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PASSAGGIO 3: premere il tasto funzione/accensione tre  
volte per avviare il ciclo.  
PASSAGGIO 4: premere l' icona di controllo della 
temperatura variabile subito dopo per selezionare la 
temperatura desiderata. È possibile scegliere tra quattro 
modalità di temperatura: 45 °C, 60 °C, 70 °C, 80 °C.
PASSAGGIO 5: il display della temperatura mostrerà 
la temperatura del termostato e aumenterà fino alla 
temperatura desiderata. La macchina per cioccolata calda 
emette tre segnali acustici e il display della temperatura 
torna a "00" indicando che il ciclo è stato completato.
PASSAGGIO 6: spegnere e scollegare la macchina per 
cioccolata calda dall'alimentazione elettrica. Rimuovere 
delicatamente il coperchio e versare la cioccolata calda.

NOTA: la temperatura variabile può essere 
utilizzata solo per la modalità latte caldo/
cioccolata calda. 

AVVERTENZA: non riempire la macchina per cioccolata 
calda oltre il livello massimo di riempimento, poiché 
potrebbero verificarsi fuoriuscite. Protezione contro 
l'utilizzo a secco Se la macchina per cioccolata calda 
contiene una quantità insufficiente di latte, le spie 
inizieranno a lampeggiare e il display della temperatura 
mostrerà il codice di errore "E3" prima di spegnersi 
automaticamente. In tal caso, scollegare la macchina 
per cioccolata calda dall'alimentazione elettrica. Lasciar 
raffreddare l'apparecchio per almeno 10 minuti prima di 
azionarlo di nuovo. 

Come riporre il prodotto
Controllare che la macchina per cioccolata calda sia fredda, pulita 
e asciutta prima di riporla in un luogo fresco e asciutto.
Avvolgere il cavo attorno all'unità senza stringerlo eccessivamente 
onde evitare danni. 
Non riporre il cavo all'interno della macchina per cioccolata calda.
Specifiche
Codice prodotto: EK6527
Ingresso: 220–240 V ~ 50/60 Hz
Uscita: 500 W

Manuale per l'utente
Chocolatier da condividere

Realizzato da: 
Ultimate Products UK Ltd., 

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

19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROI.
PRODOTTO IN CINA.



Descrizione dei componenti Conservare le istruzioni per riferimento futuro.
Cosa fare e cosa non fare
COSA FARE
Prima di ogni ciclo, controllare che la base della macchina 
per cioccolata calda sia pulita. 
Riempire sempre la macchina per cioccolata calda oltre il 
livello minimo e assicurarsi di non superare il livello massimo. 
COSA NON FARE
Collegare la macchina per cioccolata calda all'alimentazione 
elettrica prima di aggiungere il latte.
Utilizzare la macchina per cioccolata calda quando è vuota.
Lasciare che qualsiasi liquido entri in contatto con la base.
Cura e manutenzione
Spegnere la macchina per cioccolata calda e scollegarla 
dall'alimentazione elettrica, quindi lasciarla raffreddare 
completamente prima di eseguire operazioni di pulizia o 
manutenzione. 
PASSAGGIO 1: pulire la macchina per cioccolata calda con 
un panno morbido e umido, quindi asciugare accuratamente. 
Non immergere la macchina per cioccolata calda in acqua 
o altri liquidi.
PASSAGGIO 2: pulire l'interno della macchina per cioccolata calda 
con acqua calda e detersivo, sciacquare e lasciare asciugare.  

NOTA: la macchina per cioccolata calda deve 
essere pulita dopo ogni utilizzo.

AVVERTENZA: la macchina per cioccolata calda non è 
lavabile in lavastoviglie. Non immergere i componenti 
elettrici in acqua o altri liquidi. Non utilizzare detergenti 
o pagliette dure o abrasive per pulire la macchina per 
cioccolata calda, onde evitare possibili danni.

Descrizione dei componenti
Istruzioni per l'uso
Prima del primo utilizzo
Pulire la macchina per cioccolata calda seguendo le istruzioni 
riportate nella sezione "Cura e manutenzione". 
Uso della macchina per cioccolata calda
La macchina per cioccolata calda è dotata di quattro funzioni 
utilizzabili per creare:
1. Schiumato
2. Parzialmente schiumato
3. Latte caldo/cioccolata calda
4. Schiuma a freddo

Funzione Bevande  
consigliate

Misure  
massime

Schiumato Caffellatte o latte al 
tè matcha

290 ml 

Parzialmente schiumato Cappuccino o 
latte macchiato

290 ml 

Latte 
caldo/cioccolata calda

Cioccolata calda 
o moka

500 ml 

Schiuma a freddo Frappè o 
cappuccino ghiacciato

250 ml

PASSAGGIO 1: collocare la base della macchina per 
cioccolata calda su una superficie piana, stabile e resistente 
al calore posta a un'altezza confortevole per l'utente.
PASSAGGIO 2: inserire la frusta per la schiuma sul mandrino 
posto nella parte inferiore della macchina per cioccolata calda 
accertandosi che sia fissata saldamente.  
PASSAGGIO 3: versare la quantità di latte necessaria nella 
macchina per cioccolata calda in base alle linee guida 
riportate sopra.
PASSAGGIO 4: fissare il coperchio e posizionare l'unità 
principale della macchina per cioccolata calda sulla 
base. Quindi collegare la macchina per cioccolata calda 
all'alimentazione e accenderla; sul display viene visualizzato 
il messaggio "00" a indicare che l'unità è accesa. 
PASSAGGIO 5: premere il tasto funzione/accensione una 
volta per ottenere una schiuma densa, due volte per una 
schiuma leggera, tre volte per la cioccolata calda/il latte 
caldo e quattro volte per la schiuma fredda. 
PASSAGGIO 6: il display della temperatura mostrerà la 
temperatura del termostato e aumenterà/diminuirà fino al 
completamento del ciclo. La macchina per cioccolata calda 
emette tre segnali acustici e il display della temperatura 
torna a "00" indicando che il ciclo è stato completato.

NOTA: per risultati ottimali quando si utilizza la 
macchina per cioccolata calda per diversi cicli, 
sciacquarne l'interno con acqua fredda tra un 
ciclo e l'altro.

Preparazione della cioccolata calda
PASSAGGIO 1: versare la quantità di latte necessaria nella 
macchina per cioccolata calda in base alle linee guida 
riportate sopra.
PASSAGGIO 2: aggiungere una quantità massima di 55 g di 
scaglie di cioccolato nel latte, considerando 500 ml di latte.

1. Unità principale della macchina per  
 cioccolata calda
2. Coperchio
3. Frusta per la schiuma 
4. Pannello delle funzioni
5. Impugnatura
6. Base 
7. Livello minimo (190 ml)
8. Capacità schiuma di latte fredda (250 ml)
9. Capacità schiuma di latte calda (290 ml)
10. Capacità di riscaldamento del latte  
 (500 ml)

11. Tasto funzione/accensione
12. Pulsante di controllo della   
 temperatura variabile
13. Display della temperatura
14. Spia schiuma densa
15. Spia schiuma leggera
16. Spia latte caldo
17. Spia schiuma fredda
18. Mandrino
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