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PASO 4: Pulse el icono de control de temperatura variable 
inmediatamente después para seleccionar la temperatura 
adecuada. Se puede elegir entre cuatro temperaturas:  
45 °C, 60 °C, 70 °C, 80 °C. 
PASO 5: El indicador de temperatura mostrará la temperatura 
del termostato y aumentará hasta que haya alcanzado la 
temperatura adecuada. La chocolatera emitirá tres pitidos y el 
indicador de temperatura volverá a "00" para indicar que el 
ciclo se ha completado. 
PASO 6: Apague y desconecte la chocolatera de la corriente 
eléctrica. Retire con cuidado la tapa y vierta el chocolate 
caliente. 

NOTA: La temperatura variable solo se puede utilizar 
en el ajuste de leche caliente/chocolate caliente. 

ADVERTENCIA: No llene la chocolatera por encima 
de la marca de llenado máximo, ya que rebosará y se 
producirán fugas. Protección contra hervido en seco Si 
no hay suficiente leche en la chocolatera, los indicadores 
luminosos parpadearán y el indicador de temperatura 
mostrará un código de error "E3" antes de apagarse 
automáticamente. En ese caso, apague y desconecte la 
chocolatera de la corriente eléctrica. Deje que se enfríe 
por completo durante al menos 10 minutos antes de 
volver a utilizarlo.

Almacenamiento
Antes de guardarla en un lugar fresco y seco, asegúrese 
de que la chocolatera esté fría, limpia y seca.
No apriete el cable al enrollarlo alrededor de la unidad; 
déjelo más suelto para evitar causar daños.
No guarde el cable dentro de la chocolatera.
Especificaciones
Código del producto: EK6527
Entrada: 220–240 V ~ 50/60 Hz
Salida: 500 W

Manual del usuario
Chocolatera

Fabricado por: 
Ultimate Products UK Ltd., 

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

19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROI.
FABRICADO EN CHINA.



Descripción de las piezas Conserve estas instrucciones para poder consultarlas en 
el futuro.
Qué hacer y qué no hacer
QUÉ HACER:
Compruebe que la base de la chocolatera esté limpia antes 
de cada uso.
Llene siempre la chocolatera por encima de la marca de llenado 
mínimo, asegurándose de no superar las medidas máximas. 
QUÉ NO HACER:
Conectar la chocolatera a la corriente eléctrica antes de 
añadir la leche.
Utilizar la chocolatera mientras esté vacía.
No permita que ningún líquido entre en contacto con la base.
Cuidados y mantenimiento
Apague y desconecte la chocolatera de la corriente eléctrica, 
y deje que se enfríe por completo antes de limpiarla o realizar 
labores de mantenimiento. 
PASO 1: Limpie la chocolatera con un paño suave y húmedo, 
y séquela bien. 
No sumerja la chocolatera en agua u otros líquidos.
PASO 2: Limpie el interior de la chocolatera con agua 
caliente y jabón, enjuáguela y séquela completamente.

NOTA: La chocolatera debe limpiarse después 
de cada uso. 

ADVERTENCIA: La chocolatera no es apta para el 
lavavajillas. Nunca sumerja las piezas eléctricas en 
agua ni en ningún otro líquido. No utilice productos de 
limpieza fuertes o abrasivos ni estropajos para limpiar 
la chocolatera, ya que su uso podría causar daños en 
el aparato.

Instrucciones de uso
Antes del primer uso
Limpie la chocolatera siguiendo las instrucciones de la 
sección "Cuidados y mantenimiento".
Uso de la chocolatera
La chocolatera tiene cuatro funciones que se pueden 
utilizar para crear:
1. Espuma completa
2. Espuma parcial
3. Leche/chocolate caliente
4. Espuma fría

Función Bebidas  
recomendadas

Mediciones  
máximas

Espuma completa Latte o 
matcha latte

290 ml 

Espuma parcial Capuchino 
o macchiato

290 ml 

Leche /
chocolate caliente

Chocolate caliente 
o moca

500 ml 

Espuma fría Frappé o 
capuchino helado

250 ml

PASO 1: Coloque la chocolatera sobre una superficie plana, 
estable y resistente al calor que sea cómoda para el usuario. 
PASO 2: Inserte el espumador de leche en el eje de la 
parte inferior de la chocolatera y asegúrese de que quede 
bien colocado.
PASO 3: Vierta la cantidad necesaria de leche en la chocolatera 
según las instrucciones anteriores. 
PASO 4: Coloque la tapa y ponga la unidad principal de la 
chocolatera en su base. A continuación, enchufe la unidad 
principal de la chocolatera a la red eléctrica y enciéndala. 
La pantalla mostrará '00', lo que indica que la unidad está 
encendida. 
PASO 5: Pulse el botón de encendido/función una vez para 
obtener espuma completa, dos veces para espuma parcial, 
tres veces para leche caliente/chocolate caliente y cuatro 
veces para espuma fría.
PASO 6: El indicador de temperatura mostrará la temperatura 
del termostato y aumentará o disminuirá hasta que haya 
completado su ciclo. La chocolatera emitirá tres pitidos y el 
indicador de temperatura volverá a "00" para indicar que el 
ciclo se ha completado. 

NOTA: Cuando utilice la chocolatera durante 
varios ciclos, enjuague el interior de la misma 
con agua fría entre ciclos para obtener los 
mejores resultados.

Elaboración de chocolate caliente
PASO 1: Vierta la cantidad necesaria de leche en la 
chocolatera según las instrucciones anteriores.
PASO 2: Añada un máximo de 55 g de copos de chocolate 
por cada 500 ml de leche.
PASO 3: Pulse el botón de encendido/función tres veces para 
iniciar el ciclo. 

1. Unidad principal de la chocolatera
2. Tapa
3. Espumador de leche 
4. Panel de funciones
5. Asa
6. Base 
7. Marca de llenado mín. (190 ml)
8. Capacidad de espuma de leche fría  
 (250 ml)
9. Capacidad de espuma de leche caliente  
 (290 ml)

10. Capacidad de calentamiento de leche  
 (500 ml)
11. Botón de encendido/función
12. Botón de control de temperatura variable
13. Indicador de temperatura
14. Indicador luminoso de espuma completa
15. Indicador de luz de espuma parcial
16. Indicador luminoso de leche caliente
17. Indicador luminoso de espuma fría
18. Eje
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