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KROK 3: naciśnij trzy razy przycisk zasilania/funkcji, aby 
rozpocząć cykl.
KROK 4: natychmiast naciśnij ikonę regulacji temperatury, 
aby wybrać żądaną temperaturę. Dostępne są cztery 
temperatury: 45°C, 60°C, 70°C, 80°C.
KROK 5: wyświetlacz temperatury pokaże temperaturę 
termostatu i będzie ona wzrastać aż do osiągnięcia 
wymaganej temperatury. Urządzenie do gorącej czekolady 
wyemituje trzykrotny sygnał dźwiękowy, a wyświetlacz 
temperatury powróci do pozycji „00”, wskazując, że cykl 
został zakończony. 
KROK 6: wyłącz urządzenie do gorącej czekolady i odłącz 
je od źródła zasilania. Ostrożnie zdejmij pokrywkę i nalej 
gorącą czekoladę.

UWAGA: zmienna temperatura może być 
stosowana tylko w przypadku ustawienia 
gorącego mleka / gorącej czekolady. 

OSTRZEŻENIE: nie napełniaj urządzenia gorącej 
czekolady powyżej maksymalnego oznaczenia 
napełnienia, ponieważ zawartość się przeleje. 
Zabezpieczenie przed włączeniem pustego urządzenia 
W przypadku braku mleka w urządzeniu do gorącej 
czekolady, kontrolki zaczną migać, a na wyświetlaczu 
temperatury pojawi się kod błędu E3 przed 
automatycznym wyłączeniem. W takim przypadku należy 
wyłączyć urządzenie do gorącej czekolady i odłączyć 
je od zasilania sieciowego. Przed ponownym użyciem 
pozostawić do ostygnięcia na co najmniej 10 minut.

Przechowywanie
Przed odłożeniem urządzenia do gorącej czekolady w 
chłodne, suche miejsce należy sprawdzić, czy urządzenie 
jest czyste, wystudzone i suche. 
Przewodu nigdy nie należy owijać ściśle wokół urządzenia. 
Należy owinąć go luźno, aby uniknąć uszkodzenia.
Nie należy przechowywać przewodu w urządzeniu do 
gorącej czekolady.
Dane techniczne
Kod produktu: EK6527
Wejście: 220–240 V ~ 50/60 Hz
Wyjście: 500 W

Instrukcja obsługi
Urządzenie do gorącej czekolady

Wyprodukowano przez: 
Ultimate Products UK Ltd., 

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

19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROI.
WYPRODUKOWANO W CHINACH.



Opis części Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przyszłość.
Zalecenia i ograniczenia
ZALECENIA:
Przed każdym cyklem należy sprawdzić, czy podstawa 
urządzenia do gorącej czekolady jest czysta.
Zawsze należy napełniać urządzenie do gorącej 
czekolady powyżej oznaczenia poziomu minimalnego, nie 
przekraczając oznaczenia maksymalnego napełnienia.
OGRANICZENIA:
Nie podłączać urządzenia do gorącej czekolady do 
zasilania przed dodaniem mleka.
Nie używać urządzenia do gorącej czekolady, gdy 
jest puste.
Nie wolno dopuścić do kontaktu płynu z podstawą.
Konserwacja
Przed przystąpieniem do czyszczenia lub konserwacji 
należy wyłączyć urządzenie do gorącej czekolady i 
odłączyć je od zasilania sieciowego oraz poczekać, aż 
całkowicie ostygnie.
KROK 1: obudowę urządzenia należy wytrzeć miękką, 
wilgotną szmatką i dokładnie osuszyć.
Nie wolno zanurzać urządzenia do gorącej czekolady w 
wodzie ani innym płynie.
KROK 2: umyj wnętrze urządzenia w ciepłej wodzie z 
dodatkiem mydła, a następnie wypłucz i dokładnie osusz.

UWAGA: urządzenie do gorącej czekolady 
należy wyczyścić po każdym użyciu.

OSTRZEŻENIE: urządzenie do gorącej czekolady nie 
nadaje się do mycia w zmywarce. Nigdy nie zanurzaj 
elementów elektrycznych w wodzie ani innym płynie. 
Do czyszczenia urządzenia nie należy używać silnych 
lub ściernych detergentów ani drucianych zmywaków, 
ponieważ mogą one spowodować uszkodzenia.

Instrukcja obsługi
Przed pierwszym użyciem
Oczyść urządzenie do gorącej czekolady zgodnie z 
instrukcjami zawartymi w rozdziale „Konserwacja”.
Korzystanie z urządzenia do gorącej czekolady
Urządzenie do gorącej czekolady posiada cztery funkcje:
1. Gęsta pianka
2. Delikatna pianka
3. Gorące mleko / gorąca czekolada
4. Zimna pianka

Funkcja Zalecane napoje Maks.  
pojemność

Gęsta pianka Latte lub 
matcha latte

290 ml 

Delikatna pianka Cappuccino 
lub macchiato

290 ml 

Gorące mleko / 
gorąca czekolada

Gorąca czekolada 
lub mocha

500 ml 

Zimna pianka Frappé lub  
mrożone cappuccino

250 ml

KROK 1: umieść urządzenie do gorącej czekolady na płaskiej, 
stabilnej powierzchni odpornej na wysoką temperaturę na 
wysokości zapewniającej użytkownikowi wygodę obsługi. 
KROK 2: załóż spieniacz na trzpień na spodzie urządzenia do 
gorącej czekolady , upewniając się, że jest dobrze zamocowany. 
KROK 3: wlej wymaganą ilość mleka do urządzenia do 
gorącej czekolady zgodnie z powyższymi wskazówkami.
KROK 4: załóż pokrywkę i umieść jednostkę główną 
urządzenia do gorącej czekolady na podstawie. Następnie 
podłącz urządzenia do gorącej czekolady do zasilania 
sieciowego i włącz je. Wyświetlacz pokaże „00”, wskazując, 
że urządzenie jest włączone. 
KROK 5: naciśnij przycisk zasilania/funkcji jeden raz, aby 
uzyskać gęstą piankę, dwa razy, by uzyskać delikatną 
piankę, trzy razy, by przygotować gorące mleko / gorącą 
czekoladę i cztery razy w przypadku zimnej pianki. 
KROK 6: wyświetlacz temperatury pokaże temperaturę 
termostatu i będzie ją zwiększać/zmniejszać do momentu 
zakończenia cyklu. Urządzenie do gorącej czekolady 
wyemituje trzykrotny sygnał dźwiękowy, a wyświetlacz 
temperatury powróci do pozycji „00”, wskazując, że cykl 
został zakończony. 

UWAGA: w przypadku korzystania z urządzenia 
do gorącej czekolady przez kilka cykli przepłucz 
wnętrze urządzenia zimną wodą między cyklami, 
aby uzyskać najlepsze rezultaty. 

Przygotowywanie gorącej czekolady
KROK 1: wlej wymaganą ilość mleka do urządzenia do 
gorącej czekolady zgodnie z powyższymi wskazówkami.
KROK 2: dodaj maksymalnie 55 g wiórków czekoladowych 
do 500 ml mleka.

1. Jednostka główna urządzenia do   
 gorącej czekolady
2. Pokrywka
3. Spieniacz 
4. Panel funkcji
5. Uchwyt
6. Podstawa 
7. Znacznik minimalnego napełnienia  
 (190 ml)
8. Pojemność dla zimnej pianki (250 ml)
9. Pojemność dla gorącej pianki (290 ml)

10. Pojemność dla podgrzewania mleka  
 (500 ml)
11. Przycisk zasilający/funkcyjny
12. Przycisk regulatora temperatury
13. Wyświetlacz temperatury
14. Kontrolka gęstej pianki
15. Kontrolka delikatnej pianki
16. Kontrolka gorącego mleka
17. Kontrolka zimnej pianki
18. Trzpień
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