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PASSO 4: prima o ícone de controlo de temperatura variável 
imediatamente após para selecionar a temperatura pretendida. 
Existem quatro temperaturas à escolha: 45 °C, 60 °C, 70 °C, 80 °C. 
PASSO 5: o visor da temperatura apresenta a temperatura do 
termóstato e aumenta até atingir a temperatura pretendida. 
A máquina de chocolate quente emitirá três sinais sonoros e 
o visor da temperatura regressa a "00", indicando que o ciclo 
foi concluído. 
PASSO 6: desligue a máquina de chocolate quente e retire a 
ficha da tomada elétrica. Remova cuidadosamente a tampa e 
verta o chocolate quente. 

NOTA: a temperatura variável só pode ser utilizada 
na definição de leite quente/chocolate quente. 

AVISO: não encha a máquina de chocolate quente 
acima da marca de enchimento máximo, uma vez 
que irá ficar demasiado cheia e transbordar. Proteção 
para ferver a seco Se não existir leite suficiente na 
máquina de chocolate quente, as luzes indicadoras 
piscam e o visor da temperatura apresenta o código 
de erro "E3" antes de se desligar automaticamente. Se 
isto acontecer, desligue e retire a ficha da máquina de 
chocolate quente da tomada elétrica. Deixe arrefecer 
completamente durante, pelo menos, 10 minutos antes 
de utilizar novamente.

Armazenamento
Verifique se a máquina de chocolate quente está fria, limpa 
e seca antes de a guardar num local fresco e seco.
Nunca enrole o cabo muito apertado à volta da unidade; 
enrole-o sem apertar para evitar danos.
Não guarde o fio dentro da máquina de chocolate quente.
Especificações
Código do produto: EK6527
Entrada: 220–240 V ~ 50/60 Hz
Potência: 500 W

Manual do utilizador
Chocolateira para partilhar

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 NA CHINA.



Descrição das peças Guarde estas instruções para referência futura.
O que fazer e o que não fazer
O QUE FAZER:
Verificar se a base da máquina de chocolate quente está limpa 
antes de cada ciclo. 
Encha sempre a máquina de chocolate quente acima da marca 
de enchimento mín., certificando-se de que não excede as 
medições de máx. 
O QUE NÃO FAZER:
Ligar a máquina de chocolate quente à tomada elétrica antes 
de adicionar leite. 
Colocar a máquina de chocolate quente em funcionamento 
enquanto está vazia. 
Permitir que os líquidos entrem em contacto com a base.
Cuidados e manutenção
Desligue e retire a ficha da máquina de chocolate quente da 
tomada elétrica e deixe-a arrefecer completamente antes de 
tentar efetuar qualquer tarefa de limpeza ou manutenção. 
PASSO 1: limpe a máquina de chocolate quente com um 
pano macio e húmido, e seque-a cuidadosamente.
Não mergulhe a máquina de chocolate quente em água ou 
qualquer outro líquido.
PASSO 2: limpe o interior da máquina de chocolate quente com 
água quente com sabão e, em seguida, enxague e seque bem. 

NOTA: a máquina de chocolate quente deve ser 
limpa após cada utilização.

AVISO: a máquina de chocolate quente não pode ser 
lavada na máquina de lavar loiça. Nunca mergulhe 
os componentes elétricos em água ou quaisquer 
outros líquidos. Não utilize detergentes de limpeza 
ou esfregões agressivos ou abrasivos para limpar a 
máquina de chocolate quente, pois pode causar danos.

Instruções de utilização
Antes da primeira utilização
Limpe a máquina de chocolate quente seguindo as 
instruções na secção "Cuidados e manutenção".
Utilizar a máquina de chocolate quente
A máquina de chocolate quente tem quatro funções que 
podem ser usadas para criar:
1. Espuma integral
2. Espuma parcial
3. Leite quente/chocolate quente
4. Espuma fria

Função Bebidas  
recomendadas

Medições  
máximas

Espuma integral Latte ou latte 
de matcha

290 ml 

Espuma parcial Cappuccino 
ou macchiato

290 ml 

Leite quente / 
chocolate quente

Chocolate quente 
ou mocha

500 ml 

Espuma fria Frappé ou 
cappuccino gelado

250 ml

PASSO 1: coloque a base da máquina de chocolate quente 
numa superfície plana, estável e resistente ao calor, a uma 
altura confortável para o utilizador. 
PASSO 2: introduza o batedor para espuma no eixo na 
parte inferior da máquina de chocolate quente , garantindo 
que está bem encaixada.
PASSO 3: coloque a quantidade necessária de leite na 
máquina de chocolate quente de acordo com as instruções 
acima. 
PASSO 4: encaixe a tampa e coloque a unidade principal 
da máquina de chocolate quente na base. Em seguida, 
ligue a unidade principal da máquina de chocolate quente 
à tomada elétrica, o visor irá apresentar "00" indicando que 
a unidade está ligada.
PASSO 5: prima o botão de alimentação/função uma vez 
para obter espuma integral, duas vezes para espuma 
parcial, três vezes para leite quente/chocolate quente e 
quatro vezes para espuma fria.
PASSO 6: o visor da temperatura apresenta a temperatura 
do termóstato e aumenta/diminui até concluir o seu ciclo. 
A máquina de chocolate quente emitirá três sinais sonoros 
e o visor da temperatura regressa a "00", indicando que o 
ciclo foi concluído.

NOTA: ao usar a máquina de chocolate quente 
durante vários ciclos, enxague o interior da 
máquina de chocolate quente com água fria entre 
ciclos para obter os melhores resultados. 

Preparar chocolate quente
PASSO 1: coloque a quantidade necessária de leite na máquina 
de chocolate quente de acordo com as instruções acima. 
PASSO 2: adicione, no máximo, 55 g de raspas de chocolate 
a 500 ml de leite.
PASSO 3: prima o botão de alimentação/função três vezes 
para iniciar o ciclo.

1. Unidade principal da máquina de   
 chocolate quente
2. Tampa
3. Batedor para espuma 
4. Painel de funções
5. Pega
6. Base 
7. Marca de enchimento mín. (190 ml)
8. Capacidade de espuma de leite fria  
 (250 ml)
9. Capacidade de espuma de leite quente  
 (290 ml)

10. Capacidade de aquecimento do leite  
 (500 ml)
11. Botão de alimentação/função
12. Botão de controlo de    
 temperatura variável
13. Visor da temperatura
14. Luz indicadora de espuma integral
15. Luz indicadora de espuma parcial
16. Luz indicadora de leite quente
17. Luz indicadora de espuma fria
18. Eixo
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