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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 mixing liquid or semi-solid food, for
cutting or chopping raw fruit and vegetables, for puréeing food and
for chopping frozen food (such as fruit) or for crushing ice cubes.
The accessory must not be used for processing other objects or
substances.

Safety instructions

/\ Risk of injury!

m Never reach into the attached blender! Never use the blender
without the lid in place.

m Care should be taken when handling the sharp cutting blades,
emptying the container and during cleaning.

m The accessory must be completely assembled before use. Never
assemble the accessory on the base unit. The accessory should
only be used in the intended operating position. Only use the
accessory on the rear drive marked in red. Before attaching
or removing the accessory, wait until the drive has come to
a standstill and pull out the mains plug.

/\ Risk of scalding!

m Caution when processing hot ingredients. When you process
hot ingredients in the jug, steam will escape through the filling
opening in the lid.

m Add a maximum of 0.5 litres of hot or frothing liquid.

m You should always use one hand to hold the lid firmly in place
while you work, but don’t place your hand over the filling opening!

/\ Caution!

m Never use the blade insert without the seal.

m Check that there are no foreign objects in the blender jug. Do not
insert objects (e.g. knives, spoons) into the jug.

/\ 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 6
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Overview
Please fold out the illustrated pages.

Blender attachment
= Fig. A
1 Glass blender jug
a Container made of ThermoSafe glass
b Scale
2 Lid
a Filling opening
b Locking cap / measuring jug
with scale
3 Blade insert
a Blade drive (red)
b Blender knife
¢ Seal
d Positioning lugs (4)
4 Blade holder
a Marking &_Q
b Locking for blade holder (2)

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
Colour coding
The drives of the base unit each

page 6
have different colours (black, yellow

and red). This colour coding system can
also be found on the accessories. Only use
this accessory on the rear drive marked in
red.

Symbols and markings

| Symbol | Meaning
Fit blade holder: Align
symbol A and the handle of
the blender jug.

Lock blade holder: Turn

until symbol 0 and the handle
of the blender jug are aligned.

A Q

Glass blender jug

The “ThermoSafe” glass blender jug is
made of special, highly heat-resistant
borosilicate glass. This lets you process
very hot, even boiling ingredients.

The glass blender jug is suitable for
processing the following quantities:

Maximum processing quantities

Solid food max. 100 g
Liquids max. 1.5
Hot or frothing liquids max. 0.5 |

Preparation

A Risk of injury
Do not reach into the knife. Grip the
blade insert by the plastic only.

— Before attaching or removing the
accessory, wait until the drive has come
to a standstill and pull out the mains
plug.

Caution!

Never use the blade insert without the seal.

—> Image sequence [Z

Important: Only prepare the base unit as

described in the main operating instructions.

The accessory can only be operated if the

bowl is fitted properly.

1. Fit the seal to the blade insert.

2. When fitting the blade insert, always
observe the position of the 4 lugs. Align
the 2 opposite lugs to the markings 0.

3. Hold the blade insert at an angle when
inserting in the blade holder. Possibly
support it underneath with the other
hand.



4. Press down carefully until you hear the
blade holder lock into place.

5. Position the blade holder on the glass
blender jug. When doing so, align the
marking A to the handle.

6. Turn the blade holder until the marking
0 on the handle is aligned. You will hear
the blade holder lock into place so it is
fixed in position.

7. Position the blender as shown on the
rear red drive.

8. Press down and rotate in a clockwise
direction as far as possible.

Use

/\ Risk of injury

Never reach into the attached blender!
Never use the blender without the lid in
place.

/\ Risk of scalding

When you process hot ingredients in the
jug, steam will escape through the filling
opening in the lid. Add a maximum of
0.5 litres of hot or frothing liquid.

Recommended speeds

For blending briefly at maximum

M
speed.
For blending ingredients that do
1-3
not need to be cut up too small.
47 For blending, frothing and
chopping up.
a Not suitable for use with this
accessory.

=> Image sequence

1. Prepare your food and add to the
blender jug.

2. Put the lid and locking cap in place.

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

4. Leave switched on until the required
consistency is achieved.

5. Turn the rotary switch to O. Wait
until the drive comes to a standstill.
Disconnect the mains plug.

Use en

6. Rotate the blender in an anticlockwise
direction and remove.

m Clean all parts directly after use.
=> “Cleaning and maintenance” see
page 6

Adding more ingredients

More ingredients can also be added during

processing. The locking cap can be used

here as a measuring jug (50 ml).

= Fig. B]

m  While the appliance is running, remove
the locking cap and carefully add more
ingredients through the filling opening in
the lid.

/\ Risk of injury!

Do not insert any objects (e.g. knives,

spoons) in the filling opening in the lid.

Never remove the lid while the appliance is

running!

=> Image sequence H

1. To add large quantities or ingredients,
turn the rotary switch to O and wait for
the machine to stop.

A\ Risk of injury!

Before removing the lid, check the drive

has come to a standstill. Never switch on

without the lid!

2. Remove the lid.

3. Add the extra ingredients.

m Put the lid with the locking cap back
in place. Continue processing your
ingredients. =» “Use” see page 5
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Cleaning and maintenance

Cleaning and maintenance
The attachments and accessories used
must be thoroughly cleaned after each use.

A\ Risk of injury
Do not reach into the knife. Grip the blade
insert by the plastic only.

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.

Do not leave the blade holder or blade
insert in water.

Do not wedge plastic parts in the
dishwasher as they could become
permanently deformed.

Notes:

-
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Before dismantling the blender jug,

fill with a little water and detergent,
proceed as described under Use and
switch on briefly at setting M.

Pour out the water and rinse the parts
with clean water.

Image sequence [d

. Hold the glass blender jug. On the blade

holder press together the two locks on
the ridged side and rotate the blade
holder anticlockwise until it releases.
Turn the blade holder over.

Force out the blade insert from the
middle of the holder. Place a cloth
underneath to avoid damaging the knife
or worktop.

Remove the seal from the blade insert.

Clean all parts as shown in Fig. [€ and
allow to dry. Then re-assemble all parts as
described under Preparation before putting
away.

Recipes

Mayonnaise

Note: In the blender mayonnaise can only
be prepared with whole eggs.

Basic recipe

1 egg
1 heaped tsp mustard

1 tbsp vinegar or lemon juice
1 pinch salt

1 pinch sugar

200-250 ml oil

Ingredients must be at the same
temperature.

Mix ingredients (except oil) for several
seconds at setting 1.

Turn the rotary selector to setting 7 and
slowly pour the oil through the filling
opening. Blend until the mayonnaise
emulsifies.

Hot chocolate

50-75 g frozen cooking chocolate

2 | hot milk

Whipped cream and grated chocolate as
required

Cut the cooking chocolate into pieces
(approx. 1 cm) and chop up completely
in the blender at setting M.

Switch off the blender and add the milk.
Blend for 1 minute at setting M or 7.
Pour the hot chocolate into glasses and
serve with whipped cream and grated
chocolate as required.

Banana ice shake

2-3 bananas (approx. 300 g)

2-3 heaped tbsp vanilla or lemon

ice cream (80-100 g)

2 sachets vanilla sugar

¥ | milk

Cut the bananas into pieces and chop
up for 5-10 seconds at setting M.
Switch off the blender and add the rest
of the ingredients.

Blend for 1 minute at setting M or 7.



Fruit sundae

— 250 g fruit (e.g. strawberries, bananas,
oranges, apples)

— 50-100 g sugar

— 500 ml cold water

— lce cream as required

m Peel the fruit and cut into pieces.

m Put all ingredients (except the ice) into
the blender and blend for 1 minute at
setting M or 7.

m Serve with the ice cream if wished.

Sporty cocktail
2-3 oranges (approx. 600 g)

— 1-2 lemons (approx. 150 g)

— %1 tbsp sugar or honey

—  Yal apple juice

— Y| mineral water

— lce cubes as required

m Peel the oranges and lemons and cut
into pieces.

m Put all ingredients (except the apple
juice and mineral water) in the blender
jug.

m Blend for 1 minute at setting M or 7.

m Add the apple juice and mineral water

m Blend briefly at setting M until the drink
is frothy.

m Pour the cocktail into glasses and serve
as required with ice cubes.

Red fruit pudding
400 g fruit (pitted sour cherries,
raspberries, black/red currants,
strawberries, blackberries)

— 100 ml sour cherry juice

— 100 ml red wine

— 80 g sugar

— 1 sachet vanilla sugar

— 2 tbsp lemon juice

— 1 generous pinch cloves (ground)

— 1 pinch of cinnamon (ground)

— 8 sheets gelatine

m Soak the gelatine in cold water for
approx. 10 minutes.

m Bring all the ingredients (except the
gelatine) to the boil.

m Squeeze out the gelatine and melt in
the microwave, but do not cook.

Troubleshooting en

m Blend the hot fruit and gelatine at setting
1 for approx. 1 minute.

m  Pour the red fruit pudding into small
bowls rinsed out with cold water and
chill.

Tip: Red fruit pudding tastes good with
whipped cream or vanilla sauce.

Troubleshooting

Fault:
It is not possible to fit and secure the
attachment to the red drive.

Remedy:

m Place the blade holder on the container
and secure by rotating as far as
possible. The handle must be exactly
aligned with the marking 0.

Fault:

Liquid is leaking from the blender at the
blade holder.

Remedy:

m s the seal fitted to the blade insert?
m Check the seal is fitted properly.

Important: If a fault cannot be eliminated,
please contact customer service.

Subject to change without notice.
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Pengendalian mengikut peraturan

Aksesori ini tersedia untuk pemproses makanan MUM9 (Urutan
pemasangan “OptiMUM”) ditentukan. Patuhi arahan untuk
penggunaan pemproses makanan.

Jangan gunakan alat ini untuk peranti lain. Gunakan bahagian
berkenaan sahaja.

Aksesori ini sesuai untuk mencampurkan makanan cecair atau
separa pepejal untuk mencincang / menghancurkan buah-buahan
dan sayur-sayuran mentah, puri buah) atau kiub ais.

Aksesori ini tidak boleh digunakan untuk memproses objek atau
bahan lain.

Arahan keselamatan

/\ Risiko kecederaan!

m Jangan sesekali mencapai ke dalam pengisar yang dipasang!
Jangan sesekali kendalikan pengisar tanpa pelindung.

m Berhati-hati semasa mengendalikan pisau tajam, semasa
mengosongkan bekas dan semasa membersih.

m Gunakan aksesori dalam keadaan dipasang sepenuhnya sahaja.
Jangan sesekali pasang aksesori pada unit asas. Gunakan
aksesori dalam keadaan dipasang sepenuhnya sahaja. Gunakan
aksesori hanya pada pemacu merah bahagian belakang. Pasang
dan tanggalkan aksesori hanya apabila pemacu berhenti dan
diputuskan bekalan kuasa.

A\ Risiko lecur!

m Ambil langkah pengawasan semasa memproses bahan panas.
Semasa memproses campuran panas, wap air keluar melalui
lubang pengisi pada penutup.

m Masukkan maks. 0.5 liter cecair panas dan berbuih.

m Sentiasa pegang tudung semasa kerja dengan satu tangan.
Supaya, ia tidak jatuh ke dalam pengisi semula!

/\ Perhatian!

m Jangan sesekali masukkan unit pisau tanpa gasket.

m Pastikan bahawa tiada objek asing berada dalam corong atau
dalam bekas. Bukan dengan objek (contohnya pisau, sudu)
dalam pengisar.

A Penting!

Bersihkan aksesori selepas setiap penggunaan atau selepas tidak

menggunakannya secara menyeluruh. = “Pembersihan dan

penjagaan’” lihat halaman 11
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Sepintas lalu
Sila lipat keluar halaman ilustrasi.

Lampiran pengadun
=> Rajah
1 Bekas pengadun gelas
a Bekas daripada gelas ThermoSafe
b Skala
2 Tudung
a Portisian semula
b Penutup / cawan penyukat
dengan skala
3 Unit pisau
a Pemacu pisau (merah)
b Pisau pengadun
¢ Gasket
d Tab penentu kedudukan (4 keping)
4 Pemegang bilah
a Tanda &_Q
b Kunci pemegang pisau (2 keping)

Sebelum penggunaan kali

pertama

Sebelum aksesori baru boleh digunakan,
ia mestilah dikeluarkan sepenuhnya,
dibersihkan dan diuji.

Perhatian!

Jangan kendalikan aksesori yang rosak!

m Keluarkan semua aksesori daripada
pembungkusan dan buang sebarang
bahan bungkusan.

m Periksa kesempurnaan semua
bahagian.dan untuk kerosakan yang
boleh dilihat. =+ Rajah [}

m Sebelum penggunaan pertama basuh
semua bahagian dengan teliti dan
keringkan. =» “Pembersihan dan
penjagaan” lihat halaman 11

Kod warna
Pemacu unit asas mempunyai -

warna berbeza (hitam, kuning dan

merah). Kod warna juga boleh ditemui
dalam pemasangan. Gunakan aksesori
ini secara eksklusif pada pemacu merah
bahagian belakang.

Simbol dan tanda

Gantikan pemegang pisau:
Selarikan ikon A dan
pemegang balang

Pasang pemegang pisau:
putar, selarikan simbol 0 dan
genggam balang

A Q

Bekas pengadun gelas

Penggoncang koktel gelas "Thermosafe"
dibuat daripada gelas borosilikat tahan
haba, yang istimewa. Menggunakan ini,
bahan yang sangat panas dan dimasak
boleh digunakan.

Balang pengisar gelas sesuai untuk tahap
pemprosesan yang berikut:

Kuantiti pemprosesan maksimum

Makanan pepejal max. 100 g
Cecair maks. 1.5 L
Cecair panas atau mendidih maks. 0.5 L

Persediaan

A\ Risiko kecederaan

— Jangan genggam bilah pengadun.
Genggam unit pisau dengan plastik
sahaja.

— Pasang dan tanggalkan aksesori
hanya apabila pemacu berhenti dan
diputuskan bekalan kuasa.

Perhatian!
Jangan sesekali masukkan unit pisau tanpa
gasket.

=> Rajah kerajang [
Penting: Sediakan unit asas seperti
yang dinyatakan dalam arahan utama.
Sambungan ini hanya boleh dikendalikan
hanya dengan memasukkan mangkuk
dengan betul.
1. Letakkan gasket pada unit pisau.
2. Semasa memasukkan pemasangan
bilah, perhatikan kedudukan
4 tab. Untuk itu, selarikan 2 selak
bertentangan ke tanda 0.
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3. Letakkan bilah pisau ke dalam sudut
pemegang pisau. Sokong, di mana
yang berkenaan, dengan tangan kedua
daripada bawah.

4. Tolak pemegang pisau daripada atas
dengan berhati-hati, sehingga ia
mengeluarkan bunyi berdetak.

5. Letakkan pemegang pisau di atas
balang gelas. Selarikan cengkaman ke
tanda A.

6. Putarkan pemegang pisau, sehingga
genggaman dijajarkan ke tanda 0
Pemegang pisau berdetak dan melekat.

7. Letakkan pengadun ke pemacu merah
di belakang, seperti ditunjukkan.

8. Tekan ke bawah dan pusing ikut arah
jam sehingga kukuh.

Pengunaan

/\ Risiko kecederaan

Jangan sesekali mencapai ke dalam
pengisar yang dipasang! Jangan sesekali
kendalikan pengisar tanpa pelindung.

/A Risiko lecur

Semasa memproses campuran panas,
wap air keluar melalui lubang pengisi pada
penutup. Masukkan maks. 0.5 liter cecair
panas dan berbuih.

Had kelajuan - cadangan

Mengadun seketika pada kelajuan
tinggi.

Untuk mengadun bahan, supaya ia
tidak dicincang secara terlampau.
Untuk mengadun, membuihkan dan
mencincang.

a Tidak sesuai untuk kegunaan
dengan pemasangan ini.

10

= Rajah kerajang

1. Sediakan makanan dan isikan dalam
balang pengisar.

2. Letakkan tudung dan penutup.

3. Pasangkan plag. Tetapkan suis putaran
kepada tahap yang dicadangkan.

4. Biarkan sehingga konsistensi yang
dimahukan dicapai.

5. Letakkan suis putaran pada O. Tunggu
pemacu berhenti. Cabutkan plag.

6. Putarkan pengisar lawan arah jam dan
keluarkan.

m Bersihkan semua bahagian segera
selepas digunakan. = “Pembersihan
dan penjagaan” lihat halaman 11

Menambah lebih banyak bahan
Bahan lain boleh diisi semula semasa
pemprosesan. Penutup boleh digunakan
sebagai cawan penyukat (50 ml).

=> Rajah [5]

m Jika alat sedang berjalan, buang
penutup dan isikan lebih banyak bahan
dengan berhati-hati melalui bukaan
pada penutup.

/A Risiko kecederaan!
Tiada objek (contohnya Pisau, sudu) ke
dalam bukaan pengisi dalam tudung.
Jangan sesekali keluarkan tudung apabila
alat sedang berjalan!
= Rajah kerajang @
1. Tunggu untuk kuantiti atau bahan
lebih banyak untuk diisi, tetapkan
suis putaran kepada O dan tunggu ia
berhenti.

/\ Risiko kecederaan!

Periksa pemacu untuk ia berhenti sebelum
mengeluarkan pelindung. Jangan sesekali
hidupkan peranti tanpa penutup!

2. Tanggalkan tudung.

3. Menambah lebih banyak bahan

m Letakkan tudung dan penutup. Sediakan
bahan selanjutnya. =» “Pengunaan”
lihat halaman 10
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Pembersihan dan penjagaan

Komponen yang digunakan mestilah dicuci
dengan bersih selepas setiap penggunaan.

/\ Risiko kecederaan
Jangan genggam bilah pengadun.
Genggam unit pisau dengan plastik sahaja.

Perhatian!

— Jangan gunakan alkohol atau agen
pembersih yang mengandungi spirit
yang melelas.

— Jangan menggunakan objek tajam,
berbucu atau metal.

— Jangan gunakan kain atau agen
pembersih yang melelas.

— Tanggalkan pemegang pisau dan
letakkan ke dalam air.

— Bahagian tidak boleh tersepit dalam
pencuci pinggan, kerana perubahan
bentuk kekal boleh berlaku!

Tip:

— Sebelum penanggalan, isikan balang
pengisar dengan sedikit air dan
detergen, teruskan guna seperti yang
dinyatakan dan putarkan pada tahap M
untuk seketika.

— Curahkan air dan bilas bahagian
dengan air bersih.

= Rajah kerajang @

. Pegang balang pengisar dengan

kemas. Picit dua selak pada bahagian

bergerigi pemegang pisau dan putarkan

pemegang pisau lawan arah jam

sehingga ia terlepas

Putakan pemegang pisau.

Tekan pemegang pisau di tengah-

tengah kurungan. Letakkan kain untuk

mengelakkan daripada merosakkan

bilah dan permukaan.

4. Keluarkan gasket daripada pemegang
pisau.

Bersihkan semua bahagian seperti yang

ditunjukkan dalam imej [€, dan biarkan

kering. Kemudian untuk menyimpan semua

bawah persediaan letakkan bahagian

bersama seperti yang diterangkan.

-
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Resipi

Mayones

Tip: Mayonis boleh disediakan hanya

daripada keseluruhan telur dalam

pengadun.

Resipi asas:

— 1 biji telur

— 1 sudu besar mustard

— 1 sudu besar cuka atau jus lemon

— 1 Secubit garam

— 1 Secubit gula

— 200-250 ml minyak

Bahan mestilah mempunyai suhu yang

sama.

m Campurkan bahan (kecuali minyak)
untuk beberapa saat pada tahap 1.

m Tetapkan tombol pemilih ke tahap 7,
curahkan minyak perlahan-lahan melalui
lubang pengisi dan campurkan sehingga
mayonis teremulsi

Coklat panas

— 50-75 g bar coklat yang disejuk beku

— Y liter susu panas

— Krim putar dan hirisan coklat seperti
yang dimahukan

m Potong blok coklat kepada bahagian
kecil (lebih kurang 1 cm) dan
dihancurkan sepenuhnya dalam
pengadun dengan tahap M.

m Tutup pengadun dan tambah susu.

m  Gaulkan selama 1 minit pada tahap M
atau 7.

m Isikan gelas dengan coklat panas dan
hidangkan krim putar dan hirisan coklat
seperti yang dimahukan.

Ais krim pisang goncang

— 2-3 biji pisang (lebih kurang 300 g)

— 2-3 sudu ais krim vanila atau ais krim
lemon (80-100g)

— 2 paket gula vanila

— Yaliter susu

m Potong pisang kepada potongan dan
potong dalam pengadun dengan tahap
M selama 5-10 saat.

m Tutup pengadun dan tambah bahan
yang lain.

11
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Penyelesaian masalah

Gaulkan selama 1 minit pada tahap M
atau 7.

Cawab buah-buahan

250 g buah-buahan (contohnya)
strawberi, pisang, oren, epal)
50-100 g gula

500 ml air sejuk

Ais krim seperti yang dimahukan
Kupas buah-buahan dan potong kepada
kepingan kecil.

Tambah semua bahan (kecuali ais)
ke dalam pengisar dan kisar selama
1 miniti dengan tahap M atau 7
Kemudiannya, hidangkan bersama
dengan ais krim.

Koktel atlet

2-3 oren (lebih kurang 600 g)

1-2 jus lemon (lebih kurang 150 g)
Y2-1 sudu gula atau madu

Ya liter jus epal

Ya liter air mineral

Sedikit kiub ais

Kupas oren dan lemon dan potong
kepada bahagian kecil.

Letakkan semua bahan (kecuali jus
epal dan air mineral) ke dalam balang
pengisar.

Gaulkan selama 1 minit pada tahap M
atau 7.

Tambah jus epal dan air mineral

Kisar buat sementara pada tahap M,
sehingga terbentuk buih minuman.
Tambah koktel ke dalam gelas dan
hidangkan dengan kiub ais seperti yang
diingini.

Bubur merah

12

400 g buah-buahan (ceri masam dibuang
biji, raspberi, anggur, strawberi, beri biru)
100 ml jus ceri masam

100 ml wain merah

80 g gula

1 paket gula vanila

2 sudu jus lemon

1 sudu sederhana bunga cengkih
(ditumbuk)

1 secubit kulit kayu manis (ditumbuk)

8 kepingan gelatin

m Rendam gelatin dalam air sejuk selama
10 minit.

m Didihkan semua bahan (kecuali gelatin)

m Pecahkan gelatin dan cairkan dan
panaskan dalam ketuhar gelombang
mikro.

m Campurkan buah-buahan panas dan
gelatin pada tahap 1 selama lebih
kurang 1 minit.

m Isikan bubur dalam mangkuk sejuk dan
letakkan untuk sejuk.

Tip: Bubur merah dimakan bersama krim
putar atau sos vanilla.

Penyelesaian masalah
Kerosakan:

Bahagian ini boleh digunakan dan dipasang

pada pemacu merah.

Pembaikan:
m Letakkan pemegang pisau di atas

bekas dan putarkan ketat ke tanda. Grip

mestilah diselarikan betul-betul pada
tanda 0.

Kerosakan:
Cecair keluar daripada pemegang pisau
daripada pengadun.

Pembaikan:

m Adakah perekat dipasang pada
pemegang pisau?

m Periksa jika gasket diletakkan dengan
betul

Penting: Jika kerosakan berterusan, sila
hubungi khidmat pelanggan.

Kemungkinan terdapat perubahan.
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@ Beratung und Reparaturauftrag bei Stérungen
DE 0911 70 440 040

AT 0810550511

CH 0848 840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-Straf3e 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

8001061278 970207












A\ X

A\ X






