

http://golfingnear.com

Email search by domain

http://emailbydomain.com

Auto manuals search

http://auto.somanuals.com

TV manuals search

http://tv.somanuals.com
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http://www.luxmanual.com/
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