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SCHRITT 6: Schalten Sie die Maschine für heiße Schokolade aus und 
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Nehmen Sie den Deckel 
vorsichtig ab und gießen Sie die heiße Schokolade aus.

HINWEIS: Die variable Temperatur kann nur für die Einstellung 
heiße Milch / heiße Schokolade verwendet werden. 

WARNUNG: Befüllen Sie die Maschine für heiße 
Schokolade nicht über die maximale Füllmenge hinaus, 
da sie sonst aus- und überläuft. Trockengehschutz Wenn 
sich nicht genügend Milch in der Maschine für heiße 
Schokolade befindet, blinken die Kontrollleuchten und 
die Temperaturanzeige zeigt den Fehlercode „E3“ an, 
bevor sie sich automatisch abschaltet. Schalten Sie in 
diesem Fall die Maschine für heiße Schokolade aus und 
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Lassen 
Sie das Gerät mindestens 10 Minuten lang abkühlen, 
bevor Sie es erneut verwenden.

Aufbewahrung
Vergewissern Sie sich, dass die Maschine für heiße Schokolade abgekühlt, sauber 
und trocken ist, bevor Sie sie an einem kühlen, trockenen Ort aufbewahren. 
Wickeln Sie das Kabel niemals fest um das Gerät. Wickeln Sie es lose 
auf, um Schäden zu vermeiden.
Bewahren Sie das Kabel nicht in der Maschine für heiße Schokolade auf.

Spezifikationen
Produktcode: EK6527
Eingangsspannung: 220–240 V ~ 50/60 Hz
Ausgangsleistung: 500 W

Bedienungsanleitung
Maschine für heiße Schokolade

Hergestellt von: 
Ultimate Products UK Ltd., 

Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK. 
Ultimate Products Europe Ltd., 

19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROI.
HERGESTELLT IN CHINA.



Beschreibung der Teile Bitte bewahren Sie die Anleitung zur späteren Verwendung auf.

Wichtig beim Umgang
WAS SIE TUN SOLLTEN:
Überprüfen Sie vor jeder Verwendung, ob der Sockel der Maschine für 
heiße Schokolade sauber ist.
Befüllen Sie die Maschine für heiße Schokolade immer bis über die 
Mindestfüllhöhe. Achten Sie gleichzeitig darauf, die Maximalfüllhöhe 
nicht zu überschreiten.
WAS SIE VERMEIDEN SOLLTEN:
Schließen Sie die Maschine für heiße Schokolade nicht an das Stromnetz 
an, bevor Sie Milch hineingeben.
Bedienen Sie die Maschine für heiße Schokolade nicht, wenn sie leer ist.
Lassen Sie keine Flüssigkeiten in Kontakt mit dem Sockel kommen.

Pflege und Wartung
Schalten Sie die Maschine für heiße Schokolade aus, ziehen Sie den 
Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerät vollständig 
abkühlen, bevor Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchführen.
SCHRITT 1: Wischen Sie die Maschine für heiße Schokolade mit einem 
weichen, feuchten Tuch ab und trocknen Sie sie gründlich.
Tauchen Sie die Maschine für heiße Schokolade nicht in Wasser oder 
andere Flüssigkeiten ein.
SCHRITT 2: Reinigen Sie das Innere der Maschine für heiße Schokolade 
mit warmem Wasser und etwas Spülmittel, spülen Sie es anschließend 
gründlich aus und trocknen Sie es.

HINWEIS: Die Maschine für heiße Schokolade sollte nach 
jedem Gebrauch gereinigt werden.

WARNUNG: Die Maschine für heiße Schokolade ist 
nicht spülmaschinenfest. Die elektrischen Komponenten 
dürfen nicht in Wasser oder andere Flüssigkeiten 
getaucht werden. Verwenden Sie keine aggressiven 
oder scheuernden Reinigungsmittel oder Topfkratzer, 
um die Maschine für heiße Schokolade zu reinigen, da 
dies zu Schäden führen kann.

Gebrauchsanweisung
Vor der ersten Verwendung
Reinigen Sie die Maschine für heiße Schokolade gemäß den Anweisungen 
im Abschnitt „Pflege und Wartung“. 

Verwenden der Maschine für heiße Schokolade
Die Maschine für heiße Schokolade hat vier Funktionen. Sie können 
damit Folgendes zubereiten:
1.	 Vollschaum
2.	 Teilschaum
3.	 Heiße Milch/heiße Schokolade
4.	 Kalter Schaum

Funktion Empfohlene Getränke Max. Mengenangaben

Vollschaum Latte oder 
Matcha Latte

290 ml 

Teilschaum Cappuccino 
oder Macchiato

290 ml 

Heiße Milch / 
heiße Schokolade

Heiße Schokolade 
oder Mokka

500 ml 

Kalter Schaum Frappé oder 
Iced Cappuccino

250 ml

SCHRITT 1: Stellen Sie die Maschine für heiße Schokolade in einer für den Benutzer 
angenehmen Höhe auf eine flache, stabile und hitzebeständige Oberfläche. 
SCHRITT 2: Setzen Sie den Quirl auf die Spindel unten an der Maschine 
für heiße Schokolade, und stellen Sie sicher, dass er fest sitzt.
SCHRITT 3: Gießen Sie die erforderliche Menge Milch wie oben beschrieben 
in die Maschine für heiße Schokolade. 
SCHRITT 4: Bringen Sie den Deckel an und setzen Sie die Haupteinheit 
der Maschine für heiße Schokolade auf den Sockel. Verbinden Sie dann die 
Haupteinheit der Maschine für heiße Schokolade mit der Steckdose und 
schalten Sie sie ein. Auf dem Display wird „00“ angezeigt, um anzuzeigen, 
dass das Gerät eingeschaltet ist. 
SCHRITT 5: Drücken Sie die Power-/Funktionstaste einmal für Vollschaum, 
zweimal für Teilschaum, dreimal für heiße Milch / heiße Schokolade und 
viermal für kalten Schaum. 
SCHRITT 6: Die Temperaturanzeige zeigt die Temperatur des Thermostats 
an und erhöht/verringert sich, bis der Zyklus abgeschlossen ist. Die 
Maschine für heiße Schokolade piept dreimal und die Temperaturanzeige 
zeigt wieder „00“ an, was bedeutet, dass der Zyklus abgeschlossen ist.

HINWEIS: Wenn Sie die Maschine für heiße Schokolade 
für mehrere Durchgänge verwenden, spülen Sie die 
Innenseite der Maschine für heiße Schokolade zwischen 
den einzelnen Durchgängen mit kaltem Wasser aus, um 
optimale Ergebnisse zu erzielen.

Zubereitung von heißer Schokolade
SCHRITT 1: Gießen Sie die erforderliche Menge Milch wie oben 
beschrieben in die Maschine für heiße Schokolade.
SCHRITT 2: Fügen Sie maximal 55 g Schokoladenflocken (basierend 
auf 500 ml Milch) zur Milch hinzu.
SCHRITT 3: Drücken Sie die Power-/Funktionstaste dreimal, um den 
Zyklus zu starten.
SCHRITT 4: Drücken Sie unmittelbar danach auf das Temperaturreglersymbol, 
um die erforderliche Temperatur auszuwählen. Es stehen vier Temperaturen 
zur Auswahl: 45 °C, 60 °C, 70 °C, 80 °C. 
SCHRITT 5: Die Temperaturanzeige zeigt die Temperatur des Thermostats 
an und erhöht sich, bis die erforderliche Temperatur erreicht ist. Die 
Maschine für heiße Schokolade piept dreimal und die Temperaturanzeige 
zeigt wieder „00“ an, was bedeutet, dass der Zyklus abgeschlossen ist. 

1.	 Haupteinheit der Maschine für 		
	 heiße Schokolade
2.	 Deckel
3.	 Quirl 
4.	 Bedienfeld
5.	 Griff
6.	 Sockel 
7.	 Mindestfüllhöhe (190 ml)
8.	 Fassungsvermögen für kalten 		
	 Milchschaum (250 ml)
9.	 Fassungsvermögen für heißen 		
	 Milchschaum (290 ml)

10.	Fassungsvermögen für aufzuheizende 	
	 Milch (500 ml)
11.	Power-/Funktionstaste
12.	Taste zum Regeln der Temperatur
13.	Temperaturanzeige
14.	Kontrolllampe für Vollschaum
15.	Kontrolllampe für Teilschaum
16.	Kontrolllampe für heiße Milch
17.	Kontrolllampe für kalten Schaum
18.	Spindel
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