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ÉTAPE 4 : appuyez sur l'icône de température réglable 
immédiatement après pour sélectionner la température 
souhaitée. Vous avez le choix entre quatre températures: 
45 °C, 60 °C, 70 °C, 80 °C.
ÉTAPE 5 : l'affichage de la température indique la 
température du thermostat, qui augmente jusqu'à ce qu'il 
ait atteint la température demandée. La machine à chocolat 
chaud émettra trois signaux sonores et l'affichage de la 
température reviendra à « 00 » pour indiquer que le cycle 
est terminé.
ÉTAPE 6 : éteignez la machine à chocolat chaud et débranchez-
la de l'alimentation secteur. Retirez soigneusement le couvercle 
et versez le chocolat chaud dans votre récipient. 

REMARQUE : la température variable peut 
uniquement être utilisée avec le réglage lait 
chaud/chocolat chaud.

AVERTISSEMENT : ne remplissez pas la machine à 
chocolat chaud au-delà du repère de remplissage 
maximal, car elle fuira et débordera. Protection contre 
l'ébullition à sec Si la quantité de lait est insuffisante dans 
la machine à chocolat chaud, les voyants clignotent et 
l'affichage de la température indique le code d'erreur 
« E3 » avant de s'éteindre automatiquement. Si cela 
se produit, éteignez la machine à chocolat chaud et 
débranchez-la de l'alimentation secteur. Laissez-la 
refroidir complètement pendant au moins 10 minutes 
avant de l'utiliser à nouveau.

Rangement
Vérifiez que la machine à chocolat chaud est froide, propre 
et sèche avant de la ranger dans un endroit frais et sec.
N'enroulez jamais le cordon de façon trop serrée autour 
de l'appareil ; enroulez-le sans le serrer pour éviter 
de l'endommager.
Ne rangez pas le cordon à l'intérieur de la machine à 
chocolat chaud.
Spécifications
Code produit : EK6527
Entrée : 220–240 V ~ 50/60 Hz
Puissance : 500 W
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Description des pièces

Veuillez conserver ces instructions pour référence ultérieure. 
À faire et à ne pas faire
À FAIRE :
Vérifiez que la base de la machine à chocolat chaud est 
propre avant chaque cycle.
Remplissez toujours la machine à chocolat chaud 
au-dessus du repère de remplissage minimal, en veillant à 
ne pas dépasser les mesures maximales.

À NE PAS FAIRE :
Ne branchez pas la machine à chocolat chaud sur 
l'alimentation secteur avant d'ajouter du lait.
Ne faites pas fonctionner la machine à chocolat chaud 
lorsqu'elle est vide. 
Laisser la base entrer en contact avec du liquide.
Entretien et maintenance
Éteignez et débranchez la machine à chocolat chaud de 
l'alimentation secteur et laissez-la refroidir complètement 
avant toute opération de nettoyage ou de maintenance.
ÉTAPE 1 : essuyez la machine à chocolat chaud avec un 
chiffon doux et humide, puis séchez-la soigneusement.
N'immergez pas la machine à chocolat chaud dans l'eau ni 
dans tout autre liquide. 
ÉTAPE 2 : nettoyez l'intérieur de la machine à chocolat 
chaud avec de l'eau chaude savonneuse, puis rincez-la et 
séchez-la soigneusement.

REMARQUE : la machine à chocolat chaud doit 
être nettoyée après chaque utilisation.

AVERTISSEMENT : la machine à chocolat chaud ne 
passe pas au lave-vaisselle. N'immergez jamais les 
composants électriques dans l'eau ni dans tout autre 
liquide. N'utilisez pas de tampons à récurer ni de 
détergents agressifs ou abrasifs pour nettoyer la machine 
à chocolat chaud, car cela pourrait l'endommager.

Mode d'emploi
Avant la première utilisation
Nettoyez la machine à chocolat chaud en suivant les instructions 
de la section intitulée « Entretien et maintenance ». 
Utilisation de la machine à chocolat chaud
La machine à chocolat chaud dispose de quatre fonctions 
qui peuvent être utilisées pour créer :
1.	 Mousse épaisse
2.	 Mousse fine
3.	 Lait chaud/chocolat chaud
4.	 Mousse à froid

Fonction Boissons  
proposées

Quantités max.

Mousse épaisse Latte ou 
matcha latte

290 ml 

Mousse fine Cappuccino 
ou macchiato

290 ml 

Fonction Boissons  
proposées

Quantités max.

Lait chaud/ 
chocolat chaud

Chocolat chaud 
ou mocha

500 ml 

Mousse à froid Frappé ou 
cappuccino glacé

250 ml

ÉTAPE 1 : placez la base de la machine à chocolat chaud sur 
une surface plane, stable et résistante à la chaleur, à une hauteur 
confortable pour l'utilisateur. 
ÉTAPE 2 : insérez le fouet à mousse sur la tige au bas de la 
machine à chocolat chaud en vérifiant qu'il est correctement fixé. 
ÉTAPE 3 : versez la quantité de lait requise dans la machine 
à chocolat chaud conformément aux instructions ci-dessus.
ÉTAPE 4 : fixez le couvercle et placez l'unité principale de 
la machine à chocolat chaud sur sa base. Puis, branchez 
l'unité principale de la machine à chocolat chaud sur 
l'alimentation secteur et allumez-la. « 00 » s'affiche pour 
indiquer que l'appareil est allumé.
ÉTAPE 5 : appuyez sur le bouton d'alimentation/de fonction 
une fois pour la mousse épaisse, deux fois pour la mousse 
fine, trois fois pour le lait chaud/le chocolat chaud et quatre 
fois pour la mousse à froid.
ÉTAPE 6 : l'affichage de la température indique la 
température du thermostat, qui augmente/diminue jusqu'à 
ce que le cycle soit terminé. La machine à chocolat 
chaud émettra trois signaux sonores et l'affichage de la 
température reviendra à « 00 » pour indiquer que le cycle 
est terminé.

REMARQUE : lorsque vous utilisez la machine 
à chocolat chaud pendant plusieurs cycles, 
rincez l'intérieur de la machine à chocolat chaud 
avec de l'eau froid entre les cycles pour de 
meilleurs résultats.

Préparation de chocolat chaud
ÉTAPE 1 : versez la quantité de lait requise dans la machine 
à chocolat chaud conformément aux instructions ci-dessus.
ÉTAPE 2 : pour 500 ml de lait, ajoutez 55 g de copeaux de 
chocolat maximum dans le lait.
ÉTAPE 3 : appuyez sur le bouton d'alimentation/de fonction 
trois fois pour démarrer le cycle.

1.	 Unité principale de la machine à 		
	 chocolat chaud
2.	 Couvercle
3.	 Fouet à mousse 
4.	 Panneau de fonctions
5.	 Poignée
6.	 Base 
7.	 Repère de remplissage minimal (190 ml)
8.	 Capacité pour la mousse de lait à froid 	
	 (250 ml)
9.	 Capacité pour la mousse de lait chaude 	
	 (290 ml)

10.	Capacité pour chauffer le lait (500 ml)
11.	Bouton d'alimentation/de fonction
12.	Bouton de température réglable
13.	Affichage de la température
14.	Voyant mousse épaisse
15.	Voyant mousse fine
16.	Voyant lait chaud
17.	Voyant mousse à froid
18.	Tige
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