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Varnost
= Skrbno preberite ta navodila.

Varnost sl

= Upostevajte navodila osnovnega aparata.

Pribor uporabljajte samo:

m s kuhinjskim aparatom serije MUMSS8, MUM?9;

m 7 originalnimi deli in priborom.

m 73 pripravo ploSdic rezancev in Sirokih rezancev.

v

¢im se delom.

» Z roko ne segajte med valjCke.
Pribora nikoli ne sestavljajte na osnovnem aparatu.
Pribor namescajte in snemajte samo pri mirovanju pogona in ka-

v v

Z rokami, lasmi, oblacili in drugimi predmeti se ne priblizujte vrte-

dar aparat ni priklopljen na elektri¢no omrezje.

v

Pribor uporabljajte samo v za to predvidenem delovnem poloza-

ju in s prilozenim univerzalnim adapterjem.

Preprecevanje materialne
Skode

» Med valje ne potiskajte predmetov.
Pregled
—S.H

Nastavitveni gumb

Valji

Nastavek za testenine za ploScice re-
zancev

Povezava do univerzalnega adapterja

Nastavek za testenine za Siroke re-
zance

A Rezalni valji

Univerzalni adapter

E3 Blokirni zati¢

[l Tipka za sprostitev

Pogon

Simboli

Simbol Opis

B Odprite zapah

1 Debelina testa 1 (tanko)
8 Debelina testa 8 (debelo)

Uporaba pribora
Sledite navodilom na sliki.

Pritrditev univerzalnega adapterja in
pribora na osnovni aparat

-S'A-H
Priprava testa

Zahteva: Preden uporabite pribor, pripra-
vite Zeleno testo za rezance s kuhinjskim
aparatom in ga po potrebi pustite mirovati.

— "Priprava testa", Stran 6
A 6 |

Izdelava in nadaljnja obdelava plo-

S€ic testa

Opombe

= Vedno zacdnite s stopnjo 8 in v posame-
znih korakih zmanjSujte debelino. Po-
tem testo znova spustite skozi aparat.

m Zaizdelavo ploScic za lazanjo izberite
stopnjo 3-4.
Za nadaljnjo obdelavo testa v obliko re-
zancev izberite stopnjo 1-2.

m Zaizdelavo ploScic za lazanjo izberite
stopnjo hitrosti 5.
Za nadaljno obdelavo v obliko rezan-
cev izberite stopnjo hitrosti 7.

med 7 J 12



sl Ci&&enje aparata in delov

Po opravijenem delu

e 13 B 16|

Ciséenje aparata in delov

» QOcistite posamezne dele, kot je navede-
no v preglednici.

-3l
Recepti in primeri uporabe
Priprava testa

1. Zelene sestavine vstavite v posodo.

2. Opomba: Ce je masa presuha, dodajte
vodo.
Z gnetilnim kavljem 4-6 minut gnetite na
stopnji 3.

v Masa se mora oblikovati v trdo kroglo.

3. Pripravite in razvaljajte pripravljeno testo
za rezance.

-s.8
Primeri uporabe

Tukaj najdete vzro&ne recepte, ki so bili raz-
viti posebej za vas aparat.

Recept Sestavine
Jajéni re- = 400 g pSenicne moke
zanci = 200 g jajc (pribl. 5 kosov)
= 55gvode
Paradizni- = 400 g pSenicne moke
kove teste- ® 115 g paradiznikove me-
nine zge
= 100 g jajc (pribl. 2 kosa)
= 35gvode

Polnozrna- =
te testenine

400 g polnozrnate moke
260 g jajc (pribl. 6 kosov)

Spinagni = 400 g pSenicne moke
rezanci = 160 g Spinace
= 90 gvode
Testo zare- = 200 g pSeniéne moke
zance s = 200 g pSeni¢nega zdroba
pgeni¢nim = 10 JZ vrele vode
zdrobom = 100 g jajc (pribl. 2 kosa)
Testozare- = 160 g ajde
zance zaj- ® 240 g pSeni¢ne moke
do = 150 g jajc (pribl. 3 kosi)
= 6JZ vrele vode

Kuhanje rezancev

1. Rezance dajte v dovolj kuhano in soljeno
vodo (pribl. 4 litri na 1/2 kg rezancev).

v SveZi rezanci so odvisno od debeline te-
sta gotovi v 2-5 minutah (odvisno od te-
sta in stopnje suhosti).

2. Med kuhanjem previdno mesajte, nato
prelijte rezance v cedilko.



Sigurnost
m Pazljivo procitajte ove upute.

Sigurnost  hr

® Pridrzavajte se upute za osnovni ureda,.

Pribor upotrebljavajte samo:

m s kuhinjskim uredajem serije MUMSS8, MUMO.
® s originalnim dijelovima i priborom
m 73 pripremu listova tjestenine i trakastu tjesteninu.

» Ruke, kosu, odjecu i ostala pomagala drzite podalje od rotiraju-

¢ih dijelova.

» Nemojte posezati rukom izmedu valjaka.
» Pribor nikada ne sastavljajte na osnovnom uredaju.
» Postavljajte i skidajte opremu kada je pogon u stanju mirovanja i

uredaj nije priklju¢en na napon.

» Pribor upotrebljavajte samo u radnom polozaju koji je predviden
za njega i uz isporuceni univerzalni adapter.

Izbjegavanje materijalnih Ste-
ta

» Nemojte umetati predmete izmedu va-
ljaka.

Pregled
A 1|

Gumb za postavljanje

Valjci

Nastavak za tjesteninu za listove tjes-
.
tenine

I8 Veza s univerzalnim adapterom

Nastavak za tjesteninu za trakaste
. .
tjestenine

A valjci za rezanje

Univerzalni adapter

3 Poluga za aretiranje

I Tipka za otkljuavanje

N Pogon

Simboli

Simbol Opis

@ Otvorite zasun

1 Debljina tijesta 1 (tanko)
8 Debljina tijesta 8 (debelo)

Uporaba pribora
Pratite upute na slikama.

Stavljanje univerzalnog adapterai
pribora na osnovni uredaj
-S'HA-H

Priprema tijesta

Zahtjev: Prije nego Sto Cete koristiti pribor,
uz pomo¢ kuhinjskog stroja pripremite Ze-
lieno tijesto za tjesteninu i eventualno ga
ostavite da odstoji.

— "Priprema tijesta", Stranica 8
-s.3

Priprema i daljnja obrada listova ti-
jesta

Napomene

= Uvijek zapoc¢nite sa stupnjem 8 i sma-
njujte debljinu samo u pojedinaénim
koracima. Nakon toga pustite tijesto da
jo$ jednom prode kroz valjke.

® 7a pripremu listova za lazanje odaberi-
te stupanj 3-4.
Za daljnju obradu tijesta u oblik rezana-
ca odaberite stupanj 1-2.

® Za pripremu listova za lazanje odaberi-
te stupanj brzine 5.
Za daljnju obradu u oblik rezanaca
odaberite stupanj brzine 7.

—s.id-EA



hr Ci&cenje uredaja i dijelova

Nakon rada

-5l 816 |

Ciséenje uredaja i dijelova

» QOcistite pojedinagne dijelove kako je na-
vedeno u tablici.

-3l
Recepti i primjeri primjene
Priprema tijesta

1. Stavite Zeljene sastojke u zdjelu.

2. Napomena: Ako je smjesa suviSe suha,
dodaijte jos vode.
Pomocu kuke za gnje€enje obradujte 4
do 6 minuta na stupnju 3.

v Smijesa se oblikovala u ¢vrstu kuglu.

3. Pripremljeno tijesto za tjesteninu podijeli-
te na porcije i razvaljajte.
-S.3

Primjeri primjene

Ovdje moZzete pronadi primjere recepata

koji su posebno sastavljeni za va$ uredaj.

Recept Sastojci

Tjestenina = 400 g pSeni¢nog brasna

s jajem = 200 g jaja (oko 5 komada)
= 55gvode

Tjestenina 400 g pSenicnog brasna

115 g koncentrata rajcice
100 g jaja (oko 2 komada)

n
srajicom =
n
= 35gvode

Tjestenina =
od neprosi- =

400 g neprosijanog brasna
260 g jaja (oko 6 komada)

janog bras-

na

Tjestenina = 400 g pSeni¢nog brasna
sa Spina- = 160 g Spinata

tom = 90 gvode

Tijesto za .
tiesteninus =

200 g pSeni¢nog brasna
200 g griza od tvrde pseni-

grizom od ce

tvrde pSeni- = 10 jusna zlica vrele vode

ce = 100 g jaja (oko 2 komada)

Tijestoza = 160 g heljde

tiesteninus = 240 g p3eni¢nog brasna

heljdom = 150 g jaja (oko 3 komada)
= 6 jusna Zlica vrele vode

Kuhanje tjestenine

1. Tjesteninu stavite u dovoljno slanu vodu
koja vrije (oko 4 litre po 1/2 kg tjesteni-
ne).

v Svjeza tjestenina ovisno o debljini tijesta
gotova je za oko 2 do 5 minuta (ovisno o
tijestu i suhodi).

2. Tijekom kuhanja pazljivo mije3ajte, zatim
tjesteninu izlijte u sito.



Bezbednost

m Pazljivo procitajte ovo uputstvo.

Bezbednost sr

® Pridrzavajte se uputstva za osnovni uredaj.

Ovaj pribor upotrebljavajte samo:

® sa kuhinjskim uredajem serije MUMS8, MUMO.
® 33 originalnim delovima i priborom.
® 73 pripremu listova za lazanje i taljatela.

» Ruke, kosu, odecu i drugi pribor drzite podalje od rotirajucih de-

lova.

» Nemojte da posezete rukom izmedu valjaka.
» Dodatni pribor niposto nemojte sastavljati na osnovnom uredaju.
» Dodatni pribor postavljajte i skidajte samo kada pogon miruje a

uredaj je iskljucen sa napajanja.

» Dodatni pribor koristite samo u predvidenom radnom polozaju i
s isporuc¢enim univerzalnim adapterom.

Izbegavanje materijalne Stete

» Nemojte da ubacujete predmete izme-
du valjaka.

Pregled

-S|

Dugme za podegavanje

Valjci

Dodatak za listova za lazanje
Spoj s univerzalnim adapterom
Dodatak za pripremu taljatela
A valjci za sedenje

Univerzalni adapter

3 Poluga za fiksiranje

[l Taster za otpustanje

Pogon

Simboli

Simbol Opis

@ Otvaranje poluge za fiksiranje
1 Debljina testa 1 (tanko)
8 Debljina testa 8 (debelo)

Upotreba dodatnog pribora

Pratite uputstva sa slika.

Postavljanje univerzalnog adaptera i
dodatnog pribora na osnovni uredaj

-S'A-H
Priprema testa

Zahtev: Pre upotrebe dodatnog pribora,
Zeljeno testo za testeninu pripremite po-
mocu kuhinjskog uredaja i po potrebi
ostavite da odstoji.

— "Priprema testa", Stranica 10
A 6 |

Izrada i dalja obrada listova za laza-

nje

Napomene

= Uvek pocnite s 8. stepenom i smanjujte
debljinu u pojedina¢nim koracima. Za-
tim ponovo propustite testo kroz valjke.

® Zaizradu listova za lazanje izaberite
stepen 3 ili 4.
Za dalju obradu testa u testeninu izabe-
rite stepen 1 ili 2.

® Zaizradu listova za lazanje izaberite 5.
stepen brzine.
Za dalju obradu u oblik testenine izabe-
rite 7. stepen brzine.

-S. |-
Nakon rada

= 13 B 16



sr Cidéenje uredaja i delova

Ciséenje uredaja i delova

» QOcistite pojedina&ne delove, kao sto je
navedeno u tabeli.

-3,
Recepti i primeri primene
Priprema testa

1. Stavite Zeljene sastojke u posudu.

2. Napomena: Ako je testo suviSe suvo,
dodajte vodu.
Mesite kukom za testo 4 do 6 minuta na
stepenu 3.

v Testo je poprimilo oblik ¢vrste lopte.

3. Podelite pripremljeno testo na porcije i
razvaljajte ga.
-s.3

Primeri primene

Ovde mozZete pronadi primere recepata ra-
zvijenih posebno za vas ureda;.

Recept Sastojci

Testenina = 400 g pSeni¢nog brasna
sa jajima = 200 g jaja (oko 5 komada)
= 55gvode

Testenina = 400 g pSeni¢nog brasna
sa paradaj- = 115 g koncentrata paradaj-
zom za
= 100 g jaja (oko 2 komada)
= 35gvode

Integralna = 400 g integralnog brasna
testenina = 260 g jaja (oko 6 komada)

Testenina = 400 g pSeni¢nog brasna
saspana- = 1609 spanaca

éem = 90 gvode

Testo zate- = 200 g pSeni¢nog brasna

steninusa = 200 g tvrde pSenicne krupi-

pSeni¢nim ce

grizom = 10 kaSika prokljuale vode
= 100 g jaja (oko 2 komada)

Testo zate- = 160 g heljde

steninusa = 240 g pSeniénog brasna

heljdom = 150 g jaja (oko 3 komada)
= 6 kaSika proklju¢ale vode

Kuvanje testenine

1. Stavite testeninu u dovoljnu koli¢inu pro-
kljuCale i posoljene vode (oko 4 litra na
1/2 kg testenine).

v Sveze testenine su gotove u roku od 2-5

minuta, u zavisnosti od debljine testa (u
zavisnosti od testa i suvosti).

2. U toku kuvanja pazljivo mesajte, pa po-

tom ocedite testeninu koristedi sito.



Be36begHocT

BesbegHoct mk

= BHMMAaTETHO MPOYMTajTE ro yNaTCTBOTO.
= BHMMaBajTe Ha ynaTCTBOTO 32 OCHOBHMOT YPEL.

KopucTeTe rv goaaroumte camo:

® CO KYjHCKM anapatu oa cepujata MUMS8, MUMO.

® CO OpuUrMHasIHK AenoBu 1 onpemMa.

® 33 noaroToBkKa Ha YMHKUKU CO TECTEHUHU U TasbaTEJSIN.

» [lp)xeTe rv AnaHkuTte, kocaTta, obekarta u npubopoT 3a jafeHe
noganeky o poTMpaukuTe [en0Bu.

» He nocerajte nomery sanuuTe.

» Hukoralu He cknonyeajTe rv goaartouute goaeka ce Ha OCHOBHMUOT

ypea.

» [MpukauyBsajTe n OTCTpaHyBajTe M JoAaToLMTe Camo Kora noroHoT e
BO MUpPYBarbe M anapaTtoT € UCKITyYeH.

» KopwucTeTe rv gogaTouute caMmo BO NosuuuWjaTa npeasuaeHa 3a
paboTa 1 Co ncnopavyaHuoT YHUBEpP3asieH afanTep.

HU3berHyBare maTepujanHu
WITeTHU

» He craBajTe npeameTv nomery
BanjaumTe.

Konue 3a npunarofyBarbe

Ponepwu

[onartok 3a TECTEHWHM 3a YMHUK CO
TECTEHWUHU

anantep

[onartok 3a TECTEHWHW 3a TasbaTenv

Ponepwu 3a ceuerbe

[ToBp3yBarbe CO YHWBEP3A/THUOT
[ 6]

YHuBep3aneH agantep

EX ocT 3a 3aknyuyBarbe

X Konue 3a oTknyuyBarbe

[loroH

Cumbonu

Cumbon Onwuc

@ OTBOpETE FO MEXAHWU3MOT 3a
3aK/1yyyBarbe

1 [ebenuHa Ha TecTo 1 (TeHKO)

Cumbon Onwuc
8 HebenvHa Ha TecTo 8 (nedeno)

Kopuctere Ha gonaTouu
Cnenete 1 nnyctTpupaHuTe ynaTtcTea.

MpukaueTe ro yHuBep3anHMoT
ajantep U gogatouuTe Ha
OCHOBHHUOT ypen

~c.HA-3
MoaroTteeTe TEeCTO

Ycnos: Npea aa ro Kopuctute
[00aToKOT, MOAroTBETE IO CakaHOTO
TECTO 3a TECTEHWMHM CO NPOLIECOPOT 3a
XpaHa v oCTaBeTe ro Aa 0AMopH
[IOKO/IKY € noTpedHo.

— "[logrotosBka Ha Tecto”,
CrpaHuya 12
dO/A 6 |

MpousBoACTBO U NOHaTaMOLLHa
06paboTKa Ha NUCTOBUTE TECTO

3abenelwku

= Cekorall 3ano4yHyBajTe co H1BO 8 U
Hamanete ja nebenunHaTa camo BO
NOEeOMHEYHU YekopH. 1oToa
NOBTOPHO OCTaBETe ro TECTOTO Aa
NMOMMHE.

11



mk YucTterse Ha ypenoT u Aenosute

= 36epeTe HMBO 3-4 3a NPOU3BOACTBO
Ha IMCTOBM 3a Nnasarbu.
3a noHaTtamollHa oBpabdoTka Ha
TECTOTO BO (pOpMa Ha TECTEHUHM,
nsbepeTe ro HMBOTO 1-2.

= U3BepeTe OpanHa 5 3a Aa HanpasuTe
JINCTOBM 3a /lasatsM.
3a noHaTamoluHa o6padoTka BO
dopma Ha TeCTEeHUHU, nsdepeTe ro
HMBOTO Ha Bp3unHa 7.

A 7 B 12 |

Mocne paboTa

g 13 B 16 |

Uucter-e Ha ypeaoT 1

AenoBurte

» Kcumucrtete rv noeanHeuHnTe 4e/10BU
Kako WTo e AaAeHo Bo Tabenara.
-

PeuenTtu u npumepu 3a

ynotpe6ba

NMoaroToBKa Ha TeCcTo

1. Bo cag ctaBete rm cakaHuTe COCTOjKM.
2. 3abeneluka: AKO Macara e npemHory

cyBa, AoaaleTe BoJa.
MeceTe co kykaTa 3a TecTo 4-6
MWHYTK Ha Bp3unHa 3.

v MacaTta e popmvpaHa BO LBpCTa
Tonka.

3. Nogenete ro v pasenedyere ro
NOArOTBEHOTO TECTO 3a TECTEHUHM.
Ao/ 6 |

Mpumepw 3a ynotpeba

OBae Ke NpoHajaeTe NpuMepu Ha

peuenTy KOWLLITO ce crneuujanHo

OCMWCEHM 3a BalIMOT anapar.

Peuent CocTojku
TecTeHnHn  ® 400 r nueHnYHo BpallHo
co jajua = 200 jajua (okony 5)
= 55r1BOAa
TecTeHnHn  ® 400 r nueHUYHo BpallHo
oagomatn = 1151 gomartHo nupe
= 100 jajua (okony 2)
= 35rBOoaa
MuterpanHn ® 400 r MHTErpasHO NUEHUYHO
TECTEHWHU 6palHo

= 260 r jajua (okony 6)

12

Peuent CocTojKHu
TecTeHnHH 400 r NYeHUYHO BpalLHO
04 cnaHak 160 r cnaHak
90 r Boda

TecTeHnHH 200 r nYeHnuHo BpallHo
COo rpus oa 200 rpmu3 oa TBPAA
TBpAA nyexHnua
nueHunua = 10 EL Bpena Boga

= 100 jajua (okony 2)
TecTeHnHu 160 r nekara
co nekara 240 r nYeHnyHo BpallHo

150 r jajua (okony 3)
6 EL Bpena Boaa

FoTBU TECTEHUHH

1. CTaBeTe MM TECTEHWUHKUTE BO JOBOHO
30BpuHEHa 1 NoconeHa Boaa (okony 4
NMTPK Ha 1/2 KT TECTEHUHW).

v CBexXuTe TECTEHUHM Ce rOTOBM 3a 2-5
MWHYTW BO 3aBMCHOCT o1 nebenunHara
Ha TeCTOTO (BO 3aBUCHOCT O TECTOTO
“ cyBoCTa).

2. HexxHo npomewajte gogeka roteute, a
notoa ucueneTe rm TECTEHUHUTE BO
uenaska.



Siguria

® | exoni me kujdes kété manual.

Siguria sq

m Respektoni udhézimet pér njésiné baze.

Pérdoreni aksesorin vetém:

® me pérpunues ushgimesh té serisé MUMS8, MUMO.
= me pjesé dhe aksesoré origjinalé.
® pér pérgatitjen e petave té brumit dhe t€ makaronave shirit.

» Mbajini duart, flokét, rrobat dhe mjete té tjera larg pjeséve

rrotulluese.
» Mos i kapni mes ruleve.

» Mos i montoni kurré aksesorét né njésiné baze.

v

Vendosini i higini aksesorét vetém kur njésia té jeté e

palévizshme dhe pajisja té jeté hequr nga priza.
» Pérdoreni aksesorin vetém né pozicionin e synuar té punés, si
dhe me adaptorin e dhéné universal.

Shmangia e démeve materiale
» Nuk ka sende té ngecura mes ruleve.
Pérmbledhje

—Fig. |l

Celési i rregullimit

Rulat

Aksesor brumi pér gatime me
makarona

Lidhja me adaptorin universal

El Aksesor brumi pér taliatele

I3 Rula prerés

Adaptori universal

Bl Leva e fiksimit

[EX Butoni i I&shimit

Motori

Simbolet

Simboli Pérshkrimi

B Hapni bllokuesin

1 Trashésia e brumit 1 (i hollg)
8 Trashésia e brumit 8 (i trashé)

Pérdorimi i aksesoréve
Ndigni udhézimet e ilustruara.

Vendosni adaptorét universalé dhe
aksesorét né pajisjen bazé

—~Fig. A-H

Parapérgatitja e brumit

Parakushti: Para se té€ pérdorni
aksesorin, pérgatitni brumin e

makaronave né robotin e kuzhinés dhe,
nése éshté me vend, |éreni té& pushojé.

— "Pérgatitia e brumit", Fage 14
- Fig. @

Prodhimi dhe pérpunimii

métejshém i petave

Shénime

= Filloni gjithnjé me hapin 8 dhe ulni
trashésiné vetém né hapa individualé.
Né vijim léreni brumin té kalojé sérish
pérmes.

= P&r prodhimin e petave té lazanjés
zgjidhni nivelin 3-4.
Pér pérpunimin e métejshém té brumit
né formé& makaronash, zgjidhni nivelin
1-2.

= P&r prodhimin e petave té lazanjés,
zgjidhni nivelin 5 té shpejtésisé.
Pér pérpunim t&€ métejshém té formés
sé makaronave, zgjidhni nivelin 7 té
shpejtésisé.

—Fig. I -EA

13



sq Pastrimii pajisjes dhe i pjeséve

Pas punés

— Fig. EE1 - KA

Pastrimi i pajisjes dhe i pjeséve

» Pastrojeni secilén pjesé sic tregohet né
tabelé.

— Fig.
Shembuj recetash dhe
pérdorimesh
Pérgatitja e brumit
1. Vendosni pérbérésit e déshiruar né njé
tas.
2. Shénim: Nése masa éshté shumé e
thaté, shtoni ujé.
E ngjeshim me ¢gengelin ngjeshés pér
4-6 minuta né nivelin 3.
v Masa éshté formuar né njé top solid.
3. Ndajeni né racione dhe hapeni brumin e
pérpunuar t&€ makaronave.
—Fig. @
Shembuj pérdorimi
Kétu do té gjeni shembuj recetash té
krijuara posacérisht pér pajisjen tuaj.

Receta Pérbérésit
Makarona = 400 g miell gruri
me vezé = 200 g vezé (rreth 5 kokrra)

= 559 ujé

Makarona = 400 g miell gruri
me salcé = 115 g salcé domatesh
domatesh koncentrat
= 100 g vezé (rreth 2 kokrra)
= 35 g Wasser

Makarona = 400 g miell i pasitur gruri
me miellté = 260 g vezé (rreth 6 kokrra)

pasitur
Makarona = 400 g miell gruri
me spinag = 160 g spinag
= 90gujé
Brum = 200 g miell gruri
makaronas = 200 g miell ermik
h me miell = 10EL lugjé gjelle ujé
ermik = 100 g vezé (rreth 2 kokrra)
Brumé = 160 g hikérr
makaronas = 240 g miell gruri
h me hikérr = 150 g vezé (rreth 3 kokrra)
[ ]

6 EL lugjé gjelle ujé

Zierja e makaronave

1. Hedhim makaronat né njé ené me ujé té
bollshém dhe té kripur (rreth 4 Littra
pér1/2 kg makarona).

v NE& varési té trashésisé sé petés,

makaronat e freskéta zihen pér 2-5
minuta (varet nga peta dhe niveli i
tharjes).

2. Gjaté zierjes i pérziejmé makaronat me
kujdes, dhe né fund i kullojmé né njé
sité.






, Many thanks for choosing a
(+) Bosch home appliance!

MyBosch

Register your new appliance now on MyBosch and benefit directly from:

Expert advice and tips to make the most of your appliance
Options for warranty extension

Discounts on spare parts and accessories

Digital information for use and all appliance data to hand
Easy access to Bosch Home Appliance Service

Simple to register, free of charge — including on mobile devices:
www.bosch-home.com/welcome

Need some help?
You can find it here.

Expert advice on your Bosch home appliances, help with problems or repairs by
professionals from Bosch.

Discover all the different ways Bosch can assist you:
www.bosch-home.com/service

The contact details of all countries are listed in the attached service directory.

BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

A Bosch Company

8001351250 (060108)
sl, hr, sr, mk, sq


https://www.bosch-home.com/welcome
https://www.bosch-home.com/service
https://www.bosch-home.com

	Professional pasta attachment
	sl
	Varnost
	Preprečevanje materialne škode
	Pregled
	Simboli
	Uporaba pribora
	Pritrditev univerzalnega adapterja in pribora na osnovni aparat
	Priprava testa
	Izdelava in nadaljnja obdelava ploščic testa
	Po opravljenem delu

	Čiščenje aparata in delov
	Recepti in primeri uporabe
	Priprava testa
	Primeri uporabe
	Kuhanje rezancev


	hr
	Sigurnost
	Izbjegavanje materijalnih šteta
	Pregled
	Simboli
	Uporaba pribora
	Stavljanje univerzalnog adaptera i pribora na osnovni uređaj
	Priprema tijesta
	Priprema i daljnja obrada listova tijesta
	Nakon rada

	Čišćenje uređaja i dijelova
	Recepti i primjeri primjene
	Priprema tijesta
	Primjeri primjene
	Kuhanje tjestenine


	sr
	Bezbednost
	Izbegavanje materijalne štete
	Pregled
	Simboli
	Upotreba dodatnog pribora
	Postavljanje univerzalnog adaptera i dodatnog pribora na osnovni uređaj
	Priprema testa
	Izrada i dalja obrada listova za lazanje
	Nakon rada

	Čišćenje uređaja i delova
	Recepti i primeri primene
	Priprema testa
	Primeri primene
	Kuvanje testenine


	mk
	Безбедност
	Избегнување материјални штети
	Преглед
	Симболи
	Користење на додатоци
	Прикачете го универзалниот адаптер и додатоците на основниот уред
	Подгответе тесто
	Производство и понатамошна обработка на листовите тесто
	После работа

	Чистење на уредот и деловите
	Рецепти и примери за употреба
	Подготовка на тесто
	Примери за употреба
	Готви тестенини


	sq
	Siguria
	Shmangia e dëmeve materiale
	Përmbledhje
	Simbolet
	Përdorimi i aksesorëve
	Vendosni adaptorët universalë dhe aksesorët në pajisjen bazë
	Parapërgatitja e brumit
	Prodhimi dhe përpunimi i mëtejshëm i petave
	Pas punës

	Pastrimi i pajisjes dhe i pjesëve
	Shembuj recetash dhe përdorimesh
	Përgatitja e brumit
	Shembuj përdorimi
	Zierja e makaronave



