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EN |	Description of parts
1.	 Milkshake maker main unit
2.	 Stirrer
3.	 2-speed selector switch
4.	 Stainless steel cup (500 ml)
5.	 Safety clip
6.	 Safety clip cover
7.	 Cup platform
8.	 Drip tray

FR |	 Description des pièces
1.	 Bloc principal du préparateur de milk-shake
2.	 Mélangeur
3.	 Commutateur de sélection à 2 vitesses
4.	 Gobelet en acier inoxydable (500 ml)
5.	 Clip de sécurité
6.	 Couvercle du clip de sécurité
7.	 Plateforme du gobelet
8.	 Bac de récupération

DE |	Beschreibung der Teile
1.	 Hauptgerät der Milchshake-Maschine
2.	 Rührstab
3.	 2-Stufen-Wahlschalter
4.	 Edelstahlbecher (500 ml)
5.	 Sicherheitsclip
6.	 Abdeckung für Sicherheitsclip
7.	 Becherplattform
8.	 Abtropfschale

NL |	Beschrijving van onderdelen
1.	 Hoofdeenheid milkshakeapparaat
2.	 Roerder
3.	 2-standen keuzeschakelaar
4.	 Roestvrijstalen beker (500 ml)
5.	 Veiligheidsklem
6.	 Afdekking van de veiligheidsklem
7.	 Bekerplateau
8.	 Lekbak

PL |	 Opis części
1.	 Główna jednostka miksera do milkshake’ów
2.	 Mieszadło
3.	 Dwustopniowy przełącznik wyboru prędkości
4.	 Kubek ze stali nierdzewnej (500 ml)
5.	 Zatrzask bezpieczeństwa
6.	 Osłona zatrzasku bezpieczeństwa
7.	 Platforma na kubek
8.	 Tacka ociekowa

IT |	 Descrizione delle parti
1.	 Corpo principale del frullatore per milkshake
2.	 Agitatore
3.	 Selettore a 2 velocità
4.	 Bicchiere in acciaio inox (500 ml)
5.	 Clip di sicurezza
6.	 Copertura della clip di sicurezza
7.	 Piattaforma per il bicchiere
8.	 Vassoio raccogligocce

ES |	 Descripción de las partes
1.	 Unidad principal de la máquina para batidos
2.	 Batidor
3.	 Selector de velocidad de 2 posiciones
4.	 Vaso de acero inoxidable (500 ml)
5.	 Clip de seguridad
6.	 Cubierta del clip de seguridad
7.	 Soporte para vaso
8.	 Bandeja antigoteo

PT |	 Descrição das partes
1.	 Unidade principal da máquina de fazer batidos
2.	 Misturador
3.	 Interruptor seletor de 2 velocidades
4.	 Copo em aço inoxidável (500 ml)
5.	 Clip de segurança
6.	 Tampa do clip de segurança
7.	 Base do copo
8.	 Tabuleiro de recolha de pingos

SK |	 Popis častí
1.	 Hlavná jednotka prístroja na prípravu milkshakov
2.	 Miešadlo
3.	 Prepínač s dvoma rýchlosťami
4.	 Nerezový pohár (500 ml)
5.	 Bezpečnostná spona
6.	 Kryt bezpečnostnej spony
7.	 Plošina na pohár
8.	 Odkvapkávač

CZ |	Popis dílů
1.	 Hlavní jednotka přístroje na výrobu mléčných koktejlů
2.	 Míchadlo
3.	 Dvoupolohový přepínač rychlosti
4.	 Nádoba z nerezové oceli (500 ml)
5.	 Bezpečnostní spona
6.	 Kryt bezpečnostní spony
7.	 Podstavec na nádobu
8.	 Odkapávací miska

RO |	Descrierea componentelor
1.	 Unitatea principală a aparatului pentru milkshake
2.	 Paletă de amestecare
3.	 Comutator selector cu 2 viteze
4.	 Cană din oțel inoxidabil (500 ml)
5.	 Clema de siguranță
6.	 Capac pentru clema de siguranță
7.	 Suport pentru cană
8.	 Tavă pentru scurgere

TR |	 Parça Tanımları
1.	 Milkshake makinesi ana ünitesi
2.	 Karıştırıcı
3.	 2 kademeli hız seçme düğmesi
4.	 Paslanmaz çelik kupa (500 ml)
5.	 Emniyet mandalı
6.	 Emniyet mandalı kapağı
7.	 Kupa platformu
8.	 Damlama tablası

SI |	 Opis delov
1.	 Glavna enota aparata za pripravo mlečnih napitkov
2.	 Mešalo
3.	 2-stopenjsko stikalo za izbiro hitrosti
4.	 Posoda iz nerjavečega jekla (500 ml)
5.	 Varnostna sponka
6.	 Pokrov varnostne sponke
7.	 Podstavek za posodo
8.	 Posoda za kapljanje

HR |	Opis dijelova
1.	 Glavna jedinica aparata za milkshake
2.	 Mješač
3.	 Prekidač za odabir dviju brzina
4.	 Čaša od nehrđajućeg čelika (500 ml)
5.	 Sigurnosna kopča
6.	 Poklopac sigurnosne kopče
7.	 Postolje za čašu
8.	 Posuda za skupljanje kapljica

BG |	Описание на частите
1.	 Основно тяло на уреда за млечни шейкове
2.	 Бъркалка
3.	 Превключвател с 2 скорости
4.	 Чаша от неръждаема стомана (500 ml)
5.	 Предпазна щипка
6.	 Капак на предпазната щипка
7.	 Поставка за чаша
8.	 Тава за отцеждане

LT |	 Prietaiso dalių aprašymas
1.	 Kokteilių plakiklio pagrindinis blokas
2.	 Maišyklė
3.	 Dviejų greičių pasirinkimo jungiklis
4.	 Nerūdijančio plieno taurė (500 ml)
5.	 Saugos spaustukas
6.	 Saugos spaustuko dangtelis
7.	 Taurės platforma
8.	 Lašėjimo padėklas

HU |	Az alkatrészek leírása
1.	 Tejturmix készítő gép főegység
2.	 Keverő
3.	 2 sebességfokozatú választókapcsoló
4.	 Rozsdamentes acél kehely (500 ml)
5.	 Biztonsági retesz
6.	 Biztonsági retesz fedél
7.	 Kehelytartó platform
8.	 Cseppfelfogó tálca

LV |	 Sastāvdaļu apraksts
1.	 Milkshake gatavotāja galvenais bloks
2.	 Maisītājs
3.	 2 ātrumu izvēles slēdzis
4.	 Nerūsējošā tērauda krūze (500 ml)
5.	 Drošības skava
6.	 Drošības skavas vāciņš
7.	 Krūzes platforma
8.	 Pilienu paplāte

EE |	 Osade kirjeldus
1.	 Piimakokteili valmistaja põhiseade
2.	 Segisti
3.	 2-kiiruse valikulüliti
4.	 Roostevabast terasest tass (500 ml)
5.	 Turvaklamber
6.	 Turvaklambri kate
7.	 Tassialus
8.	 Tilgakandik

GR |	Περιγραφή εξαρτημάτων
1.	 Κύρια μονάδα μηχανής παρασκευής μιλκσέικ
2.	 Αναδευτήρας
3.	 Διακόπτης επιλογής 2 ταχυτήτων
4.	 Δοχείο από ανοξείδωτο ατσάλι (500 ml)
5.	 Κλιπ ασφαλείας
6.	 Κάλυμμα κλιπ ασφαλείας
7.	 Βάση ποτηριού
8.	 Δίσκος συλλογής υγρών

DK |	Beskrivelse af dele
1.	 Milkshake-maskinens hovedenhed
2.	 Omrører
3.	 2-trins hastighedsvælger
4.	 Bæger i rustfrit stål (500 ml)
5.	 Sikkerhedsklemme
6.	 Dæksel til sikkerhedsklemme
7.	 Bægerplatform
8.	 Drypbakke

SE |	 Delöversikt
1.	 Huvudenhet till milkshakemaskin
2.	 Omrörare
3.	 2-hastighetsomkopplare
4.	 Bägare i rostfritt stål (500 ml)
5.	 Säkerhetsklämma
6.	 Lock till säkerhetsklämma
7.	 Bägarplattform
8.	 Droppbricka

NO |	Beskrivelse av deler
1.	 Milkshakemaskinens hovedenhet
2.	 Rører
3.	 2-trinns hastighetsbryter
4.	 Kopp i rustfritt stål (500 ml)
5.	 Sikkerhetsklips
6.	 Deksel til sikkerhetsklips
7.	 Koppplattform
8.	 Dryppbrett

FI |	 Osien kuvaus
1.	 Maitopirtelökoneen päärunko
2.	 Sekoitin
3.	 2-nopeuden valintakytkin
4.	 Ruostumaton teräskuppi (500 ml)
5.	 Turvakiinnike
6.	 Turvakiinnikkeen suojus
7.	 Kuppialusta
8.	 Tippakaukalo
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EN | Please retain instructions for future reference.

Dos and don’ts

Switch off the milkshake maker and disconnect it from the mains power supply before changing or fitting attachments.

Do not use attachments if they are loose, damaged or broken.

Care and maintenance
Before attempting any cleaning or maintenance, unplug the milkshake maker from the mains power supply and allow it to cool fully.
STEP 1: Wipe the milkshake maker main unit with a soft, damp cloth and allow to dry thoroughly.
Never use harsh or abrasive cleaning detergents or scourers to clean the milkshake maker as this could cause damage.
STEP 2: Wash the stainless steel cup in warm, soapy water, then rinse and dry thoroughly.
STEP 3: To clean the stirrer, pour water into the stainless steel cup and switch the milkshake maker on for approx. 5 seconds.

NOTE: The stainless steel cup and stirrer should be cleaned after each use.

Instructions for use
Before first use
Before connecting to the mains power supply, clean the milkshake maker following the instructions in the section entitled ‘Care and maintenance’.

NOTE: When using the milkshake maker for the first time, a slight odour may be emitted. This is normal and will soon subside. 
Allow for sufficient ventilation around the milkshake maker.

Using the milkshake maker
STEP 1: Before connecting the milkshake maker to the mains power supply, position the milkshake maker onto a flat, stable surface at a height that 
is comfortable for the user. Ensure that the 2-speed selector switch is set to ‘0’ and the removable drip tray is in place.
STEP 2: Add the ingredients to the stainless steel cup. To prevent spillage, do not exceed the 250 ml mark, as the mixture will rise during operation.
STEP 3: Slide the stainless steel cup into the safety clip and rest it on the cup platform to secure the cup. If using an alternative cup that does not fit 
on the cup platform, fit the clip cover onto the safety clip then place the cup directly under the stirrer.
STEP 4: Plug in and switch on the milkshake maker at the mains power supply.
STEP 5: Turn on the milkshake maker by selecting ‘I’ or ‘II’ on the 2-speed selector switch. The stirrer will begin to rotate, mixing the ingredients.
STEP 6: Once the ingredients are mixed, switch the 2-speed selector switch back to ‘0’.
STEP 7: To remove the stainless steel cup, lift it slightly before pulling it down at an angle away from the platform.
STEP 8: After use, switch off and unplug the milkshake maker from the mains power supply.

CAUTION: The maximum operating time for the milkshake maker is approx. 1 minute. Allow the milkshake maker 
to cool for at least 2 minutes between each use.

WARNING: Do not add ingredients to the stainless steel cup while the appliance is operating. Never blend hot liquids.

Storage
Check that the milkshake maker is cool, clean and dry before storing in a cool, dry place.
Never wrap the cord tightly around the milkshake maker; wrap it loosely to avoid causing damage.

Specifications
Product code: EK6628
Output: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Input: 100 W
Power consumption (off mode): 0.1 W

Recipes

NOTE: For best results, allow the ice cream to soften before blending.
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Classic vanilla milkshake
Ingredients
3 vanilla ice cream scoops 300 ml whole milk 2 tbsp vanilla extract
Method
Add the scoops of ice cream into the stainless steel cup, then pour in the milk and vanilla extract. Slide the cup into the milkshake maker and blend 
until smooth and creamy. Decorate with whipped cream (optional).

Chocolatey goodness milkshake
Ingredients
3 chocolate ice cream scoops 300 ml whole milk Chocolate sauce
Method
Add the scoops of ice cream into the stainless steel cup, then pour in the milk and vanilla extract. Slide the cup into the milkshake maker and blend 
until smooth and creamy. Decorate a glass with the chocolate sauce, then top with whipped cream (optional).

Caramelised biscuit spread and banana milkshake
Ingredients
3 vanilla ice cream scoops 1 banana, mashed 300 ml whole milk 3 tbsp caramelised biscuit spread
Method
Add the scoops of ice cream into the stainless steel cup, then pour in the milk, mashed banana and biscuit spread. Slide the cup into the milkshake 
maker and blend until smooth and creamy. Decorate a glass with extra melted biscuit spread, then top with whipped cream (optional).

Sweet strawberry milkshake
Ingredients
3 vanilla ice cream scoops 300 ml whole milk 225 g strawberries, hulled
Method
Add the scoops of ice cream into the stainless steel cup, then pour in the strawberries and milk. Slide the cup into the milkshake maker and blend 
until smooth and creamy. Decorate a glass with strawberry sauce, then top with whipped cream (optional).

Peanut butter and jam milkshake
Ingredients
3 vanilla ice cream scoops 235 ml whole milk 2 tbsp strawberry jam 2 tbsp peanut butter
Method
Add the scoops of ice cream into the stainless steel cup, then pour in the milk, peanut butter and jam. Slide the cup into the milkshake maker and 
blend until smooth and creamy. Decorate a glass with strawberry sauce, then top with whipped cream (optional).

S’mores milkshake
Ingredients
3 chocolate ice cream scoops 235 ml whole milk Handful of marshmallows
Method
Add the scoops of ice cream into the stainless steel cup, then pour in the milk and some of the marshmallows. Slide the cup into the milkshake 
maker and blend until smooth and creamy. With the remaining marshmallows, toast until browned and place on top of whipped cream (optional).

Coffee milkshake
Ingredients
3 vanilla ice cream scoops 235 ml whole milk Shot of espresso
Method
Add the scoops of ice cream into the stainless steel cup, then pour in the milk and espresso shot. Slide the cup into the milkshake maker and blend 
until smooth and creamy. Top with whipped cream (optional).

FR | Veuillez conserver ces instructions pour référence future.

À faire et à ne pas faire

Éteignez le préparateur de milk-shake et débranchez-le de l›alimentation secteur avant de changer ou d’installer des accessoires.

N’utilisez pas les accessoires s’ils sont desserrés, endommagés ou cassés.

Entretien et maintenance
Avant toute opération de nettoyage ou de maintenance, débranchez le préparateur de milk-shake de l’alimentation secteur et laissez-le 
refroidir complètement.
ÉTAPE 1 : Nettoyez le bloc principal du préparateur de milk-shake à l’aide d’un chiffon doux et humide, puis laissez sécher complètement.
N’utilisez jamais de détergents agressifs ou abrasifs, ni d’éponges abrasives pour nettoyer le préparateur de milk-shake, car cela pourrait l’endommager.
ÉTAPE 2 : Lavez le gobelet en acier inoxydable à l’eau chaude savonneuse, puis rincez et séchez soigneusement.
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ÉTAPE 3 : Pour nettoyer le mélangeur, versez de l’eau dans le gobelet en acier inoxydable puis mettez le préparateur de milk-shake en marche 
pendant environ 5 secondes.

REMARQUE : Le gobelet en acier inoxydable et le mélangeur doivent être nettoyés après chaque utilisation.

Instructions d’utilisation
Avant la première utilisation
Avant de brancher le préparateur de milk-shake à l’alimentation secteur, nettoyez-le en suivant les instructions de la section intitulée « Entretien 
et maintenance ».

REMARQUE : Lors de la première utilisation du préparateur de milk-shake, une légère odeur peut se dégager. Ceci est normal 
et disparaîtra rapidement. Veillez à assurer une ventilation suffisante autour de l’appareil.

Utilisation du préparateur de milk-shake
ÉTAPE 1 : Avant de brancher le préparateur de milk-shake à l’alimentation secteur, placez-le sur une surface plane et stable, à une hauteur confortable 
pour l’utilisateur. Vérifiez que le commutateur de sélection à 2 vitesses est réglé sur « 0 » et que le bac de récupération amovible est bien en place.
ÉTAPE 2 : Ajoutez les ingrédients dans le gobelet en acier inoxydable. Pour éviter tout débordement, ne dépassez pas le repère des 250 ml, car 
la préparation monte pendant le fonctionnement.
ÉTAPE 3 : Faites glisser le gobelet en acier inoxydable dans le clip de sécurité, puis posez-le sur la plateforme du gobelet afin de le fixer. Si vous 
utilisez un autre gobelet ne s’adaptant pas à la plateforme du gobelet, installez le couvercle du clip de sécurité sur le clip de sécurité, puis placez 
le gobelet directement sous le mélangeur.
ÉTAPE 4 : Branchez le préparateur de milk-shake sur l’alimentation secteur, puis mettez-le en marche.
ÉTAPE 5 : Mettez le préparateur de milk-shake en marche en sélectionnant « I » ou « II » à l’aide du commutateur de sélection à 2 vitesses. Le 
mélangeur commencera à tourner et mélangera les ingrédients.
ÉTAPE 6 : Une fois les ingrédients mélangés, ramenez le commutateur de sélection à 2 vitesses sur « 0 ».
ÉTAPE 7 : Pour retirer le gobelet en acier inoxydable, soulevez-le légèrement, puis tirez-le vers le bas en l’inclinant pour l’éloigner de la plateforme.
ÉTAPE 8 : Après utilisation, éteignez le préparateur de milk-shake et débranchez-le de l’alimentation secteur.

ATTENTION : La durée maximale de fonctionnement du préparateur de milk-shake est d’environ 1 minute. Laissez 
l’appareil refroidir pendant au moins 2 minutes entre chaque utilisation.

AVERTISSEMENT : N’ajoutez pas d’ingrédients dans le gobelet en acier inoxydable pendant le fonctionnement 
de l’appareil. Ne mélangez jamais de liquides chauds.

Stockage
Vérifiez que le préparateur de milk-shake est froid, propre et sec avant de le ranger dans un endroit frais et sec.
N’enroulez jamais le cordon trop serré autour du préparateur de milk-shake ; enroulez-le sans le serrer afin d’éviter de l’endommager.

Caractéristiques
Code produit : EK6628
Sortie : 220–240 V ~ 50–60 Hz

Puissance d’entrée : 100 W
Consommation électrique (mode arrêt) : 0,1 W

Recettes

REMARQUE : Pour un résultat optimal, laissez la glace ramollir avant de la mixer.

Milk-shake classique à la vanille
Ingrédients
3 boules de glace à la vanille 300 ml de lait entier 2 cuillères à soupe d’extrait de vanille
Préparation
Déposez les boules de glace dans le gobelet en acier inoxydable, puis versez le lait et l’extrait de vanille. Insérez le gobelet dans le préparateur de 
milk-shake et mélangez jusqu’à obtention d’une texture lisse et onctueuse. Décorez avec de la crème fouettée (facultatif).

Milk-shake gourmand au chocolat
Ingrédients
3 boules de glace au chocolat 300 ml de lait entier Sauce au chocolat
Préparation
Déposez les boules de glace dans le gobelet en acier inoxydable, puis versez le lait et l’extrait de vanille. Insérez le gobelet dans le préparateur de 
milk-shake et mélangez jusqu’à obtention d’une texture lisse et onctueuse. Décorez un verre avec la sauce au chocolat, puis ajoutez de la crème 
fouettée (facultatif).
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Milk-shake à la pâte de biscuits caramélisés et à la banane
Ingrédients
3 boules de glace à la vanille
1 banane, écrasée

300 ml de lait entier
3 cuillères à soupe de pâte de biscuits caramélisés

Préparation
Déposez les boules de glace dans le gobelet en acier inoxydable, puis ajoutez le lait, la banane écrasée et la pâte de biscuits caramélisés. Insérez 
le gobelet dans le préparateur de milk-shake et mélangez jusqu’à obtention d’une texture lisse et onctueuse. Décorez un verre avec un supplément 
de pâte de biscuits caramélisés fondue, puis ajoutez de la crème fouettée (facultatif).

Milk-shake à la fraise
Ingrédients
3 boules de glace à la vanille 300 ml de lait entier 225 g de fraises équeutées
Préparation
Déposez les boules de glace dans le gobelet en acier inoxydable, puis ajoutez les fraises et le lait. Insérez le gobelet dans le préparateur de 
milk-shake et mélangez jusqu’à obtention d’une texture lisse et onctueuse. Décorez un verre avec de la sauce à la fraise, puis ajoutez de la crème 
fouettée (facultatif).

Milk-shake au beurre de cacahuète et à la confiture
Ingrédients
3 boules de glace à la vanille
235 ml de lait entier

2 cuillères à soupe de confiture de fraises
2 cuillères à soupe de beurre de cacahuète

Préparation
Déposez les boules de glace dans le gobelet en acier inoxydable, puis ajoutez le lait, le beurre de cacahuète et la confiture. Insérez le gobelet dans 
le préparateur de milk-shake et mélangez jusqu’à obtention d’une texture lisse et onctueuse. Décorez un verre avec de la sauce à la fraise, puis 
ajoutez de la crème fouettée (facultatif).

Milk-shake façon s’mores
Ingrédients
3 boules de glace au chocolat 235 ml de lait entier Une poignée de guimauves
Préparation
Déposez les boules de glace dans le gobelet en acier inoxydable, puis ajoutez le lait et une partie des guimauves. Insérez le gobelet dans le 
préparateur de milk-shake et mélangez jusqu’à obtention d’une texture lisse et onctueuse. Faites griller le reste des guimauves jusqu’à ce qu’elles 
soient dorées, puis disposez-les sur la crème fouettée (facultatif).

Milk-shake au café
Ingrédients
3 boules de glace à la vanille 235 ml de lait entier Dose d’expresso
Préparation
Déposez les boules de glace dans le gobelet en acier inoxydable, puis versez le lait et la dose d’expresso. Insérez le gobelet dans le préparateur 
de milk-shake et mélangez jusqu’à obtention d’une texture lisse et onctueuse. Ajoutez de la crème fouettée sur le dessus (facultatif).

DE | Bitte bewahren Sie die Anweisungen für zukünftige Nachschlagezwecke auf.

Was man tun und lassen sollte

Schalten Sie die Milchshake-Maschine aus und trennen Sie sie vom Stromnetz, bevor Sie Zubehör wechseln oder anbringen.

Verwenden Sie kein Zubehör, wenn es lose, beschädigt oder defekt ist.

Pflege und Wartung
Vor jeder Reinigungs- oder Wartungsarbeit ziehen Sie den Netzstecker der Milchshake-Maschine und lassen Sie das Gerät vollständig abkühlen.
SCHRITT 1: Wischen Sie das Hauptgerät der Milchshake-Maschine mit einem weichen, feuchten Tuch ab und lassen Sie es vollständig trocknen.
Verwenden Sie niemals scharfe oder abrasive Reinigungsmittel oder Scheuerschwämme zur Reinigung der Milchshake-Maschine, da dies zu 
Beschädigungen führen kann.
SCHRITT 2: Reinigen Sie den Edelstahlbecher in warmem, mildem Seifenwasser, spülen Sie ihn anschließend ab und trocknen Sie ihn gründlich.
SCHRITT 3: Zum Reinigen des Rührstabs füllen Sie Wasser in den Edelstahlbecher und schalten Sie die Milchshake-Maschine für ca. 5 Sekunden ein.

HINWEIS: Der Edelstahlbecher und der Rührstab sollten nach jedem Gebrauch gereinigt werden.
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Gebrauchsanweisung
Vor dem ersten Gebrauch
Bevor Sie das Gerät an das Stromnetz anschließen, reinigen Sie die Milchshake-Maschine gemäß den Anweisungen im Abschnitt „Pflege und Wartung“.

HINWEIS: Beim ersten Gebrauch der Milchshake-Maschine kann ein leichter Geruch auftreten. Dies ist normal und verschwindet 
nach kurzer Zeit. Sorgen Sie für eine ausreichende Belüftung rund um die Milchshake-Maschine.

Verwendung der Milchshake-Maschine
SCHRITT 1: Stellen Sie die Milchshake-Maschine vor dem Anschluss an das Stromnetz auf eine ebene, stabile Fläche in einer für den Benutzer 
angenehmen Arbeitshöhe. Achten Sie darauf, dass der 2-Stufen-Wahlschalter auf „0“ steht und die herausnehmbare Abtropfschale korrekt eingesetzt ist.
SCHRITT 2: Geben Sie die Zutaten in den Edelstahlbecher. Um ein Überlaufen zu verhindern, füllen Sie den Becher nicht über die 250-ml-Markierung 
hinaus, da die Mischung während des Betriebs ansteigt.
SCHRITT 3: Schieben Sie den Edelstahlbecher in den Sicherheitsclip und stellen Sie ihn auf die Becherplattform, um den Becher zu fixieren. Wenn 
Sie einen anderen Becher verwenden, der nicht auf die Becherplattform passt, setzen Sie die Abdeckung für den Sicherheitsclip auf und stellen 
Sie den Becher direkt unter den Rührstab.
SCHRITT 4: Schließen Sie die Milchshake-Maschine an das Stromnetz an und schalten Sie sie ein.
SCHRITT 5: Schalten Sie die Milchshake-Maschine ein, indem Sie am 2-Stufen-Wahlschalter „I“ oder „II“ wählen. Der Rührstab beginnt sich zu 
drehen und vermischt die Zutaten.
SCHRITT 6: Sobald die Zutaten vermischt sind, stellen Sie den 2-Stufen-Wahlschalter wieder auf „0“.
SCHRITT 7: Um den Edelstahlbecher zu entnehmen, heben Sie ihn leicht an und ziehen Sie ihn anschließend schräg nach unten von der Plattform weg.
SCHRITT 8: Schalten Sie die Milchshake-Maschine nach der Benutzung aus und trennen Sie sie vom Stromnetz.

VORSICHT: Die maximale Betriebsdauer der Milchshake-Maschine beträgt ca. 1 Minute. Lassen Sie das Gerät 
zwischen den Anwendungen mindestens 2 Minuten abkühlen.

WARNUNG: Geben Sie während des Betriebs keine Zutaten in den Edelstahlbecher. Verarbeiten Sie niemals 
heiße Flüssigkeiten.

Aufbewahrung
Vergewissern Sie sich vor der Aufbewahrung an einem kühlen, trockenen Ort, dass die Milchshake-Maschine abgekühlt, sauber und trocken ist.
Wickeln Sie das Netzkabel niemals straff um die Milchshake-Maschine;legen Sie es locker darum, um Beschädigungen zu vermeiden.

Technische Daten
Artikelnummer: EK6628
Ausgang: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Leistung: 100 W
Leistungsaufnahme (Aus-Zustand): 0,1 W

Rezepte

HINWEIS: Für optimale Ergebnisse lassen Sie das Speiseeis vor dem Vermischen antauen.

Klassischer Vanille-Milchshake
Zutaten
3 Kugeln Vanilleeis 300 ml Vollmilch 2 EL Vanilleextrakt
Zubereitung
Geben Sie die Eiskugeln in den Edelstahlbecher und gießen Sie anschließend Milch und Vanilleextrakt hinzu. Schieben Sie den Becher in die 
Milchshake-Maschine und mixen Sie, bis die Masse glatt und cremig ist. Nach Belieben mit Schlagsahne garnieren.

Schokoladen genuss -Milchshake
Zutaten
3 Kugeln Schokoladeneis 300 ml Vollmilch Schokoladensauce
Zubereitung
Geben Sie die Eiskugeln in den Edelstahlbecher und gießen Sie anschließend Milch und Vanilleextrakt hinzu. Schieben Sie den Becher in die 
Milchshake-Maschine und mixen Sie, bis die Masse glatt und cremig ist. Verzieren Sie ein Glas mit der Schokoladensauce und geben Sie nach 
Belieben Schlagsahne darauf.

Milchshake mit Karamellkeks-Aufstrich und Banane
Zutaten
3 Kugeln Vanilleeis 1 Banane, zerdrückt 300 ml Vollmilch 3 EL Karamellkeks-Aufstrich
Zubereitung
Geben Sie die Eiskugeln in den Edelstahlbecher und fügen Sie anschließend Milch, zerdrückte Banane und Karamellkeks-Aufstrich hinzu. Schieben Sie 
den Becher in die Milchshake-Maschine und mixen Sie, bis die Masse glatt und cremig ist. Verzieren Sie ein Glas mit zusätzlichem, geschmolzenem 
Karamellkeks-Aufstrich und geben Sie nach Belieben Schlagsahne darauf.
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Süßer Erdbeer-Milchshake
Zutaten
3 Kugeln Vanilleeis 300 ml Vollmilch 225 g Erdbeeren, entstielt
Zubereitung
Geben Sie die Eiskugeln in den Edelstahlbecher und fügen Sie anschließend die Erdbeeren und die Milch hinzu. Schieben Sie den Becher in die 
Milchshake-Maschine und mixen Sie, bis die Masse glatt und cremig ist. Verzieren Sie ein Glas mit Erdbeersauce und geben Sie nach Belieben 
Schlagsahne darauf.

Milchshake mit Erdnussbutter und Konfitüre
Zutaten
3 Kugeln Vanilleeis 235 ml Vollmilch 2 EL Erdbeerkonfitüre 2 EL Erdnussbutter
Zubereitung
Geben Sie die Eiskugeln in den Edelstahlbecher und fügen Sie anschließend Milch, Erdnussbutter und Konfitüre hinzu. Schieben Sie den Becher in 
die Milchshake-Maschine und mixen Sie, bis die Masse glatt und cremig ist. Verzieren Sie ein Glas mit Erdbeersauce und geben Sie nach Belieben 
Schlagsahne darauf.

S’mores-Milchshake
Zutaten
3 Kugeln Schokoladeneis 235 ml Vollmilch Eine Handvoll Marshmallows
Zubereitung
Geben Sie die Eiskugeln in den Edelstahlbecher und fügen Sie anschließend Milch und einen Teil der Marshmallows hinzu. Schieben Sie den Becher 
in die Milchshake-Maschine und mixen Sie, bis die Masse glatt und cremig ist. Die restlichen Marshmallows rösten, bis sie gebräunt sind, und auf 
die Schlagsahne geben (optional).

Kaffee-Milchshake
Zutaten
3 Kugeln Vanilleeis 235 ml Vollmilch 1 Shot Espresso (ca. 30 ml)
Zubereitung
Geben Sie die Eiskugeln in den Edelstahlbecher und gießen Sie anschließend die Milch sowie den Espresso hinzu. Schieben Sie den Becher in die 
Milchshake-Maschine und mixen Sie, bis die Masse glatt und cremig ist. Nach Belieben mit Schlagsahne garnieren.

NL | Bewaar de instructies voor toekomstig gebruik.

Wat wel en niet te doen

Schakel het milkshakeapparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat u hulpstukken verwisselt of bevestigt.

Gebruik geen accessoires als deze loszitten, beschadigd of gebroken zijn.

Onderhoud en verzorging
Voordat u begint met reinigen of onderhoud, moet u het milkshakeapparaat loskoppelen van het stroomnet en het volledig laten afkoelen.
STAP 1: Maak de hoofdeenheid van het milkshakeapparaat schoon met een zachte, vochtige doek en laat deze volledig drogen.
Gebruik nooit agressieve of schurende reinigingsmiddelen of schuursponsjes om het milkshakeapparaat schoon te maken, omdat dit schade 
kan veroorzaken.
STAP 2: Was de roestvrijstalen beker in warm water met afwasmiddel, spoel daarna af en droog grondig.
STAP 3: Reinig de roerder door water in de roestvrijstalen beker te gieten en het milkshakeapparaat in te schakelen voor ongeveer 5 seconden.

OPMERKING: Reinig de roestvrijstalen beker en de roerder na elk gebruik.

Instructies voor gebruik
Voor eerste gebruik
Reinig het milkshakeapparaat volgens de instructies in het hoofdstuk „Onderhoud en verzorging” voordat u het op het stroomnet aansluit.

OPMERKING: Bij het eerste gebruik van het milkshakeapparaat kan er een lichte geur vrijkomen. Dit is normaal en verdwijnt 
vanzelf. Zorg voor voldoende ventilatie rondom het milkshakeapparaat.

Gebruik van het milkshakeapparaat
STAP 1: Plaats het milkshakeapparaat op een vlakke, stabiele ondergrond op een voor de gebruiker comfortabele hoogte voordat u het apparaat 
op het stroomnet aansluit. Controleer of de 2-standen keuzeschakelaar op „0” staat en de uitneembare lekbak correct is geplaatst.
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STAP 2: Voeg de ingrediënten toe aan de roestvrijstalen beker. Vul de beker niet verder dan tot aan het 250 ml-streepje om morsen te voorkomen, 
omdat het mengsel tijdens het gebruik omhoog zal komen.
STAP 3: Schuif de roestvrijstalen beker in de veiligheidsklem en zet deze op het bekerplateau, zodat de beker stevig staat. Als u een andere beker 
gebruikt die niet op het bekerplateau past, bevestig dan de afdekking op de veiligheidsklem en plaats de beker rechtstreeks onder de roerder.
STAP 4: Steek de stekker in het stopcontact en schakel het milkshakeapparaat in.
STAP 5: Zet het milkshakeapparaat aan door stand „I” of „II” te kiezen op de 2-standen keuzeschakelaar. De roerder zal beginnen te draaien en 
de ingrediënten mengen.
STAP 6: Zodra de ingrediënten gemengd zijn, zet u de 2-standen keuzeschakelaar weer op „0”.
STAP 7: Om de roestvrijstalen beker te verwijderen, tilt u deze eerst iets op en trek hem vervolgens schuin naar beneden, weg van het plateau.
STAP 8: Schakel na gebruik het milkshakeapparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact.

LET OP: De maximale gebruiksduur van het milkshakeapparaat is circa 1 minuut. Laat het milkshakeapparaat 
tussen ieder gebruik minimaal 2 minuten afkoelen.

WAARSCHUWING: Voeg geen ingrediënten toe aan de roestvrijstalen beker terwijl het apparaat in werking is. 
Meng nooit hete vloeistoffen.

Opslag
Controleer of het milkshakeapparaat is afgekoeld, schoon en droog voordat u het op een koele, droge plaats opbergt.
Wikkel het snoer nooit strak om het milkshakeapparaat; wikkel het losjes om beschadiging te voorkomen.

Specificaties
Productcode: EK6628
Uitgang: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Ingang: 100 W
Stroomverbruik (uitgeschakeld): 0,1 W

Recepten

OPMERKING: Laat voor het beste resultaat het ijs eerst even zacht worden voordat u het gaat mengen.

Klassieke vanillemilkshake
Ingrediënten
3 bolletjes vanille-ijs 300 ml volle melk 2 eetlepels vanille-extract
Bereidingswijze
Doe de bolletjes ijs in de roestvrijstalen beker, voeg vervolgens de melk en het vanille-extract toe. Plaats de beker in het milkshakeapparaat en mix 
tot het mengsel glad en romig is. Garneer met slagroom (optioneel).

Milkshake met heerlijke chocoladesmaak
Ingrediënten
3 bolletjes chocolade-ijs 300 ml volle melk Chocoladesaus
Bereidingswijze
Doe de bolletjes ijs in de roestvrijstalen beker, voeg vervolgens de melk en het vanille-extract toe. Plaats de beker in het milkshakeapparaat en mix 
tot het mengsel glad en romig is. Versier een glas met de chocoladesaus en garneer met slagroom (optioneel).

Milkshake met karamelbiscuitpasta en banaan
Ingrediënten
3 bolletjes vanille-ijs 1 banaan, geprakt 300 ml volle melk 3 eetlepels karamelbiscuitpasta
Bereidingswijze
Doe de bolletjes ijs in de roestvrijstalen beker en voeg vervolgens de melk, geprakte banaan en karamelbiscuitpasta toe. Plaats de beker in het 
milkshakeapparaat en mix tot het mengsel glad en romig is. Versier een glas met extra gesmolten karamelbiscuitpasta en garneer met slagroom (optioneel).

Zoete aardbeienmilkshake
Ingrediënten
3 bolletjes vanille-ijs 300 ml volle melk 225 g aardbeien, zonder kroontje
Bereidingswijze
Doe de bolletjes ijs in de roestvrijstalen beker, voeg vervolgens de aardbeien en de melk toe. Plaats de beker in het milkshakeapparaat en mix tot 
het mengsel glad en romig is. Versier een glas met aardbeiensaus en garneer met slagroom (optioneel).

Milkshake met pindakaas en jam
Ingrediënten
3 bolletjes vanille-ijs 235 ml volle melk 2 eetlepels aardbeienjam 2 eetlepels pindakaas
Bereidingswijze
Doe de bolletjes ijs in de roestvrijstalen beker, voeg vervolgens de melk, pindakaas en jam toe. Plaats de beker in het milkshakeapparaat en mix 
tot het mengsel glad en romig is. Versier een glas met aardbeiensaus en garneer met slagroom (optioneel).
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S’moresmilkshake
Ingrediënten
3 bolletjes chocolade-ijs 235 ml volle melk Handvol marshmallows
Bereidingswijze
Doe de bolletjes ijs in de roestvrijstalen beker, voeg vervolgens de melk en een deel van de marshmallows toe. Plaats de beker in het milkshakeapparaat 
en mix tot het mengsel glad en romig is. Rooster de resterende marshmallows tot ze goudbruin zijn en leg deze bovenop de slagroom (optioneel).

Koffiemilkshake
Ingrediënten
3 bolletjes vanille-ijs 235 ml volle melk Een espressoshot
Bereidingswijze
Doe de bolletjes ijs in de roestvrijstalen beker, voeg vervolgens de melk en de espressoshot toe. Plaats de beker in het milkshakeapparaat en mix 
tot het mengsel glad en romig is. Werk af met slagroom (optioneel).

PL | Prosimy o zachowanie instrukcji do przyszłego wykorzystania.

Zalecenia i ostrzeżenia

Przed wymianą lub montażem akcesoriów wyłącz mikser do milkshake’ów i odłącz go od sieci zasilającej.

Nie używaj akcesoriów, jeśli są luźne, uszkodzone lub pęknięte.

Konserwacja i utrzymanie
Przed przystąpieniem do czyszczenia lub konserwacji odłącz mikser do milkshake’ów od sieci zasilającej i pozwól mu całkowicie ostygnąć.
KROK 1: Wytrzyj główną jednostkę miksera do milkshake’ów miękką, wilgotną ściereczką i pozostaw do całkowitego wyschnięcia.
Nigdy nie używaj agresywnych ani ściernych detergentów lub zmywaków do czyszczenia miksera do milkshake’ów, ponieważ może to spowodować 
jego uszkodzenie.
KROK 2: Umyj kubek ze stali nierdzewnej w ciepłej wodzie z dodatkiem płynu do mycia naczyń, następnie dokładnie opłucz i starannie wysusz.
KROK 3: Aby wyczyścić mieszadło, wlej wodę do kubka ze stali nierdzewnej i włącz mikser do milkshake’ów na ok. 5 sekund.

UWAGA: Kubek ze stali nierdzewnej oraz mieszadło należy czyścić po każdym użyciu.

Instrukcje użytkowania
Przed pierwszym użyciem
Przed podłączeniem miksera do milkshake’ów do sieci zasilającej, wyczyść urządzenie zgodnie z instrukcjami zawartymi w rozdziale „Konserwacja 
i utrzymanie”.

UWAGA: Podczas pierwszego użycia miksera do milkshake’ów może pojawić się delikatny zapach. Jest to zjawisko normalne 
i ustąpi po krótkim czasie. Zapewnij odpowiednią wentylację wokół urządzenia.

Użytkowanie miksera do milkshake’ów
KROK 1: Przed podłączeniem miksera do milkshake’ów do sieci zasilającej ustaw urządzenie na płaskiej, stabilnej powierzchni na takiej wysokości, 
aby obsługa była wygodna dla użytkownika. Upewnij się, że dwustopniowy przełącznik wyboru prędkości jest ustawiony na „0”, a wyjmowana tacka 
ociekowa znajduje się na swoim miejscu.
KROK 2: Dodaj składniki do kubka ze stali nierdzewnej. Aby zapobiec rozlaniu, nie przekraczaj oznaczenia 250 ml, ponieważ w trakcie pracy 
miksera mieszanka będzie się podnosić.
KROK 3: Wsuń kubek ze stali nierdzewnej w zatrzask bezpieczeństwa i oprzyj go na platformie na kubek, aby go zabezpieczyć. Jeżeli korzystasz z innego 
kubka, który nie pasuje do platformy na kubek, załóż osłonę na zatrzask bezpieczeństwa, a następnie umieść kubek bezpośrednio pod mieszadłem.
KROK 4: Podłącz mikser do milkshake’ów do sieci zasilającej i włącz urządzenie.
KROK 5: Włącz mikser do milkshake’ów, wybierając „I” lub „II” na dwustopniowym przełączniku wyboru prędkości. Mieszadło zacznie się obracać, 
mieszając składniki.
KROK 6: Po wymieszaniu składników przestaw dwustopniowy przełącznik wyboru prędkości z powrotem na „0”.
KROK 7: Aby wyjąć kubek ze stali nierdzewnej, najpierw lekko go unieś, a następnie pociągnij pod kątem w dół, oddalając od platformy.
KROK 8: Po zakończeniu użytkowania wyłącz mikser do milkshake’ów i odłącz go od sieci zasilającej.

OSTROŻNIE: Maksymalny czas pracy miksera do milkshake’ów wynosi około 1 minutę. Po każdym użyciu należy 
pozostawić mikser do milkshake’ów do ostygnięcia przez co najmniej 2 minuty.
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OSTRZEŻENIE: Nie dodawaj składników do kubka ze stali nierdzewnej podczas pracy urządzenia. Nigdy nie 
miksuj gorących płynów.

Przechowywanie
Upewnij się, że mikser do milkshake’ów jest zimny, czysty i suchy, zanim schowasz go w chłodnym i suchym miejscu.
Nigdy nie owijaj przewodu ciasno wokół miksera do milkshake’ów; owiń go luźno, aby uniknąć uszkodzenia.

Specyfikacja
Kod produktu: EK6628
Zasilanie: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Moc wejściowa: 100 W
Pobór mocy (tryb wyłączony): 0,1 W

Przepisy

UWAGA: Aby uzyskać najlepsze rezultaty, przed miksowaniem pozwól lodom zmięknąć.

Klasyczny milkshake waniliowy
Składniki
3 gałki lodów waniliowych 300 ml mleka pełnego 2 łyżki stołowe ekstraktu waniliowego
Sposób przygotowania
Dodaj gałki lodów do kubka ze stali nierdzewnej, następnie wlej mleko oraz ekstrakt waniliowy. Wsuń kubek do miksera do milkshake’ów i miksuj, 
aż masa będzie gładka i kremowa. Udekoruj bitą śmietaną (opcjonalnie).

Czekoladowa rozkosz – milkshake
Składniki
3 gałki lodów czekoladowych 300 ml mleka pełnego Sos czekoladowy
Sposób przygotowania
Dodaj gałki lodów do kubka ze stali nierdzewnej, następnie wlej mleko oraz ekstrakt waniliowy. Wsuń kubek do miksera do milkshake’ów i miksuj, 
aż masa będzie gładka i kremowa. Udekoruj szklankę sosem czekoladowym, a następnie nałóż na wierzch bitą śmietanę (opcjonalnie).

Milkshake z kremem z karmelizowanych ciasteczek i bananem
Składniki
3 gałki lodów waniliowych
1 banan, rozgnieciony

300 ml mleka pełnego
3 łyżki stołowe kremu z karmelizowanych ciasteczek

Sposób przygotowania
Dodaj gałki lodów do kubka ze stali nierdzewnej, następnie wlej mleko, rozgniecionego banana oraz krem z karmelizowanych ciasteczek. Wsuń 
kubek do miksera do milkshake’ów i miksuj, aż masa będzie gładka i kremowa. Udekoruj szklankę dodatkową porcją roztopionego kremu z 
karmelizowanych ciasteczek, a następnie nałóż na wierzch bitą śmietanę (opcjonalnie).

Słodki milkshake truskawkowy
Składniki
3 gałki lodów waniliowych 300 ml mleka pełnego 225 g truskawek, bez szypułek
Sposób przygotowania
Dodaj gałki lodów do kubka ze stali nierdzewnej, następnie wsyp truskawki i wlej mleko. Wsuń kubek do miksera do milkshake’ów i miksuj, aż masa 
będzie gładka i kremowa. Udekoruj szklankę sosem truskawkowym, a następnie nałóż na wierzch bitą śmietanę (opcjonalnie).

Milkshake z masłem orzechowym i dżemem
Składniki
3 gałki lodów waniliowych
235 ml mleka pełnego

2 łyżki stołowe dżemu truskawkowego
2 łyżki stołowe masła orzechowego

Sposób przygotowania
Dodaj gałki lodów do kubka ze stali nierdzewnej, następnie wlej mleko, masło orzechowe i dżem. Wsuń kubek do miksera do milkshake’ów i miksuj, 
aż masa będzie gładka i kremowa. Udekoruj szklankę sosem truskawkowym, a następnie nałóż na wierzch bitą śmietanę (opcjonalnie).

Milkshake s’mores
Składniki
3 gałki lodów czekoladowych 235 ml mleka pełnego Garść pianek
Sposób przygotowania
Dodaj gałki lodów do kubka ze stali nierdzewnej, następnie wlej mleko oraz część pianek. Wsuń kubek do miksera do milkshake’ów i miksuj, aż 
masa będzie gładka i kremowa. Pozostałe pianki podpiecz, aż się zarumienią, i ułóż na wierzchu bitej śmietany (opcjonalnie).
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Milkshake kawowy
Składniki
3 gałki lodów waniliowych 235 ml mleka pełnego Porcja espresso
Sposób przygotowania
Dodaj gałki lodów do kubka ze stali nierdzewnej, następnie wlej mleko oraz porcję espresso. Wsuń kubek do miksera do milkshake’ów i miksuj, aż 
masa będzie gładka i kremowa. Na wierzch nałóż bitą śmietanę (opcjonalnie).

IT | Conservare le istruzioni per riferimento futuro.

Cosa fare e cosa non fare

Spegnere il frullatore per milkshake e scollegarlo dalla rete elettrica prima di cambiare o installare accessori.

Non utilizzare gli accessori se sono allentati, danneggiati o rotti.

Cura e manutenzione
Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o manutenzione, scollegare il frullatore per milkshake dalla rete elettrica e lasciarlo 
raffreddare completamente.
PASSO 1: Pulire il corpo principale del frullatore per milkshake con un panno morbido e umido, quindi lasciare asciugare completamente.
Non utilizzare mai detergenti aggressivi o abrasivi né pagliette per la pulizia del frullatore per milkshake, in quanto potrebbero danneggiarlo.
PASSO 2: Lavare il bicchiere in acciaio inox in acqua tiepida e sapone, quindi risciacquare e asciugare accuratamente.
PASSO 3: Per pulire l’agitatore, versare dell’acqua nel bicchiere in acciaio inox e accendere il frullatore per milkshake per circa 5 secondi.

NOTA: Il bicchiere in acciaio inox e l’agitatore devono essere puliti dopo ogni utilizzo.

Istruzioni per l’uso
Prima del primo utilizzo
Prima di collegare il frullatore per milkshake alla rete elettrica, pulirlo seguendo le istruzioni riportate nella sezione «Cura e manutenzione».

NOTA: Quando si utilizza il frullatore per milkshake per la prima volta, potrebbe svilupparsi un leggero odore. Questo è 
normale e scomparirà rapidamente. Assicurarsi che vi sia una ventilazione adeguata intorno al frullatore per milkshake.

Utilizzo del frullatore per milkshake
PASSO 1: Prima di collegare il frullatore per milkshake alla rete elettrica, posizionarlo su una superficie piana e stabile, a un’altezza comoda per 
l’utente. Assicurarsi che il selettore a 2 velocità sia impostato su «0» e che il vassoio raccogligocce estraibile sia in posizione.
PASSO 2: Inserire gli ingredienti nel bicchiere in acciaio inox. Per evitare fuoriuscite, non superare il livello di 250 ml, poiché la miscela aumenterà 
di volume durante il funzionamento.
PASSO 3: Inserire il bicchiere in acciaio inox nella clip di sicurezza e appoggiarlo sulla piattaforma per il bicchiere per assicurare il bicchiere. Se 
si utilizza un bicchiere alternativo che non si adatta alla piattaforma per il bicchiere, applicare la copertura sulla clip di sicurezza e posizionare il 
bicchiere direttamente sotto l’agitatore.
PASSO 4:  Collegare il frullatore per milkshake alla rete elettrica e accenderlo.
PASSO 5: Accendere il frullatore per milkshake selezionando «I» o «II» tramite il selettore a 2 velocità. L›agitatore inizierà a ruotare, mescolando 
gli ingredienti.
PASSO 6: Quando gli ingredienti sono stati mescolati, riportare il selettore a 2 velocità su «0».
PASSO 7: Per rimuovere il bicchiere in acciaio inox, sollevarlo leggermente, poi inclinarlo e tirarlo verso il basso, allontanandolo dalla piattaforma.
PASSO 8: Dopo l’uso, spegnere e scollegare il frullatore per milkshake dalla rete elettrica.

ATTENZIONE: Il tempo massimo di funzionamento del frullatore per milkshake è di circa 1 minuto. Lasciare 
raffreddare l’apparecchio per almeno 2 minuti tra un utilizzo e l’altro.

AVVERTENZA: Non aggiungere ingredienti nel bicchiere in acciaio inox mentre l’apparecchio è in funzione. Non 
frullare mai liquidi caldi.

Conservazione
Verificare che il frullatore per milkshake sia freddo, pulito e asciutto prima di riporlo in un luogo fresco e asciutto.
Non avvolgere mai il cavo in modo stretto attorno al frullatore per milkshake; avvolgerlo in modo morbido per evitare danni.
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Specifiche
Codice prodotto: EK6628
Alimentazione: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Potenza assorbita: 100 W
Consumo energetico (apparecchio spento): 0,1 W

Ricette

NOTA: Per ottenere risultati ottimali, lasciare ammorbidire il gelato prima di frullare.

Milkshake classico alla vaniglia
Ingredienti
3 palline di gelato alla vaniglia 300 ml di latte intero 2 cucchiai di estratto di vaniglia
Procedimento
Inserire le palline di gelato nel bicchiere in acciaio inox, quindi aggiungere il latte e l’estratto di vaniglia. Inserire il bicchiere nel frullatore per milkshake 
e frullare fino a ottenere un composto liscio e cremoso. Decorare con panna montata (facoltativo).

Milkshake goloso al cioccolato
Ingredienti
3 palline di gelato al cioccolato 300 ml di latte intero Salsa al cioccolato
Procedimento
Inserire le palline di gelato nel bicchiere in acciaio inox, quindi aggiungere il latte e l’estratto di vaniglia. Inserire il bicchiere nel frullatore per milkshake e 
frullare fino a ottenere una consistenza liscia e cremosa. Decorare un bicchiere con la salsa al cioccolato, poi completare con panna montata (facoltativo).

Milkshake con crema di biscotti al caramello e banana
Ingredienti
3 palline di gelato alla vaniglia
1 banana, schiacciata

300 ml di latte intero
3 cucchiai di crema di biscotti al caramello

Procedimento
Inserire le palline di gelato nel bicchiere in acciaio inox, quindi aggiungere il latte, la banana schiacciata e la crema di biscotti. Inserire il bicchiere 
nel frullatore per milkshake e frullare fino a ottenere una consistenza liscia e cremosa. Decorare un bicchiere con ulteriore crema di biscotti fusa, 
poi completare con panna montata (facoltativo).

Milkshake dolce alla fragola
Ingredienti
3 palline di gelato alla vaniglia 300 ml di latte intero 225 g di fragole, private del picciolo
Procedimento
Inserire le palline di gelato nel bicchiere in acciaio inox, quindi aggiungere le fragole e il latte. Inserire il bicchiere nel frullatore per milkshake e 
frullare fino a ottenere una consistenza liscia e cremosa. Decorare un bicchiere con salsa di fragole, poi completare con panna montata (facoltativo).

Milkshake con burro di arachidi e marmellata
Ingredienti
3 palline di gelato alla vaniglia
235 ml di latte intero

2 cucchiai di marmellata di fragole
2 cucchiai di burro di arachidi

Procedimento
Inserire le palline di gelato nel bicchiere in acciaio inox, quindi aggiungere il latte, il burro di arachidi e la marmellata. Inserire il bicchiere nel frullatore 
per milkshake e frullare fino a ottenere una consistenza liscia e cremosa. Decorare un bicchiere con salsa di fragole, poi completare con panna 
montata (facoltativo).

Milkshake S’mores
Ingredienti
3 palline di gelato al cioccolato 235 ml di latte intero Una manciata di marshmallow
Procedimento
Inserire le palline di gelato nel bicchiere in acciaio inox, quindi aggiungere il latte e una parte dei marshmallow. Inserire il bicchiere nel frullatore 
per milkshake e frullare fino a ottenere una consistenza liscia e cremosa. Tostare i marshmallow rimasti fino a doratura e disporli sopra la panna 
montata (facoltativo).

Milkshake al caffè
Ingredienti
3 palline di gelato alla vaniglia 235 ml di latte intero Una dose di espresso
Procedimento
Inserire le palline di gelato nel bicchiere in acciaio inox, quindi aggiungere il latte e la dose di espresso. Inserire il bicchiere nel frullatore per milkshake 
e frullare fino a ottenere una consistenza liscia e cremosa. Completare con panna montata (facoltativo).
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ES | Por favor, conserve las instrucciones para futura referencia.

Recomendaciones y advertencias

Apague la máquina para batidos y desconéctela de la red eléctrica antes de cambiar o colocar accesorios.

No utilice los accesorios si están sueltos, dañados o rotos.

Cuidado y mantenimiento
Antes de realizar cualquier limpieza o mantenimiento, desconecte la máquina para batidos de la red eléctrica y deje que se enfríe completamente.
PASO 1: Limpie la unidad principal de la máquina para batidos con un paño suave y húmedo y deje secar completamente.
No utilice nunca detergentes abrasivos ni estropajos ásperos para limpiar la máquina para batidos, ya que podrían dañarla.
PASO 2: Lave el vaso de acero inoxidable con agua tibia y jabón, después enjuáguelo y séquelo completamente.
PASO 3: Para limpiar el batidor, vierta agua en el vaso de acero inoxidable y encienda la máquina para batidos durante aproximadamente 5 segundos.

NOTA: El vaso de acero inoxidable y el batidor deben limpiarse después de cada uso.

Instrucciones de uso
Antes del primer uso
Antes de conectar la máquina para batidos a la red eléctrica, límpiela siguiendo las instrucciones del apartado titulado «Cuidado y mantenimiento».

NOTA: Al utilizar la máquina para batidos por primera vez, es posible que se perciba un ligero olor. Esto es normal y desaparecerá 
en poco tiempo. Asegúrese de que haya suficiente ventilación alrededor de la máquina para batidos.

Uso de la máquina para batidos
PASO 1: Antes de conectar la máquina para batidos a la red eléctrica, colóquela sobre una superficie plana y estable, a una altura cómoda para 
el usuario. Asegúrese de que el selector de velocidad de 2 posiciones esté en «0» y que la bandeja antigoteo extraíble esté colocada en su sitio.
PASO 2: Añada los ingredientes al vaso de acero inoxidable. Para evitar derrames, no sobrepase la marca de 250 ml, ya que la mezcla aumentará 
de volumen durante el funcionamiento.
PASO 3: Deslice el vaso de acero inoxidable en el clip de seguridad y apóyelo sobre el soporte para vaso para fijarlo correctamente. Si utiliza un vaso 
alternativo que no encaje en el soporte, coloque la cubierta del clip de seguridad sobre el clip y después sitúe el vaso directamente bajo el batidor.
PASO 4: Conecte la máquina para batidos a la red eléctrica y enciéndala.
PASO 5: Encienda la máquina para batidos eligiendo «I» o «II» en el selector de velocidad de 2 posiciones. El batidor comenzará a girar y mezclará 
los ingredientes.
PASO 6: Una vez que los ingredientes estén mezclados, coloque de nuevo el selector de velocidad de 2 posiciones en «0».
PASO 7: Para retirar el vaso de acero inoxidable, levántelo ligeramente y, a continuación, tire de él hacia abajo en un ángulo alejándolo del soporte.
PASO 8: Después de su uso, apague y desconecte la máquina para batidos de la red eléctrica.

PRECAUCIÓN: El tiempo máximo de funcionamiento de la máquina para batidos es de aproximadamente 1 minuto. 
Deje que la máquina para batidos se enfríe durante al menos 2 minutos entre cada uso.

ADVERTENCIA: No añada ingredientes al vaso de acero inoxidable mientras el aparato esté en funcionamiento. 
No mezcle nunca líquidos calientes.

Almacenamiento
Compruebe que la máquina para batidos esté fría, limpia y seca antes de guardarla en un lugar fresco y seco.
No enrolle nunca el cable firmemente alrededor de la máquina para batidos; enróllelo de forma holgada para evitar daños.

Especificaciones
Código de producto: EK6628
Salida: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Entrada: 100 W
Consumo de energía (modo apagado): 0,1 W

Recetas

NOTA: Para obtener los mejores resultados, deje que el helado se ablande antes de batirlo.
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Batido clásico de vainilla
Ingredientes
3 bolas de helado de vainilla 300 ml de leche entera 2 cucharadas soperas de extracto de vainilla
Elaboración
Añada las bolas de helado al vaso de acero inoxidable, luego vierta la leche y el extracto de vainilla. Deslice el vaso en la máquina para batidos y 
mezcle hasta obtener una textura suave y cremosa. Decore con nata montada (opcional).

Batido de chocolate irresistible
Ingredientes
3 bolas de helado de chocolate 300 ml de leche entera Salsa de chocolate
Elaboración
Añada las bolas de helado al vaso de acero inoxidable, luego vierta la leche y el extracto de vainilla. Deslice el vaso en la máquina para batidos y 
mezcle hasta obtener una textura suave y cremosa. Decore un vaso con la salsa de chocolate y termine con nata montada (opcional).

Batido de crema de galleta caramelizada y plátano
Ingredientes
3 bolas de helado de vainilla
1 plátano, machacado

300 ml de leche entera
3 cucharadas soperas de crema de galleta caramelizada

Elaboración
Añada las bolas de helado al vaso de acero inoxidable, luego vierta la leche, el plátano machacado y la crema de galleta caramelizada. Deslice 
el vaso en la máquina para batidos y mezcle hasta obtener una textura suave y cremosa. Decore un vaso con más crema de galleta caramelizada 
derretida y termine con nata montada (opcional).

Batido dulce de fresa
Ingredientes
3 bolas de helado de vainilla 300 ml de leche entera 225 g de fresas, sin tallo
Elaboración
Añada las bolas de helado al vaso de acero inoxidable, luego incorpore las fresas y la leche. Deslice el vaso en la máquina para batidos y mezcle 
hasta obtener una textura suave y cremosa. Decore un vaso con salsa de fresa y termine con nata montada (opcional).

Batido de mantequilla de cacahuete y mermelada
Ingredientes
3 bolas de helado de vainilla
235 ml de leche entera

2 cucharadas soperas de mermelada de fresa
2 cucharadas soperas de mantequilla de cacahuete

Elaboración
Añada las bolas de helado al vaso de acero inoxidable, luego vierta la leche, la mantequilla de cacahuete y la mermelada. Deslice el vaso en la 
máquina para batidos y mezcle hasta obtener una textura suave y cremosa. Decore un vaso con salsa de fresa y termine con nata montada (opcional).

Batido de s’mores
Ingredientes
3 bolas de helado de chocolate 235 ml de leche entera Un puñado de malvaviscos
Elaboración
Añada las bolas de helado al vaso de acero inoxidable, luego vierta la leche y parte de los malvaviscos. Deslice el vaso en la máquina para batidos 
y mezcle hasta obtener una textura suave y cremosa. Con los malvaviscos restantes, tuéstelos hasta que estén dorados y colóquelos sobre la nata 
montada (opcional).

Batido de café
Ingredientes
3 bolas de helado de vainilla 235 ml de leche entera Una dosis de espresso
Elaboración
Añada las bolas de helado al vaso de acero inoxidable, después vierta la leche y la dosis de espresso. Deslice el vaso en la máquina para batidos 
y mezcle hasta obtener una textura suave y cremosa. Termine con nata montada (opcional).

PT | Por favor, guarde as instruções para referência futura.

O que fazer e o que não fazer

Desligue a máquina de fazer batidos e retire-a da tomada antes de mudar ou instalar acessórios.

Não utilize acessórios se estiverem soltos, danificados ou partidos.
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Cuidados e manutenção
Antes de iniciar qualquer operação de limpeza ou manutenção, desligue a máquina de fazer batidos da tomada e deixe arrefecer completamente.
PASSO 1: Limpe a unidade principal da máquina de fazer batidos com um pano macio e húmido e deixe secar completamente.
Nunca utilize detergentes agressivos ou abrasivos nem esfregões para limpar a máquina de fazer batidos, uma vez que tal pode causar danos.
PASSO 2: Lave o copo em aço inoxidável com água morna e sabão, enxague e seque completamente.
PASSO 3: Para limpar o misturador, deite água no copo em aço inoxidável e ligue a máquina de fazer batidos durante cerca de 5 segundos.

NOTA: O copo em aço inoxidável e o misturador devem ser limpos após cada utilização.

Instruções de utilização
Antes da primeira utilização
Antes de ligar à corrente elétrica, limpe a máquina de fazer batidos seguindo as instruções da secção intitulada «Cuidados e manutenção».

NOTA: Ao utilizar a máquina de fazer batidos pela primeira vez, pode libertar-se um ligeiro odor. Isto é normal e desaparecerá 
rapidamente. Assegure uma ventilação adequada em redor da máquina de fazer batidos.

Utilização da máquina de fazer batidos
PASSO 1: Antes de ligar a máquina de fazer batidos à corrente elétrica, coloque-a sobre uma superfície plana e estável, a uma altura confortável 
para o utilizador. Certifique-se de que o interruptor seletor de 2 velocidades está na posição «0» e que o tabuleiro de recolha de pingos amovível 
está corretamente colocado.
PASSO 2: Adicione os ingredientes ao copo em aço inoxidável. Para evitar derrames, não ultrapasse a marca dos 250 ml, pois a mistura irá subir 
durante o funcionamento.
PASSO 3:  Introduza o copo em aço inoxidável no clip de segurança e apoie-o na base do copo para o fixar em segurança. Se utilizar um copo 
alternativo que não encaixe na base do copo, coloque a tampa do clip de segurança no clip de segurança e, em seguida, posicione o copo 
imediatamente sob o misturador.
PASSO 4: Ligue a máquina de fazer batidos à corrente elétrica e ligue o aparelho.
PASSO 5: Ligue a máquina de fazer batidos selecionando «I» ou «II» no interruptor seletor de 2 velocidades. O misturador começará a rodar, 
misturando os ingredientes.
PASSO 6: Assim que os ingredientes estiverem misturados, coloque novamente o interruptor seletor de 2 velocidades na posição «0».
PASSO 7: Para remover o copo em aço inoxidável, levante-o ligeiramente e depois puxe-o para baixo, inclinando-o para longe da base do copo.
PASSO 8: Após a utilização, desligue e retire a máquina de fazer batidos da tomada.

CUIDADO: O tempo máximo de funcionamento da máquina de fazer batidos é de aproximadamente 1 minuto. 
Deixe a máquina arrefecer durante pelo menos 2 minutos entre cada utilização.

AVISO: Não adicione ingredientes ao copo em aço inoxidável enquanto o aparelho estiver em funcionamento. 
Nunca misture líquidos quentes.

Armazenamento
Verifique se a máquina de fazer batidos está fria, limpa e seca antes de a guardar num local fresco e seco.
Nunca enrole o cabo de alimentação de forma apertada à volta da máquina de fazer batidos; enrole-o de forma solta para evitar danos.

Especificações
Código do produto: EK6628
Saída: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Entrada: 100 W
Consumo de energia (modo desligado): 0,1 W

Receitas

NOTA: Para obter melhores resultados, deixe o gelado amolecer antes de misturar.

Batido clássico de baunilha
Ingredientes
3 bolas de gelado de baunilha 300 ml de leite gordo 2 colheres de sopa de extrato de baunilha
Preparação
Coloque as bolas de gelado no copo em aço inoxidável, depois adicione o leite e o extrato de baunilha. Introduza o copo na máquina de fazer 
batidos e misture até obter uma consistência suave e cremosa. Decore com nata batida (opcional).
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Batido de chocolate delicioso
Ingredientes
3 bolas de gelado de chocolate 300 ml de leite gordo Molho de chocolate
Preparação
Coloque as bolas de gelado no copo em aço inoxidável, depois adicione o leite e o extrato de baunilha. Introduza o copo na máquina de fazer batidos 
e misture até obter uma textura suave e cremosa. Decore um copo com o molho de chocolate e, em seguida, cubra com nata batida (opcional).

Batido de creme de bolacha caramelizada e banana
Ingredientes
3 bolas de gelado de baunilha
1 banana, esmagada

300 ml de leite gordo
3 colheres de sopa de creme de bolacha caramelizada

Preparação
Coloque as bolas de gelado no copo em aço inoxidável, depois junte o leite, a banana esmagada e o creme de bolacha caramelizada. Introduza 
o copo na máquina de fazer batidos e misture até obter uma textura suave e cremosa. Decore um copo com um pouco de creme de bolacha 
caramelizada derretido extra e, em seguida, cubra com nata batida (opcional).

Batido doce de morango
Ingredientes
3 bolas de gelado de baunilha 300 ml de leite gordo 225 g de morangos, sem pedúnculo
Preparação
Coloque as bolas de gelado no copo em aço inoxidável, depois adicione os morangos e o leite. Introduza o copo na máquina de fazer batidos e 
misture até obter uma textura suave e cremosa. Decore um copo com molho de morango e, em seguida, cubra com nata batida (opcional).

Batido de manteiga de amendoim e compota
Ingredientes
3 bolas de gelado de baunilha
235 ml de leite gordo

2 colheres de sopa de compota 
de morango

2 colheres de sopa de manteiga 
de amendoim

Preparação
Coloque as bolas de gelado no copo em aço inoxidável, depois adicione o leite, a manteiga de amendoim e a compota. Introduza o copo na máquina 
de fazer batidos e misture até obter uma textura suave e cremosa. Decore um copo com molho de morango, depois cubra com nata batida (opcional).

Batido de S’mores
Ingredientes
3 bolas de gelado de chocolate 235 ml de leite gordo Um punhado de malvaliscos
Preparação
Coloque as bolas de gelado no copo em aço inoxidável, depois adicione o leite e parte dos malvaliscos. Introduza o copo na máquina de fazer batidos 
e misture até obter uma textura suave e cremosa. Torre os restantes malvaliscos até ficarem dourados e coloque-os por cima da nata batida (opcional).

Batido de café
Ingredientes
3 bolas de gelado de baunilha 235 ml de leite gordo Dose de café expresso
Preparação
Coloque as bolas de gelado no copo em aço inoxidável, depois adicione o leite e a dose de café expresso. Introduza o copo na máquina de fazer 
batidos e misture até obter uma textura suave e cremosa. Cubra com nata batida (opcional).

SK | Pokyny si uschovajte pre budúce použitie.

Čo robiť a čomu sa vyhnúť

Pred výmenou alebo nasadzovaním príslušenstva vypnite prístroj na prípravu milkshakov a odpojte ho od elektrickej siete.

Nepoužívajte príslušenstvo, ak je uvoľnené, poškodené alebo zlomené.

Údržba a starostlivosť
Pred akýmkoľvek čistením alebo údržbou odpojte prístroj na prípravu milkshakov od elektrickej siete a nechajte ho úplne vychladnúť.
KROK 1: Hlavnú jednotku prístroja na prípravu milkshakov utrite mäkkou vlhkou handričkou a nechajte úplne vyschnúť.
Na čistenie prístroja na prípravu milkshakov nikdy nepoužívajte agresívne alebo abrazívne čistiace prostriedky ani drsné hubky, pretože by mohlo 
dôjsť k jeho poškodeniu.
KROK 2: Nerezový pohár umyte v teplej vode s trochou saponátu, opláchnite a dôkladne osušte.
KROK 3: Na vyčistenie miešadla nalejte vodu do nerezového pohára a prístroj na prípravu milkshakov zapnite približne na 5 sekúnd.
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POZNÁMKA: Nerezový pohár aj miešadlo je potrebné po každom použití vyčistiť.

Návod na použitie
Pred prvým použitím
Pred pripojením k elektrickej sieti prístroj na prípravu milkshakov vyčistite podľa pokynov uvedených v časti „Údržba a starostlivosť“.

POZNÁMKA: Pri prvom použití prístroja na prípravu milkshakov sa môže objaviť mierny zápach. Ide o bežný jav, ktorý po 
krátkom čase vymizne. Zaistite dostatočné vetranie v okolí prístroja na prípravu milkshakov.

Používanie prístroja na prípravu milkshakov
KROK 1: Pred pripojením prístroja na prípravu milkshakov k elektrickej sieti ho umiestnite na rovný a stabilný povrch vo výške, ktorá je pre používateľa 
pohodlná. Skontrolujte, či je prepínač s dvoma rýchlosťami nastavený na „0“ a odnímateľný odkvapkávač je na mieste.
KROK 2: Pridajte suroviny do nerezového pohára. Aby ste predišli pretečeniu, neprekračujte rysku 250 ml, pretože pri prevádzke sa objem zmesi zvýši.
KROK 3: Zasuňte nerezový pohár do bezpečnostnej spony a položte ho na plošinu na pohár, čím ho zaistíte. Ak používate iný pohár, ktorý sa na 
plošinu nezmestí, nasaďte kryt na bezpečnostnú sponu a umiestnite pohár priamo pod miešadlo.
KROK 4: Zapojte prístroj na prípravu milkshakov do elektrickej siete a zapnite ho.
KROK 5: Zapnite prístroj na prípravu milkshakov nastavením prepínača s dvoma rýchlosťami na „I“ alebo „II“. Miešadlo sa začne otáčať a 
premiešavať suroviny.
KROK 6: Keď sú suroviny premiešané, nastavte prepínač s dvoma rýchlosťami späť na „0“.
KROK 7: Na vybratie nerezového pohára ho najskôr jemne nadvihnite a potom stiahnite šikmo nadol smerom od plošiny.
KROK 8: Po použití prístroj na prípravu milkshakov vypnite a odpojte ho  od elektrickej siete.

UPOZORNENIE: Maximálna doba nepretržitej prevádzky prístroja na prípravu milkshakov je približne 1 minúta. 
Medzi jednotlivými použitiami nechajte prístroj na prípravu milkshakov vychladnúť aspoň 2 minúty.

VAROVANIE: Počas prevádzky prístroja nepridávajte suroviny do nerezového pohára. Nikdy nemixujte horúce tekutiny.

Skladovanie
Pred uskladnením na chladnom a suchom mieste sa uistite, že prístroj na prípravu milkshakov je vychladnutý, čistý a suchý.
Nikdy neomotávajte sieťový kábel tesne okolo prístroja na prípravu milkshakov. Omotajte ho voľne, aby ste predišli poškodeniu.

Technické údaje
Kód produktu: EK6628
Napájanie: 220–240 V~ 50–60 Hz

Príkon: 100 W
Spotreba energie (vypnutý režim): 0,1 W

Recepty

POZNÁMKA: Pre dosiahnutie najlepších výsledkov nechajte zmrzlinu pred mixovaním zmäknúť.

Klasický vanilkový mliečny kokteil
Suroviny
3 kopčeky vanilkovej zmrzliny 300 ml plnotučného mlieka 2 polievkové lyžice vanilkového extraktu
Postup
Kopčeky zmrzliny vložte do nerezového pohára, potom prilejte mlieko a vanilkový extrakt. Pohár zasuňte do prístroja na prípravu milkshakov a 
mixujte, kým zmes nie je hladká a krémová. Ozdobte šľahačkou (voliteľné).

Čokoládový mliečny kokteil
Suroviny
3 kopčeky čokoládovej zmrzliny 300 ml plnotučného mlieka Čokoládová poleva
Postup
Kopčeky zmrzliny vložte do nerezového pohára, potom prilejte mlieko a vanilkový extrakt. Pohár zasuňte do prístroja na prípravu milkshakov a mixujte, 
kým nebude zmes hladká a krémová. Servírovací pohár ozdobte čokoládovou polevou a navrch pridajte šľahačku (voliteľné).
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Mliečny kokteil s karamelizovanou sušienkovou nátierkou a banánom
Suroviny
3 kopčeky vanilkovej zmrzliny
1 roztlačený banán

300 ml plnotučného mlieka
3 polievkové lyžice karamelizovanej sušienkovej nátierky

Postup
Kopčeky zmrzliny vložte do nerezového pohára, potom prilejte mlieko, roztlačený banán a sušienkovú nátierku. Pohár zasuňte do prístroja na 
prípravu milkshakov a mixujte, kým zmes nie je hladká a krémová. Pohár na servírovanie ozdobte porciou rozohriatej sušienkovej nátierky a navrch 
pridajte šľahačku (voliteľné).

Sladký jahodový mliečny kokteil
Suroviny
3 kopčeky vanilkovej zmrzliny 300 ml plnotučného mlieka 225 g očistených jahôd
Postup
Kopčeky zmrzliny vložte do nerezového pohára, potom pridajte jahody a mlieko. Pohár zasuňte do prístroja na prípravu milkshakov a mixujte, kým 
zmes nebude hladká a krémová. Pohár na servírovanie ozdobte jahodovou polevou a navrch pridajte šľahačku (voliteľné).

Mliečny kokteil s arašidovým maslom a džemom
Suroviny
3 kopčeky vanilkovej zmrzliny
235 ml plnotučného mlieka

2 polievkové lyžice jahodového džemu
2 polievkové lyžice arašidového masla

Postup
Kopčeky zmrzliny vložte do nerezového pohára, potom prilejte mlieko, arašidové maslo a džem. Pohár zasuňte do prístroja na prípravu milkshakov 
a mixujte, kým zmes nebude hladká a krémová. Pohár na servírovanie ozdobte jahodovou polevou a navrch pridajte šľahačku (voliteľné).

S’mores mliečny kokteil
Suroviny
3 kopčeky čokoládovej zmrzliny 235 ml plnotučného mlieka Hrsť penových cukríkov
Postup
Kopčeky zmrzliny vložte do nerezového pohára, potom prilejte mlieko a časť penových cukríkov. Pohár zasuňte do prístroja na prípravu milkshakov 
a mixujte, kým zmes nebude hladká a krémová. Zvyšné penové cukríky opražte dozlatista a položte navrch na šľahačku (voliteľné).

Kávový mliečny kokteil
Suroviny
3 kopčeky vanilkovej zmrzliny 235 ml plnotučného mlieka Porcia espressa
Postup
Kopčeky zmrzliny vložte do nerezového pohára, potom prilejte mlieko a porciu espressa. Pohár zasuňte do prístroja na prípravu milkshakov a mixujte, 
kým nebude zmes hladká a krémová. Navrch pridajte šľahačku (voliteľné).

CZ | Návod si prosím uschovejte pro pozdější potřebu.

Co dělat a čemu se vyhnout

Před výměnou nebo nasazováním příslušenství přístroj na výrobu mléčných koktejlů vypněte a odpojte od elektrické sítě.

Nepoužívejte příslušenství, pokud je uvolněné, poškozené nebo rozbité.

Péče a údržba
Před zahájením jakéhokoli čištění nebo údržby odpojte přístroj na výrobu mléčných koktejlů od elektrické sítě a nechte jej zcela vychladnout.
KROK 1: Hlavní jednotku přístroje na výrobu mléčných koktejlů otřete měkkým navlhčeným hadříkem a nechte důkladně oschnout.
K čištění přístroje na výrobu mléčných koktejlů nikdy nepoužívejte agresivní nebo abrazivní čisticí prostředky ani drátěnky – mohli byste zařízení poškodit.
KROK 2: Nádobu z nerezové oceli umyjte v teplé vodě s mycím prostředkem, opláchněte a důkladně osušte.
KROK 3: Pro čištění míchadla nalijte vodu do nádoby z nerezové oceli a zapněte přístroj na výrobu mléčných koktejlů na přibližně 5 sekund.

POZNÁMKA: Nádobu z nerezové oceli a míchadlo je třeba po každém použití vyčistit.

Návod k obsluze
Před prvním použitím
Před připojením k elektrické síti přístroj na výrobu mléčných koktejlů vyčistěte podle pokynů v části „Péče a údržba“.



21

POZNÁMKA: Při prvním použití přístroje na výrobu mléčných koktejlů může dojít k mírnému zápachu. Jedná se o běžný jev, 
který brzy odezní. Zajistěte dostatečné větrání v okolí přístroje.

Použití přístroje na výrobu mléčných koktejlů
KROK 1: Před připojením přístroje na výrobu mléčných koktejlů k elektrické síti umístěte přístroj na rovný a stabilní povrch ve výšce pohodlné pro 
uživatele. Ujistěte se, že dvoupolohový přepínač rychlosti je nastaven na „0” a odkapávací miska je nasazena.
KROK 2: Vložte suroviny do nádoby z nerezové oceli. Aby nedošlo k přetečení, nepřekračujte rysku 250 ml, protože při provozu směs stoupá.
KROK 3: Zasuňte nádobu z nerezové oceli do bezpečnostní spony a pevně ji zajistěte opřením o podstavec na nádobu. Pokud používáte jinou 
nádobu, která se na podstavec nevejde, nasaďte na bezpečnostní sponu kryt a nádobu postavte přímo pod míchadlo.
KROK 4: Zapojte přístroj na výrobu mléčných koktejlů do elektrické sítě a zapněte jej.
KROK 5: Zapněte přístroj na výrobu mléčných koktejlů přepnutím dvoupolohového přepínače rychlosti na „I“ nebo „II“. Míchadlo se začne otáčet 
a míchat suroviny.
KROK 6: Jakmile jsou suroviny promíchány, přepněte dvoupolohový přepínač rychlosti zpět na „0“.
KROK 7: Pro vyjmutí nádoby z nerezové oceli ji nejprve mírně nadzvedněte a poté ji stáhněte šikmo dolů směrem od podstavce.
KROK 8: Po použití přístroj na výrobu mléčných koktejlů vypněte a odpojte od elektrické sítě.

UPOZORNĚNÍ: Maximální doba nepřetržitého provozu přístroje na výrobu mléčných koktejlů je přibližně 1 minuta. 
Po každém použití nechte přístroj alespoň 2 minuty vychladnout.

VAROVÁNÍ: Do nádoby z nerezové oceli nepřidávejte suroviny během chodu přístroje. Nikdy nemixujte horké tekutiny.

Skladování
Před uložením na chladné a suché místo se ujistěte, že je přístroj na výrobu mléčných koktejlů vychladlý, čistý a suchý.
Napájecí kabel nikdy neomotávejte těsně kolem přístroje na výrobu mléčných koktejlů; omotejte jej volně, abyste zabránili poškození.

Technické údaje
Kód produktu: EK6628
Napájení: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Příkon: 100 W
Spotřeba energie (vypnutý režim): 0,1 W

Recepty

POZNÁMKA: Pro dosažení nejlepších výsledků nechte zmrzlinu před mixováním změknout.

Klasický vanilkový mléčný koktejl
Suroviny
3 kopečky vanilkové zmrzliny 300 ml plnotučného mléka 2 polévkové lžíce vanilkového extraktu
Postup
Vložte kopečky zmrzliny do nádoby z nerezové oceli, poté přilijte mléko a vanilkový extrakt. Nádobu zasuňte do přístroje na výrobu mléčných koktejlů 
a mixujte, dokud nebude směs hladká a krémová. Ozdobte šlehačkou (volitelné).

Čokoládový mléčný koktejl
Suroviny
3 kopečky čokoládové zmrzliny 300 ml plnotučného mléka Čokoládová omáčka
Postup
Vložte kopečky zmrzliny do nádoby z nerezové oceli, poté přilijte mléko a vanilkový extrakt. Nádobu zasuňte do přístroje na výrobu mléčných koktejlů 
a mixujte, dokud nebude směs hladká a krémová. Sklenici ozdobte čokoládovou omáčkou a navrch přidejte šlehačku (volitelné).

Mléčný koktejl s karamelizovanou sušenkovou pomazánkou a banánem
Suroviny
3 kopečky vanilkové zmrzliny
1 rozmačkaný banán

300 ml plnotučného mléka
3 polévkové lžíce karamelizované sušenkové pomazánky

Postup
Vložte kopečky zmrzliny do nádoby z nerezové oceli, poté přilijte mléko, rozmačkaný banán a sušenkovou pomazánku. Nádobu zasuňte do přístroje 
na výrobu mléčných koktejlů a mixujte, dokud nebude směs hladká a krémová. Sklenici ozdobte další rozpuštěnou sušenkovou pomazánkou a 
navrch přidejte šlehačku (volitelné).
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Sladký jahodový mléčný koktejl
Suroviny
3 kopečky vanilkové zmrzliny 300 ml plnotučného mléka 225 g jahod, zbavených stopek
Postup
Vložte kopečky zmrzliny do nádoby z nerezové oceli, poté přidejte jahody a mléko. Nádobu zasuňte do přístroje na výrobu mléčných koktejlů a 
mixujte, dokud nebude směs hladká a krémová. Sklenici ozdobte jahodovou omáčkou a navrch přidejte šlehačku (volitelné).

Mléčný koktejl s arašídovým máslem a džemem
Suroviny
3 kopečky vanilkové zmrzliny
235 ml plnotučného mléka

2 polévkové lžíce jahodového džemu
2 polévkové lžíce arašídového másla

Postup
Vložte kopečky zmrzliny do nádoby z nerezové oceli, poté přilijte mléko, arašídové máslo a džem. Nádobu zasuňte do přístroje na výrobu mléčných 
koktejlů a mixujte, dokud nebude směs hladká a krémová. Sklenici ozdobte jahodovou omáčkou a navrch přidejte šlehačku (volitelné).

Mléčný koktejl S’mores
Suroviny
3 kopečky čokoládové zmrzliny 235 ml plnotučného mléka Hrst pěnových bonbonů
Postup
Vložte kopečky zmrzliny do nádoby z nerezové oceli, poté přilijte mléko a část pěnových bonbonů. Nádobu zasuňte do přístroje na výrobu mléčných 
koktejlů a mixujte, dokud nebude směs hladká a krémová. Zbylé pěnové bonbony opékejte do zlatohněda a položte je navrch na šlehačku (volitelné).

Kávový mléčný koktejl
Suroviny
3 kopečky vanilkové zmrzliny 235 ml plnotučného mléka Dávka espressa
Postup
Vložte kopečky zmrzliny do nádoby z nerezové oceli, poté přilijte mléko a dávku espressa. Nádobu zasuňte do přístroje na výrobu mléčných koktejlů 
a mixujte, dokud nebude směs hladká a krémová. Navrch přidejte šlehačku (volitelné).

RO | Vă rugăm să păstrați instrucțiunile pentru consultări ulterioare.

Recomandări și interdicții

Opriți aparatul pentru milkshake și deconectați-l de la sursa principală de alimentare înainte de a schimba sau monta accesorii.

Nu utilizați accesoriile dacă sunt slăbite, deteriorate sau rupte.

Îngrijire și întreținere
Înainte de a efectua orice operațiune de curățare sau întreținere, deconectați aparatul pentru milkshake de la sursa principală de alimentare și 
lăsați-l să se răcească complet.
PASUL 1: Ștergeți unitatea principală a aparatului pentru milkshake cu o cârpă moale și umedă, apoi lăsați-o să se usuce complet.
Nu folosiți niciodată detergenți de curățare agresivi sau abrazivi și nici bureți abrazivi pentru curățarea aparatului pentru milkshake, deoarece acest 
lucru poate cauza deteriorări.
PASUL 2: Spălați cana din oțel inoxidabil cu apă călduță cu săpun, apoi clătiți-o și uscați-o complet.
PASUL 3: Pentru curățarea paletei de amestecare, turnați apă în cana din oțel inoxidabil și porniți aparatul pentru milkshake timp de aproximativ 
5 secunde.

NOTĂ: Cana din oțel inoxidabil și paleta de amestecare trebuie curățate după fiecare utilizare.

Instrucțiuni de utilizare
Înainte de prima utilizare
Înainte de a conecta aparatul pentru milkshake la sursa principală de alimentare, curățați-l urmând instrucțiunile din secțiunea intitulată „Îngrijire 
și întreținere”.

NOTĂ: La prima utilizare a aparatului pentru milkshake, este posibil să apară un ușor miros. Acest lucru este normal și va 
dispărea în scurt timp. Asigurați o ventilație suficientă în jurul aparatului pentru milkshake.
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Utilizarea aparatului pentru milkshake
PASUL 1: Înainte de a conecta aparatul pentru milkshake la sursa principală de alimentare, așezați-l pe o suprafață plană și stabilă, la o înălțime confortabilă 
pentru utilizator. Asigurați-vă că comutatorul selector cu 2 viteze este poziționat pe „0” și că tava pentru scurgere detașabilă este montată corect.
PASUL 2: Adăugați ingredientele în cana din oțel inoxidabil. Pentru a preveni vărsarea, nu depășiți nivelul de 250 ml, deoarece amestecul va crește 
în volum în timpul funcționării.
PASUL 3: Introduceți cana din oțel inoxidabil în clema de siguranță și sprijiniți-o pe suportul pentru cană pentru a o fixa. Dacă utilizați o altă cană care 
nu se potrivește pe suportul pentru cană, montați capacul pe clema de siguranță și așezați cana direct sub paleta de amestecare.
PASUL 4: Conectați aparatul pentru milkshake la sursa principală de alimentare și porniți-l.
PASUL 5: Porniți aparatul pentru milkshake selectând „I” sau „II” pe comutatorul selector cu 2 viteze. Paleta de amestecare va începe să se rotească, 
omogenizând ingredientele.
PASUL 6: După ce ingredientele au fost amestecate, comutați comutatorul selector cu 2 viteze înapoi pe „0”.
PASUL 7: Pentru a scoate cana din oțel inoxidabil, ridicați-o ușor, apoi trageți-o oblic în jos, îndepărtând-o de suport.
PASUL 8: După utilizare, opriți aparatul pentru milkshake și deconectați-l de la sursa principală de alimentare.

ATENȚIE: Timpul maxim de funcționare continuă al aparatului pentru milkshake este de aproximativ 1 minut. Lăsați 
aparatul să se răcească cel puțin 2 minute între utilizări consecutive.

AVERTISMENT: Nu adăugați ingrediente în cana din oțel inoxidabil în timp ce aparatul este în funcțiune. Nu 
amestecați niciodată lichide fierbinți.

Depozitare
Asigurați-vă că aparatul pentru milkshake este rece, curat și uscat înainte de a-l depozita într-un loc răcoros și uscat.
Nu înfășurați niciodată cablul strâns în jurul aparatului pentru milkshake; înfășurați-l lejer pentru a preveni deteriorarea.

Specificații tehnice
Cod produs: EK6628
Alimentare: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Putere: 100 W
Consum de energie (în modul oprit): 0,1 W

Rețete

NOTĂ: Pentru rezultate optime, lăsați înghețata să se înmoaie înainte de amestecare.

Milkshake clasic de vanilie
Ingrediente
3 cupe de înghețată de vanilie 300 ml lapte integral 2 linguri de extract de vanilie
Mod de preparare
Adăugați cupele de înghețată în cana din oțel inoxidabil, apoi turnați laptele și extractul de vanilie. Introduceți cana în aparatul pentru milkshake și 
mixați până la obținerea unui amestec fin și cremos. Decorați cu frișcă (opțional).

Milkshake cu bunătate de ciocolată
Ingrediente
3 cupe de înghețată de ciocolată 300 ml lapte integral Sos de ciocolată
Mod de preparare
Adăugați cupele de înghețată în cana din oțel inoxidabil, apoi turnați laptele și extractul de vanilie. Introduceți cana în aparatul pentru milkshake și 
mixați până la obținerea unui amestec fin și cremos. Decorați un pahar cu sos de ciocolată, apoi acoperiți cu frișcă (opțional).

Milkshake cu cremă de biscuiți caramelizați și banană
Ingrediente
3 cupe de înghețată de vanilie
1 banană, pasată

300 ml lapte integral
3 linguri de cremă de biscuiți caramelizați

Mod de preparare
Adăugați cupele de înghețată în cana din oțel inoxidabil, apoi turnați laptele, banana pasată și crema de biscuiți caramelizați. Introduceți cana 
în aparatul pentru milkshake și mixați până la obținerea unui amestec fin și cremos. Decorați un pahar cu cremă de biscuiți caramelizați topită 
suplimentară, apoi adăugați frișcă (opțional).

Milkshake dulce de căpșuni
Ingrediente
3 cupe de înghețată de vanilie 300 ml lapte integral 225 g căpșuni, curățate de codițe
Mod de preparare
Adăugați cupele de înghețată în cana din oțel inoxidabil, apoi turnați căpșunile și laptele. Introduceți cana în aparatul pentru milkshake și mixați până 
când amestecul devine fin și cremos. Decorați un pahar cu sos de căpșuni, apoi acoperiți cu frișcă (opțional).
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Milkshake cu unt de arahide și dulceață
Ingrediente
3 cupe de înghețată de vanilie 235 ml lapte integral 2 linguri de dulceață de căpșuni 2 linguri de unt de arahide
Mod de preparare
Adăugați cupele de înghețată în cana din oțel inoxidabil, apoi turnați laptele, untul de arahide și dulceața. Introduceți cana în aparatul pentru milkshake 
și mixați până la obținerea unui amestec fin și cremos. Decorați un pahar cu sos de căpșuni, apoi acoperiți cu frișcă (opțional).

Milkshake cu biscuiți, ciocolată și bezea („S’mores”)
Ingrediente
3 cupe de înghețată de ciocolată 235 ml lapte integral O mână de bezele
Mod de preparare
Adăugați cupele de înghețată în cana din oțel inoxidabil, apoi turnați laptele și o parte din bezele. Introduceți cana în aparatul pentru milkshake și 
mixați până când amestecul devine fin și cremos. Prăjiți restul de bezele până se rumenesc, apoi așezați-le deasupra frișcăi (opțional).

Milkshake cu cafea
Ingrediente
3 cupe de înghețată de vanilie 235 ml lapte integral O porție de espresso
Mod de preparare
Adăugați cupele de înghețată în cana din oțel inoxidabil, apoi turnați laptele și porția de espresso. Introduceți cana în aparatul pentru milkshake și 
mixați până când amestecul devine fin și cremos. Acoperiți cu frișcă (opțional).

TR | Lütfen ileride başvurmak üzere talimatları saklayınız.

Yapılması ve yapılmaması gerekenler

Aksesuarları değiştirmeden veya takmadan önce milkshake makinesini kapatın ve ana güç kaynağından çıkarın.

Aksesuarlar gevşek, hasarlı veya kırık ise kesinlikle kullanmayınız.

Bakım ve temizlik
Herhangi bir temizlik veya bakım işlemine başlamadan önce, milkshake makinesinin fişini ana güç kaynağından çekin ve tamamen soğumasını bekleyin.
ADIM 1: Milkshake makinesi ana ünitesini yumuşak ve nemli bir bezle silin, ardından iyice kurumasını bekleyin.
Milkshake makinesini temizlerken, hiçbir zaman sert veya aşındırıcı temizlik deterjanları ya da ovucu süngerler kullanmayınız; bu tür ürünler cihaza 
zarar verebilir.
ADIM 2: Paslanmaz çelik kupayı ılık sabunlu suyla yıkayın, ardından durulayıp iyice kurulayın.
ADIM 3: Karıştırıcıyı temizlemek için paslanmaz çelik kupaya su koyun ve milkshake makinesini yaklaşık 5 saniye çalıştırın.

NOT: Paslanmaz çelik kupa ve karıştırıcı her kullanımdan sonra temizlenmelidir.

Kullanım talimatları
İlk kullanımdan önce
Cihazı ana güç kaynağına bağlamadan önce, “Bakım ve temizlik” başlıklı bölümdeki talimatlara uygun olarak milkshake makinesini temizleyiniz.

NOT: Milkshake makinesi ilk kez kullanıldığında hafif bir koku çıkabilir. Bu normaldir ve kısa sürede geçecektir. Cihazın 
etrafında yeterli havalandırma sağlayınız.

Milkshake makinesinin kullanımı
ADIM 1: Milkshake makinesini ana güç kaynağına bağlamadan önce, cihazı kullanıcıya uygun yükseklikte düz ve sağlam bir zemine yerleştiriniz. 
2 kademeli hız seçme düğmesinin “0” konumunda olduğundan ve çıkarılabilir damlama tablasının takılı olduğundan emin olunuz.
ADIM 2: Malzemeleri paslanmaz çelik kupaya ekleyiniz. Çalışma sırasında karışım yükseleceğinden taşmayı önlemek için 250 ml işaretini geçmeyiniz.
ADIM 3: Paslanmaz çelik kupayı emniyet mandalına kaydırarak takınız ve kupayı sabitlemek için kupa platformu üzerine yerleştiriniz. Eğer kupa 
platformuna uymayan farklı bir kupa kullanıyorsanız, önce emniyet mandalı kapağını emniyet mandalına takınız, ardından kupayı doğrudan karıştırıcının 
altına yerleştiriniz.
ADIM 4: Milkshake makinesinin fişini ana güç kaynağına takınız ve cihazı açınız.
ADIM 5: 2 kademeli hız seçme düğmesini “I” veya “II” konumuna getirerek milkshake makinesini çalıştırınız. Karıştırıcı dönmeye başlayacak ve 
malzemeleri karıştıracaktır.
ADIM 6: Malzemeler karıştıktan sonra, 2 kademeli hız seçme düğmesini tekrar “0” konumuna getiriniz.
ADIM 7: Paslanmaz çelik kupayı çıkarmak için, kupayı platformdan uzaklaşacak şekilde eğimli olarak aşağı doğru çekmeden önce hafifçe yukarı kaldırınız.
ADIM 8: Kullanım sonrası  milkshake makinesini kapatınız ve fişini ana güç kaynağından çıkarınız.
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DİKKAT: Milkshake makinesinin azami çalışma süresi yaklaşık 1 dakikadır. Her kullanımdan sonra milkshake 
makinesinin en az 2 dakika soğumasını sağlayınız.

UYARI: Cihaz çalışırken paslanmaz çelik kupaya malzeme eklemeyiniz. Sıcak sıvıları hiçbir zaman karıştırmayınız.

Saklama
Milkshake makinesini serin ve kuru bir yerde saklamadan önce cihazın tamamen soğumuş, temizlenmiş ve kuru olduğundan emin olunuz.
Kabloyu milkshake makinesinin etrafına asla sıkıca sarmayınız; zarar görmemesi için gevşek şekilde sarınız.

Teknik Özellikler
Ürün kodu: EK6628
Çıkış: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Giriş: 100 W
Güç tüketimi (kapalı modda): 0.1 W

Tarifler

NOT: En iyi sonuç için, dondurmayı karıştırmadan önce yumuşamasını bekleyiniz.

Klasik vanilyalı milkshake
Malzemeler
3 top vanilya dondurması 300 ml tam yağlı süt 2 yemek kaşığı vanilya özü
Hazırlanışı
Dondurma toplarını paslanmaz çelik kupaya ekleyin, ardından sütü ve vanilya özünü ilave edin. Kupayı milkshake makinesine yerleştirip karışım 
pürüzsüz ve kremsi bir kıvam alana kadar karıştırın. İsteğe bağlı olarak üzerini krem şanti ile süsleyebilirsiniz.

Bol çikolatalı milkshake
Malzemeler
3 top çikolatalı dondurma 300 ml tam yağlı süt Çikolata sosu
Hazırlanışı
Dondurma toplarını paslanmaz çelik kupaya ekleyin, ardından sütü ve vanilya özünü ilave edin. Kupayı milkshake makinesine yerleştirip karışım 
pürüzsüz ve kremsi bir kıvam alana kadar karıştırın. Bir bardağı çikolata sosu ile süsleyin, ardından isteğe bağlı olarak üzerini krem şanti ile tamamlayın.

Karamelize bisküvi ezmeli ve muzlu milkshake
Malzemeler
3 top vanilya dondurması
1 adet muz, ezilmiş

300 ml tam yağlı süt
3 yemek kaşığı karamelize bisküvi ezmesi

Hazırlanışı
Dondurma toplarını paslanmaz çelik kupaya ekleyin, ardından sütü, ezilmiş muzu ve bisküvi ezmesini ilave edin. Kupayı milkshake makinesine 
yerleştirip karışım pürüzsüz ve kremsi bir kıvam alana kadar karıştırın. Bir bardağı ekstra erimiş bisküvi ezmesiyle süsleyin, isteğe bağlı olarak üzerine 
krem şanti ekleyin.

Tatlı çilekli milkshake
Malzemeler
3 top vanilya dondurması 300 ml tam yağlı süt 225 g çilek, sapları temizlenmiş
Hazırlanışı
Dondurma toplarını paslanmaz çelik kupaya ekleyin, ardından çilekleri ve sütü ilave edin. Kupayı milkshake makinesine yerleştirip karışım pürüzsüz 
ve kremsi bir kıvam alana kadar karıştırın. Bir bardağı çilek sosu ile süsleyin, isteğe bağlı olarak üzerine krem şanti ekleyin.

Fıstık ezmeli ve reçelli milkshake
Malzemeler
3 top vanilya dondurması 235 ml tam yağlı süt 2 yemek kaşığı çilek reçeli 2 yemek kaşığı fıstık ezmesi
Hazırlanışı
Dondurma toplarını paslanmaz çelik kupaya ekleyin, ardından sütü, fıstık ezmesini ve reçeli ilave edin. Kupayı milkshake makinesine yerleştirip karışım 
pürüzsüz ve kremsi bir kıvam alana kadar karıştırın. Bir bardağı çilek sosu ile süsleyin, isteğe bağlı olarak üzerine krem şanti ekleyin.

S’mores’li milkshake
Malzemeler
3 top çikolatalı dondurma 235 ml tam yağlı süt Bir avuç marşmelov
Hazırlanışı
Dondurma toplarını paslanmaz çelik kupaya ekleyin, ardından sütü ve bir miktar marşmelovu ilave edin. Kupayı milkshake makinesine yerleştirip 
karışım pürüzsüz ve kremsi bir kıvam alana kadar karıştırın. Kalan marşmelovları hafifçe kızarana kadar közleyin ve isteğe bağlı olarak krem şantinin 
üzerine yerleştiriniz.
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Kahveli milkshake
Malzemeler
3 top vanilya dondurması 235 ml tam yağlı süt 1 ölçü espresso
Hazırlanışı
Dondurma toplarını paslanmaz çelik kupaya ekleyin, ardından sütü ve espressoyu ilave edin. Kupayı milkshake makinesine yerleştirip karışım pürüzsüz 
ve kremsi bir kıvam alana kadar karıştırın. İsteğe bağlı olarak üzerine krem şanti ekleyin.

SI | Navodila shranite za morebitno kasnejšo uporabo.

Kaj smete in česa ne smete

Preden zamenjate ali namestite dodatke, izklopite aparat za pripravo mlečnih napitkov in ga odklopite iz električnega omrežja.

Dodatkov ne uporabljajte, če so zrahljani, poškodovani ali zlomljeni.

Vzdrževanje in nega
Pred čiščenjem ali vzdrževalnimi deli izključite aparat za pripravo mlečnih napitkov iz električnega omrežja in pustite, da se popolnoma ohladi.
1. KORAK: Glavno enoto aparata za pripravo mlečnih napitkov obrišite z mehko, vlažno krpo in jo popolnoma osušite.
Aparata za pripravo mlečnih napitkov nikoli ne čistite z agresivnimi ali abrazivnimi čistili oziroma grobimi gobicami, saj lahko poškodujete napravo.
2. KORAK: Posodo iz nerjavečega jekla operite v topli vodi z blagim detergentom, nato jo temeljito sperite in popolnoma osušite.
3. KORAK: Za čiščenje mešala nalijte vodo v posodo iz nerjavečega jekla in aparat za pripravo mlečnih napitkov vključite za približno 5 sekund.

OPOMBA: Posodo iz nerjavečega jekla in mešalo je treba očistiti po vsaki uporabi.

Navodila za uporabo
Pred prvo uporabo
Pred priklopom na električno omrežje očistite aparat za pripravo mlečnih napitkov v skladu z navodili iz poglavja „Vzdrževanje in nega“.

OPOMBA: Pri prvi uporabi aparata za pripravo mlečnih napitkov se lahko pojavi rahel vonj. To je običajno in bo hitro izginilo. 
Zagotovite dovolj prezračevanja v okolici aparata.

Uporaba aparata za pripravo mlečnih napitkov
1. KORAK: Preden aparat za pripravo mlečnih napitkov priključite na električno omrežje, ga postavite na ravno in stabilno površino na višini, ki je 
uporabniku udobna. Preverite, da je 2-stopenjsko stikalo za izbiro hitrosti nastavljeno na „0“ in da je odstranljiva posoda za kapljanje pravilno nameščena.
2. KORAK: Sestavine dodajte v posodo iz nerjavečega jekla. Da preprečite razlitje, ne prekoračite označbe za 250 ml, saj se bo mešanica med 
delovanjem dvignila.
3. KORAK:  Posodo iz nerjavečega jekla potisnite v varnostno sponko in jo naslonite na podstavek za posodo, da bo posoda varno postavljena. 
Če uporabljate drugo posodo, ki ne ustreza podstavku za posodo, najprej namestite pokrov varnostne sponke na varnostno sponko, nato posodo 
postavite neposredno pod mešalo.
4. KORAK: Priključite aparat za pripravo mlečnih napitkov na električno omrežje in ga vklopite.
5. KORAK: Aparat za pripravo mlečnih napitkov vklopite tako, da na 2-stopenjskem stikalu za izbiro hitrosti izberete „I“ ali „II“. Mešalo se bo začelo 
vrteti in s tem zmešalo sestavine.
6. KORAK: Ko so sestavine zmešane, premaknite 2-stopenjsko stikalo za izbiro hitrosti nazaj na „0“.
7. KORAK: Za odstranitev posode iz nerjavečega jekla jo najprej nekoliko privzdignite, nato jo povlecite pod kotom navzdol, stran od podstavka.
8. KORAK: Po uporabi izklopite in odklopite aparat za pripravo mlečnih napitkov iz električnega omrežja.

POZOR: Najdaljši čas neprekinjenega delovanja aparata za pripravo mlečnih napitkov je približno 1 minuta. Med 
posameznimi uporabami pustite, da se aparat ohladi vsaj 2 minuti.

OPOZORILO: Ne dodajajte sestavin v posodo iz nerjavečega jekla med delovanjem aparata. Nikoli ne mešajte 
vročih tekočin.

Shranjevanje
Pred shranjevanjem v hladen in suh prostor preverite, ali je aparat za pripravo mlečnih napitkov ohlajen, čist in popolnoma suh.
Nikoli ne ovijajte kabla tesno okoli aparata za pripravo mlečnih napitkov; ovijte ga ohlapno, da preprečite poškodbe.
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Tehnične specifikacije
Šifra izdelka: EK6628
Izhod: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Vhodna moč: 100 W
Poraba energije (v izklopljenem stanju): 0,1 W

Recepti

OPOMBA: Za najboljše rezultate pustite, da se sladoled zmehča pred mešanjem.

Klasični vanilijev mlečni napitek
Sestavine
3 kepice vanilijevega sladoleda 300 ml polnomastnega mleka 2 žlici vanilijevega ekstrakta
Postopek
Kepice sladoleda dajte v posodo iz nerjavečega jekla, nato prilijte mleko in vanilijev ekstrakt. Posodo namestite v aparat za pripravo mlečnih napitkov 
in mešajte, dokler zmes ni gladka in kremasta. Po želji okrasite s stepeno smetano.

Čokoladni mlečni napitek
Sestavine
3 kepice čokoladnega sladoleda 300 ml polnomastnega mleka Čokoladni preliv
Postopek
Kepice sladoleda dajte v posodo iz nerjavečega jekla, nato prilijte mleko in vanilijev ekstrakt. Posodo namestite v aparat za pripravo mlečnih 
napitkov in mešajte, dokler zmes ni gladka in kremasta. Kozarec okrasite s čokoladnim prelivom, nato po vrhu dodajte stepeno smetano (po želji).

Mlečni napitek z namazom iz karameliziranih piškotov in banano
Sestavine
3 kepice vanilijevega sladoleda
1 banana, pretlačena

300 ml polnomastnega mleka
3 žlice namaza iz karameliziranih piškotov

Postopek
Kepice sladoleda dajte v posodo iz nerjavečega jekla, nato prilijte mleko, pretlačeno banano in namaz iz piškotov. Posodo namestite v aparat za 
pripravo mlečnih napitkov in mešajte, dokler zmes ni gladka in kremasta. Kozarec okrasite z dodatno stopljenim namazom iz piškotov, nato po vrhu 
dodajte stepeno smetano (po želji).

Sladek jagodni mlečni napitek
Sestavine
3 kepice vanilijevega sladoleda 300 ml polnomastnega mleka 225 g jagod, očiščenih
Postopek
Kepice sladoleda dajte v posodo iz nerjavečega jekla, nato dodajte jagode in prilijte mleko. Posodo namestite v aparat za pripravo mlečnih napitkov 
in mešajte, dokler zmes ni gladka in kremasta. Kozarec okrasite z jagodnim prelivom, nato po vrhu dodajte stepeno smetano (po želji).

Mlečni napitek z arašidovim maslom in marmelado
Sestavine
3 kepice vanilijevega sladoleda 235 ml polnomastnega mleka 2 žlici jagodne marmelade 2 žlici arašidovega masla
Postopek
Kepice sladoleda dajte v posodo iz nerjavečega jekla, nato prilijte mleko, arašidovo maslo in marmelado. Posodo namestite v aparat za pripravo 
mlečnih napitkov in mešajte, dokler zmes ni gladka in kremasta. Kozarec okrasite z jagodnim prelivom, nato po vrhu dodajte stepeno smetano (po želji).

S’mores mlečni napitek
Sestavine
3 kepice čokoladnega sladoleda 235 ml polnomastnega mleka Pest penastih bonbonov
Postopek
Kepice sladoleda dajte v posodo iz nerjavečega jekla, nato prilijte mleko in dodajte nekaj penastih bonbonov. Posodo namestite v aparat za pripravo 
mlečnih napitkov in mešajte, dokler zmes ni gladka in kremasta. Preostale penaste bonbone popecite do zlato rjave barve ter jih položite na vrh 
stepene smetane (po želji).

Kavni mlečni napitek
Sestavine
3 kepice vanilijevega sladoleda 235 ml polnomastnega mleka 1 espresso (približno 30 ml)
Postopek
Kepice sladoleda dajte v posodo iz nerjavečega jekla, nato prilijte mleko in espresso. Posodo namestite v aparat za pripravo mlečnih napitkov in 
mešajte, dokler zmes ni gladka in kremasta. Po vrhu dodajte stepeno smetano (po želji).
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HR | Sačuvajte upute za kasniju uporabu.

Što smijete, a što ne smijete

Isključite aparat za pripremu milkshakea i odspojite ga iz električne mreže prije zamjene ili postavljanja nastavaka.

Nemojte koristiti nastavke ako su olabavljeni, oštećeni ili slomljeni.

Čišćenje i održavanje
Prije nego što započnete s čišćenjem ili održavanjem, isključite aparat za pripremu milkshakea iz električne mreže i pustite da se potpuno ohladi.
KORAK 1: Obrišite glavnu jedinicu aparata za milkshake mekanom, vlažnom krpom i ostavite da se potpuno osuši.
Nikada nemojte čistiti aparat za pripremu milkshakea grubim ili abrazivnim sredstvima za čišćenje ili spužvicama za ribanje, jer to može uzrokovati oštećenje.
KORAK 2: Operite čašu od nehrđajućeg čelika u toploj vodi sa sapunicom, zatim isperite i temeljito osušite.
KORAK 3: Za čišćenje mješača ulijte vodu u čašu od nehrđajućeg čelika i uključite aparat za pripremu milkshakea na otprilike 5 sekundi.

NAPOMENA: Čašu od nehrđajućeg čelika i mješač potrebno je očistiti nakon svake uporabe.

Upute za uporabu
Prije prve uporabe
Prije spajanja na električnu mrežu, očistite aparat za pripremu milkshakea prema uputama iz odjeljka „Čišćenje i održavanje”.

NAPOMENA: Prilikom prvog korištenja aparata za pripremu milkshakea može se pojaviti lagani miris. To je uobičajeno i ubrzo 
će nestati. Osigurajte dovoljno ventilacije oko aparata za pripremu milkshakea.

Uporaba aparata za pripremu milkshakea
KORAK 1: Prije spajanja aparata za pripremu milkshakea na električnu mrežu, postavite aparat na ravnu i stabilnu površinu na visini koja odgovara 
korisniku. Provjerite je li prekidač za odabir dviju brzina postavljen na „0” i je li uklonjiva posuda za skupljanje kapljica postavljena.
KORAK 2: Dodajte sastojke u čašu od nehrđajućeg čelika. Kako biste spriječili prolijevanje, nemojte prelaziti oznaku od 250 ml, jer će se smjesa 
tijekom rada podići.
KORAK 3: Uvucite čašu od nehrđajućeg čelika u sigurnosnu kopču i postavite je na postolje za čašu kako biste je učvrstili. Ako koristite drugu čašu 
koja ne odgovara postolju, postavite poklopac na sigurnosnu kopču, a zatim čašu smjestite izravno ispod mješača.
KORAK 4: Uključite aparat za pripremu milkshakea u električnu mrežu, a zatim ga uključite.
KORAK 5: Uključite aparat za pripremu milkshakea odabirom „I” ili „II” na prekidaču za odabir dviju brzina. Mješač će početi rotirati i miješati sastojke.
KORAK 6: Kada su sastojci izmiješani, vratite prekidač za odabir dviju brzina na „0”.
KORAK 7: Za uklanjanje čaše od nehrđajućeg čelika, lagano je podignite prije nego što je pod kutom povučete prema dolje, dalje od postolja.
KORAK 8: Nakon uporabe isključite aparat za pripremu milkshakea i odspojite ga iz električne mreže.

OPREZ: Najdulje vrijeme neprekidnog rada aparata za pripremu milkshakea iznosi približno 1 minutu. Nakon svake 
uporabe ostavite aparat da se hladi najmanje 2 minute.

UPOZORENJE: Nemojte dodavati sastojke u čašu od nehrđajućeg čelika dok je uređaj u radu. Nikada nemojte 
miješati vruće tekućine.

Pohrana
Prije pohranjivanja na hladno i suho mjesto, provjerite je li aparat za pripremu milkshakea ohlađen, čist i potpuno suh.
Nemojte čvrsto omatati kabel oko aparata za pripremu milkshakea; omotajte ga labavo kako biste izbjegli oštećenje.

Tehničke specifikacije
Šifra proizvoda: EK6628
Izlaz: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Ulaz: 100 W
Potrošnja energije (u isključenom načinu rada): 0,1 W

Recepti

NAPOMENA: Za najbolje rezultate ostavite sladoled da omekša prije miješanja.
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Klasični milkshake od vanilije
Sastojci
3 kuglice sladoleda od vanilije 300 ml punomasnog mlijeka 2 jušne žlice ekstrakta vanilije
Postupak
Stavite kuglice sladoleda u čašu od nehrđajućeg čelika, zatim ulijte mlijeko i ekstrakt vanilije. Uvucite čašu u aparat za pripremu milkshakea i miksajte 
dok smjesa ne postane glatka i kremasta. Po želji ukrasite šlagom.

Milkshake pun čokoladnog užitka
Sastojci
3 kuglice čokoladnog sladoleda 300 ml punomasnog mlijeka Čokoladni preljev
Postupak
Stavite kuglice sladoleda u čašu od nehrđajućeg čelika, zatim dodajte mlijeko i ekstrakt vanilije. Uvucite čašu u aparat za pripremu milkshakea i 
miksajte dok smjesa ne postane glatka i kremasta. Čašu iznutra ukrasite čokoladnim preljevom, a zatim po vrhu, po želji, dodajte šlag.

Milkshake od banane i namaza od karameliziranih keksa
Sastojci
3 kuglice sladoleda od vanilije
1 banana, zgnječena

300 ml punomasnog mlijeka
3 jušne žlice namaza od karameliziranih keksa

Postupak
Stavite kuglice sladoleda u čašu od nehrđajućeg čelika, zatim ulijte mlijeko, dodajte zgnječenu bananu i namaz od karameliziranih keksa. Uvucite 
čašu u aparat za pripremu milkshakea i miksajte dok smjesa ne postane glatka i kremasta. Čašu iznutra ukrasite dodatnim otopljenim namazom od 
karameliziranih keksa, a po želji na vrh dodajte šlag.

Slatki jagodni milkshake
Sastojci
3 kuglice sladoleda od vanilije 300 ml punomasnog mlijeka 225 g jagoda, očišćenih od peteljki
Postupak
Stavite kuglice sladoleda u čašu od nehrđajućeg čelika, zatim dodajte jagode i mlijeko. Uvucite čašu u aparat za pripremu milkshakea i miksajte dok 
smjesa ne postane glatka i kremasta. Čašu iznutra ukrasite preljevom od jagode, a po želji na vrh dodajte šlag.

Milkshake od maslaca od kikirikija i džema
Sastojci
3 kuglice sladoleda od vanilije
235 ml punomasnog mlijeka

2 jušne žlice džema od jagoda
2 jušne žlice maslaca od kikirikija

Postupak
Stavite kuglice sladoleda u čašu od nehrđajućeg čelika, zatim dodajte mlijeko, maslac od kikirikija i džem. Uvucite čašu u aparat za pripremu milkshakea 
i miksajte dok smjesa ne postane glatka i kremasta. Čašu iznutra ukrasite preljevom od jagode, a po želji na vrh dodajte šlag.

Milkshake s okusom s’mores
Sastojci
3 kuglice čokoladnog sladoleda 235 ml punomasnog mlijeka Pregršt marshmallow bombona
Postupak
Stavite kuglice sladoleda u čašu od nehrđajućeg čelika, zatim ulijte mlijeko i dio marshmallow bombona. Uvucite čašu u aparat za pripremu milkshakea 
i miksajte dok smjesa ne postane glatka i kremasta. Preostale marshmallow bombone prepecite dok ne poprime zlatnosmeđu boju i stavite ih na 
vrh šlaga (po želji).

Milkshake od kave
Sastojci
3 kuglice sladoleda od vanilije 235 ml punomasnog mlijeka Jedna doza espressa
Postupak
Stavite kuglice sladoleda u čašu od nehrđajućeg čelika, zatim ulijte mlijeko i dozu espressa. Uvucite čašu u aparat za pripremu milkshakea i miksajte 
dok smjesa ne postane glatka i kremasta. Po želji na vrh dodajte šlag.

BG | Моля, съхранявайте инструкциите за бъдеща справка.

Препоръки и забрани

Изключете уреда за млечни шейкове и го извадете от електрическата мрежа, преди да сменяте или поставяте приставки.

Не използвайте приставки, ако са разхлабени, повредени или счупени.
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Грижа и поддръжка
Преди да пристъпите към почистване или поддръжка, изключете уреда за млечни шейкове от електрическата мрежа и го оставете да 
изстине напълно.
СТЪПКА 1: Почистете основното тяло на уреда за млечни шейкове с мека, влажна кърпа и оставете да изсъхне напълно.
Никога не почиствайте уреда за млечни шейкове с агресивни или абразивни почистващи препарати, нито с телени гъби, тъй като това 
може да го повреди.
СТЪПКА 2: Измийте чашата от неръждаема стомана в топла сапунена вода, след това изплакнете и подсушете старателно.
СТЪПКА 3: За почистване на бъркалката налейте вода в чашата от неръждаема стомана и включете уреда за млечни шейкове за около 
5 секунди.

ЗАБЕЛЕЖКА: Чашата от неръждаема стомана и бъркалката трябва да се почистват след всяка употреба.

Инструкции за употреба
Преди първата употреба
Преди да свържете уреда за млечни шейкове към електрическата мрежа, го почистете според указанията в раздела „Грижа и поддръжка“.

ЗАБЕЛЕЖКА: При първа употреба на уреда за млечни шейкове може да се появи лека миризма. Това е нормално и 
ще отшуми бързо. Осигурете достатъчна вентилация около уреда за млечни шейкове.

Използване на уреда за млечни шейкове
СТЪПКА 1: Преди да свържете уреда за млечни шейкове към електрическата мрежа, поставете го върху равна и стабилна повърхност 
на височина, удобна за потребителя. Уверете се, че превключвателят с 2 скорости е в положение „0“ и подвижната тава за отцеждане е 
поставена на мястото си.
СТЪПКА 2: Добавете съставките в чашата от неръждаема стомана. За да предотвратите разливане, не превишавайте обозначението от 
250 ml, тъй като сместа ще се повиши по време на работа.
СТЪПКА 3: Плъзнете чашата от неръждаема стомана в предпазната щипка и я поставете върху поставката за чаша, за да я фиксирате. Ако 
използвате друга чаша, която не пасва на поставката за чаша, поставете капака на предпазната щипка върху предпазната щипка, след 
което сложете чашата директно под бъркалката.
СТЪПКА 4: Свържете уреда за млечни шейкове към електрическата мрежа и го включете.
СТЪПКА 5: Включете уреда за млечни шейкове, като изберете „I“ или „II“ на превключвателя с 2 скорости. Бъркалката ще започне да се 
върти и ще смеси съставките.
СТЪПКА 6: След като съставките са смесени, върнете превключвателя с 2 скорости обратно в положение „0“.
СТЪПКА 7: За да извадите чашата от неръждаема стомана, повдигнете я леко и след това я издърпайте под ъгъл надолу и далеч от поставката.
СТЪПКА 8: След употреба изключете уреда за млечни шейкове и го извадете от електрическата мрежа.

ВНИМАНИЕ: Максималното време за непрекъсната работа на уреда за млечни шейкове е приблизително 
1 минута. Оставете уреда за млечни шейкове да изстине най-малко 2 минути между всяка употреба.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Не добавяйте съставки в чашата от неръждаема стомана, докато уредът работи. 
Никога не смесвайте горещи течности.

Съхранение
Уверете се, че уредът за млечни шейкове е изстинал, чист и сух, преди да го приберете на хладно и сухо място.
Никога не навивайте захранващия кабел плътно около уреда за млечни шейкове; навийте го свободно, за да избегнете повреждане.

Технически характеристики
Код на продукта: EK6628
Изход: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Вход: 100 W
Консумация на енергия (в изключен режим): 0,1 W

Рецепти

ЗАБЕЛЕЖКА: За най-добри резултати оставете сладоледа да омекне преди смесване.

Класически ванилов млечен шейк
Съставки
3 топки ванилов сладолед 300 ml пълномаслено мляко 2 супени лъжици ванилов екстракт
Начин на приготвяне
Поставете топките сладолед в чашата от неръждаема стомана, след това налейте млякото и ваниловия екстракт. Плъзнете чашата в уреда 
за млечни шейкове и разбийте до получаване на гладка и кремообразна смес. Украсете с разбита сметана (по желание).
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Шоколадово удоволствие – млечен шейк
Съставки
3 топки шоколадов сладолед 300 ml пълномаслено мляко Шоколадов сос
Начин на приготвяне
Поставете топките сладолед в чашата от неръждаема стомана, след това налейте млякото и ваниловия екстракт. Плъзнете чашата в уреда 
за млечни шейкове и смесете до получаване на гладка и кремообразна консистенция. Украсете сервиращата чаша с шоколадовия сос, 
след това добавете разбита сметана отгоре (по желание).

Млечен шейк с карамелизирана бисквитена паста и банан
Съставки
3 топки ванилов сладолед
1 банан, намачкан

300 ml пълномаслено мляко
3 супени лъжици карамелизирана бисквитена паста

Начин на приготвяне
Поставете топките сладолед в чашата от неръждаема стомана, след това добавете млякото, намачкания банан и бисквитената паста. 
Плъзнете чашата в уреда за млечни шейкове и смесете до получаване на гладка и кремообразна консистенция. Украсете сервиращата 
чаша с малко допълнително разтопена бисквитена паста, след което гарнирайте с разбита сметана (по желание).

Сладък ягодов млечен шейк
Съставки
3 топки ванилов сладолед 300 ml пълномаслено мляко 225 г ягоди, почистени от дръжките
Начин на приготвяне
Поставете топките сладолед в чашата от неръждаема стомана, след това добавете ягодите и млякото. Плъзнете чашата в уреда за млечни 
шейкове и разбийте до получаване на гладка и кремообразна консистенция. Украсете сервиращата чаша с ягодов сос, след което 
гарнирайте с разбита сметана (по желание).

Млечен шейк с фъстъчено масло и сладко
Съставки
3 топки ванилов сладолед
235 ml пълномаслено мляко

2 супени лъжици ягодово сладко
2 супени лъжици фъстъчено масло

Начин на приготвяне
Поставете топките сладолед в чашата от неръждаема стомана, след това добавете млякото, фъстъченото масло и сладкото. Плъзнете 
чашата в уреда за млечни шейкове и разбийте до получаване на гладка и кремообразна консистенция. Украсете сервиращата чаша с 
ягодов сос, след което гарнирайте с разбита сметана (по желание).

Млечен шейк „Сморс“
Съставки
3 топки шоколадов сладолед 235 ml пълномаслено мляко Шепа маршмелоу
Начин на приготвяне
Поставете топките сладолед в чашата от неръждаема стомана, след това добавете млякото и част от маршмелоуто. Плъзнете чашата в 
уреда за млечни шейкове и разбийте до получаване на гладка и кремообразна консистенция. Останалите маршмелоу изпичете до леко 
златист цвят и ги поставете върху разбитата сметана (по желание).

Млечен шейк с кафе
Съставки
3 топки ванилов сладолед 235 ml пълномаслено мляко Доза еспресо
Начин на приготвяне
Поставете топките сладолед в чашата от неръждаема стомана, след това налейте млякото и еспресото. Плъзнете чашата в уреда за млечни 
шейкове и разбийте до получаване на гладка и кремообразна консистенция. Гарнирайте с разбита сметана (по желание).

LT | Prašome išsaugoti instrukciją ateičiai.

Ką daryti ir ko vengti

Išjunkite kokteilių plakiklį ir atjunkite jį nuo elektros tinklo prieš keisdami ar montuodami priedus.

Nenaudokite priedų, jei jie yra laisvi, pažeisti ar sulūžę.

Priežiūra ir valymas
Prieš pradėdami bet kokius valymo ar priežiūros darbus, atjunkite kokteilių plakiklį nuo elektros tinklo ir leiskite jam visiškai atvėsti.
1 ŽINGSNIS: Nuvalykite kokteilių plakiklio pagrindinį bloką minkšta, drėgna šluoste ir leiskite jam visiškai išdžiūti.
Niekada nenaudokite agresyvių ar abrazyvinių valymo priemonių ar šveitiklių kokteilių plakiklio valymui, nes tai gali pažeisti įrenginį.
2 ŽINGSNIS: Nerūdijančio plieno taurę nuplaukite šiltu vandeniu su muilu, gerai išskalaukite ir kruopščiai nusausinkite.
3 ŽINGSNIS: Norėdami išvalyti maišyklę, įpilkite vandens į nerūdijančio plieno taurę ir įjunkite kokteilių plakiklį maždaug 5 sekundėms.
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PASTABA: Nerūdijančio plieno taurę ir maišyklę būtina išvalyti po kiekvieno naudojimo.

Naudojimo instrukcija
Prieš pirmą naudojimą
Prieš prijungdami prietaisą prie elektros tinklo, nuvalykite kokteilių plakiklį, vadovaudamiesi skyriuje „Priežiūra ir valymas“ pateiktomis instrukcijomis.

PASTABA: Pirmą kartą naudojant kokteilių plakiklį gali pasklisti nedidelis kvapas. Tai normalu ir greitai išnyks. Užtikrinkite 
tinkamą vėdinimą aplink kokteilių plakiklį.

Kokteilių plakiklio naudojimas
1 ŽINGSNIS: Prieš prijungdami kokteilių plakiklį prie elektros tinklo, pastatykite jį ant lygaus ir stabilaus paviršiaus tokiame aukštyje, kad būtų patogu 
naudotojui. Įsitikinkite, kad dviejų greičių pasirinkimo jungiklis yra nustatytas ties „0“ ir nuimamas lašėjimo padėklas yra savo vietoje.
2 ŽINGSNIS: Sudėkite ingredientus į nerūdijančio plieno taurę. Kad išvengtumėte išsiliejimo, nepripilkite daugiau nei iki 250 ml žymos, nes plakimo 
metu mišinys kils aukštyn.
3 ŽINGSNIS: Įstumkite nerūdijančio plieno taurę į saugos spaustuką ir tvirtai pastatykite ją ant taurės platformos, kad taurė būtų pritvirtinta. Jei 
naudojate kitokią taurę, kuri netelpa ant taurės platformos, uždėkite saugos spaustuko dangtelį ant spaustuko ir tada taurę padėkite tiesiai po maišykle.
4 ŽINGSNIS: Prijunkite kokteilių plakiklį prie elektros tinklo ir įjunkite kokteilių plakiklį.
5 ŽINGSNIS: Įjunkite kokteilių plakiklį, nustatydami dviejų greičių pasirinkimo jungiklį ties „I“ arba „II“. Maišyklė pradės suktis ir sumaišys ingredientus.
6 ŽINGSNIS: Kai ingredientai bus sumaišyti, perjunkite dviejų greičių pasirinkimo jungiklį atgal į „0“ padėtį.
7 ŽINGSNIS: Norėdami nuimti nerūdijančio plieno taurę, truputį ją pakelkite, tada patraukite žemyn kampu nuo platformos.
8 ŽINGSNIS: Po naudojimo išjunkite kokteilių plakiklį ir atjunkite jį nuo  elektros tinklo.

ATSARGIAI: Maksimalus nepertraukiamo kokteilių plakiklio veikimo laikas yra apie 1 minutė. Po kiekvieno naudojimo 
leiskite kokteilių plakikliui atvėsti bent 2 minutes.

ĮSPĖJIMAS: Nedėkite ingredientų į nerūdijančio plieno taurę prietaisui veikiant. Niekada neplakite karštų skysčių.

Laikymas
Prieš laikydami vėsioje, sausoje vietoje, įsitikinkite, kad kokteilių plakiklis yra atvėsęs, švarus ir sausas.
Niekada neapvyniokite laido stipriai aplink kokteilių plakiklį; apvyniokite jį laisvai, kad nepažeistumėte prietaiso.

Techninės specifikacijos
Prekės kodas: EK6628
Įtampa: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Galia: 100 W
Energijos suvartojimas (išjungus prietaisą): 0,1 W

Receptai

PASTABA: Geriausiems rezultatams pasiekti prieš plakdami palikite ledus šiek tiek suminkštėti.

Klasikinis vanilinis pieno kokteilis
Ingredientai
3 kaušeliai vanilinių ledų 300 ml nenugriebto pieno 2 valg. š. vanilės ekstrakto
Gaminimo būdas
Įdėkite ledų kaušelius į nerūdijančio plieno taurę, supilkite pieną ir vanilės ekstraktą. Įstatykite taurę į kokteilių plakiklį ir sumaišykite iki vientisos, 
kreminės konsistencijos. Papuoškite plakta grietinėle (nebūtina).

Šokoladinio gardumo pieno kokteilis
Ingredientai
3 kaušeliai šokoladinių ledų 300 ml nenugriebto pieno Šokoladinis padažas
Gaminimo būdas
Įdėkite ledų kaušelius į nerūdijančio plieno taurę, supilkite pieną ir vanilės ekstraktą. Įstatykite taurę į kokteilių plakiklį ir sumaišykite iki vientisos, 
kreminės konsistencijos. Stiklą papuoškite šokoladiniu padažu, o ant viršaus uždėkite plakta grietinėle (nebūtina).
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Karamelizuotų sausainių kremo ir bananų pieno kokteilis
Ingredientai
3 kaušeliai vanilinių ledų
1 sutrintas bananas

300 ml nenugriebto pieno
3 valg. š. karamelizuotų sausainių kremo

Gaminimo būdas
Įdėkite ledų kaušelius į nerūdijančio plieno taurę, tada supilkite pieną, sudėkite sutrintą bananą ir sausainių kremą. Įstatykite taurę į kokteilių plakiklį ir 
plakite, kol masė taps vientisa ir kreminė. Stiklinę papuoškite papildomai ištirpintu sausainių kremu, o ant viršaus uždėkite plakta grietinėle (nebūtina).

Saldus braškinis pieno kokteilis
Ingredientai
3 kaušeliai vanilinių ledų 300 ml nenugriebto pieno 225 g nuvalytų braškių
Gaminimo būdas
Įdėkite ledų kaušelius į nerūdijančio plieno taurę, tada sudėkite braškes ir supilkite pieną. Įstatykite taurę į kokteilių plakiklį ir plakite iki vientisos, 
kreminės masės. Stiklinę papuoškite braškių padažu, o ant viršaus uždėkite plakta grietinėle (nebūtina).

Žemės riešutų sviesto ir uogienės pieno kokteilis
Ingredientai
3 kaušeliai vanilinių ledų 235 ml nenugriebto pieno 2 valg. š. braškių uogienės 2 valg. š. žemės riešutų sviesto
Gaminimo būdas
Įdėkite ledų kaušelius į nerūdijančio plieno taurę, tada supilkite pieną, įdėkite žemės riešutų sviestą ir uogienę. Įstatykite taurę į kokteilių plakiklį ir 
plakite iki vientisos, kreminės masės. Stiklinę papuoškite braškių padažu, o ant viršaus uždėkite plakta grietinėle (nebūtina).

S’mores pieno kokteilis
Ingredientai
3 kaušeliai šokoladinių ledų 235 ml nenugriebto pieno Sauja zefyrų
Gaminimo būdas
Įdėkite ledų kaušelius į nerūdijančio plieno taurę, supilkite pieną ir dalį zefyrų. Įstatykite taurę į kokteilių plakiklį ir plakite iki vientisos, kreminės 
konsistencijos. Likusius zefyrus paskrudinkite iki rudos spalvos ir uždėkite ant plaktos grietinėlės (nebūtina).

Kavos pieno kokteilis
Ingredientai
3 kaušeliai vanilinių ledų 235 ml nenugriebto pieno Espresso kavos porcija
Gaminimo būdas
Įdėkite ledų kaušelius į nerūdijančio plieno taurę, tada supilkite pieną ir espresso kavą. Įstatykite taurę į kokteilių plakiklį ir plakite iki vientisos, 
kreminės masės. Papuoškite plakta grietinėle (nebūtina).

HU | Kérjük, őrizze meg az útmutatót későbbi használatra.

Amit szabad és amit tilos

Az alkatrészek cseréje vagy felszerelése előtt kapcsolja ki a tejturmix készítő gépet, majd húzza ki a hálózati csatlakozót a konnektorból.

Ne használja a tartozékokat, ha azok lazák, sérültek vagy töröttek.

Kezelés és karbantartás
Bármilyen tisztítási vagy karbantartási művelet megkezdése előtt húzza ki a tejturmix készítő gépet a hálózati áramforrásból, és hagyja teljesen kihűlni.
1. LÉPÉS: Törölje át a tejturmix készítő gép főegységét puha, nedves ruhával, majd hagyja teljesen megszáradni.
Soha ne használjon erős, maró vagy súrolószert, illetve durva tisztítószivacsot a tejturmix készítő gép tisztításához, mivel ezek károsíthatják a készüléket.
2. LÉPÉS: Mossa el a rozsdamentes acél kelyhet meleg, szappanos vízben, majd öblítse le és szárítsa meg alaposan.
3. LÉPÉS: A keverő tisztításához öntsön vizet a rozsdamentes acél kehelybe, majd kapcsolja be a tejturmix készítő gépet körülbelül 5 másodpercre.

MEGJEGYZÉS: A rozsdamentes acél kehelyt és a keverőt minden használat után meg kell tisztítani.

Használati utasítás
Első használat előtt
Mielőtt a hálózati áramforráshoz csatlakoztatná, tisztítsa meg a tejturmix készítő gépet a „Kezelés és karbantartás” című fejezetben leírtak szerint.

MEGJEGYZÉS: Az első használat alkalmával enyhe szag jelentkezhet a tejturmix készítő gépnél. Ez normális jelenség, amely 
hamarosan megszűnik. Gondoskodjon megfelelő szellőzésről a készülék környezetében.
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A tejturmix készítő gép használata
1. LÉPÉS: Mielőtt a tejturmix készítő gépet csatlakoztatná a hálózati áramforráshoz, helyezze el a készüléket egy sík, stabil felületen, a felhasználó 
számára kényelmes magasságban. Győződjön meg róla, hogy a 2 sebességfokozatú választókapcsoló 0” állásban van, és hogy a kivehető 
cseppfelfogó tálca a helyén van.
2. LÉPÉS: Helyezze az összetevőket a rozsdamentes acél kehelybe. Hogy elkerülje a kifolyást, ne lépje túl a 250 ml-es jelzést, mert a keverék 
működés közben megemelkedik.
3. LÉPÉS:  Tolja be a rozsdamentes acél kelyhet a biztonsági reteszbe, majd helyezze a kehelytartó platformra, hogy a kehely stabilan rögzüljön. 
Ha más típusú kelyhet használ, amely nem illeszkedik a kehelytartó platformra, helyezze fel a biztonsági retesz fedelét a biztonsági reteszre, majd 
állítsa a kelyhet közvetlenül a keverő alá.
4. LÉPÉS: Dugja be a tejturmix készítő gépet a hálózati aljzatba, majd kapcsolja be.
5. LÉPÉS: Kapcsolja be a tejturmix készítő gépet úgy, hogy a 2 sebességfokozatú választókapcsolón az „I” vagy „II” állást választja. A keverő forogni 
kezd, és összekeveri az összetevőket.
6. LÉPÉS: Miután az összetevők összekeveredtek, állítsa vissza a 2 sebességfokozatú választókapcsolót „0” állásba.
7. LÉPÉS: A rozsdamentes acél kehely eltávolításához először kissé emelje meg, majd húzza le ferdén, a platformtól elfelé.
8. LÉPÉS: Használat után kapcsolja ki a tejturmix készítő gépet, majd húzza ki a hálózati aljzatból.

FIGYELEM: A tejturmix készítő gép maximális működési ideje körülbelül 1 perc. Minden használat után hagyja a 
készüléket legalább 2 percig hűlni.

FIGYELMEZTETÉS: Ne adjon hozzá összetevőket a rozsdamentes acél kehelybe, amíg a készülék működésben 
van. Soha ne keverjen forró folyadékokat.

Tárolás
Győződjön meg róla, hogy a tejturmix készítő gép kihűlt, tiszta és száraz, mielőtt hűvös, száraz helyen tárolná.
Soha ne tekerje szorosan a hálózati vezetéket a tejturmix készítő gép köré; csak lazán tekerje fel, hogy elkerülje a károsodást.

Műszaki adatok
Termékkód: EK6628
Kimenet: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Bemenet: 100 W
Teljesítményfelvétel (kikapcsolt állapotban): 0,1 W

Receptek

MEGJEGYZÉS: A legjobb eredmény érdekében hagyja, hogy a fagylalt kissé felengedjen, mielőtt összekeverné.

Klasszikus vaníliás tejturmix
Hozzávalók
3 gombóc vaníliafagylalt 300 ml teljes tej 2 evőkanál vaníliakivonat
Elkészítés
Tegye a fagylalt gombócokat a rozsdamentes acél kehelybe, majd öntse hozzá a tejet és a vaníliakivonatot. Helyezze a kelyhet a tejturmix készítő 
gépbe, és keverje addig, amíg az állaga sima és krémes nem lesz. Díszítse tejszínhabbal (ízlés szerint).

Csokoládés finomság tejturmix
Hozzávalók
3 gombóc csokoládéfagylalt 300 ml teljes tej Csokoládéöntet
Elkészítés
Tegye a fagylalt gombócokat a rozsdamentes acél kehelybe, majd öntse hozzá a tejet és a vaníliakivonatot. Helyezze a kelyhet a tejturmix készítő 
gépbe, és keverje addig, amíg az állaga sima és krémes nem lesz. Egy pohár oldalát díszítse csokoládéöntettel, majd a tetejére tegyen tejszínhabot 
(ízlés szerint).

Karamellizált kekszkrémes-banános tejturmix
Hozzávalók
3 gombóc vaníliafagylalt
1 érett banán, pépesítve

300 ml teljes tej
3 evőkanál karamellizált kekszkrém

Elkészítés
Tegye a fagylalt gombócokat a rozsdamentes acél kehelybe, majd öntse hozzá a tejet, az összetört banánt és a kekszkrémet. Helyezze a kelyhet a 
tejturmix készítő gépbe, és keverje addig, amíg az állaga sima és krémes nem lesz. Egy poharat díszítsen olvasztott kekszkrémmel, majd a tetejére 
tegyen tejszínhabot (ízlés szerint).
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Édes epres tejturmix
Hozzávalók
3 gombóc vaníliafagylalt 300 ml teljes tej 225 g eper, megtisztítva
Elkészítés
Tegye a fagylalt gombócokat a rozsdamentes acél kehelybe, majd adja hozzá az epret és a tejet. Helyezze a kelyhet a tejturmix készítő gépbe, 
és keverje addig, amíg az állaga sima és krémes nem lesz. Egy poharat díszítsen eperöntettel, majd a tetejére tegyen tejszínhabot (ízlés szerint).

Mogyoróvajas-lekváros tejturmix
Hozzávalók
3 gombóc vaníliafagylalt 235 ml teljes tej 2 evőkanál eperlekvár 2 evőkanál mogyoróvaj
Elkészítés
Tegye a fagylalt gombócokat a rozsdamentes acél kehelybe, majd öntse hozzá a tejet, a mogyoróvajat és a lekvárt. Helyezze a kelyhet a tejturmix 
készítő gépbe, és keverje addig, amíg az állaga sima és krémes nem lesz. Egy poharat díszítsen eperöntettel, majd a tetejére tegyen tejszínhabot 
(ízlés szerint).

S’mores tejturmix
Hozzávalók
3 gombóc csokoládéfagylalt 235 ml teljes tej Egy marék pillecukor
Elkészítés
Tegye a fagylalt gombócokat a rozsdamentes acél kehelybe, majd öntse hozzá a tejet és néhány pillecukrot. Helyezze a kelyhet a tejturmix készítő 
gépbe, és keverje addig, amíg az állaga sima és krémes nem lesz. A megmaradt pillecukrokat pirítsa meg, amíg enyhén barnák nem lesznek, majd 
helyezze a tejszínhab tetejére (ízlés szerint).

Kávés tejturmix
Hozzávalók
3 gombóc vaníliafagylalt 235 ml teljes tej 1 adag eszpresszó
Elkészítés
Tegye a fagylaltgombócokat a rozsdamentes acél kehelybe, majd öntse hozzá a tejet és az eszpresszót. Helyezze a kelyhet a tejturmix készítő 
gépbe, és keverje addig, amíg az állaga sima és krémes nem lesz. Díszítse tejszínhabbal (ízlés szerint).

LV | Lūdzu, saglabājiet instrukciju turpmākai lietošanai.

Ko drīkst un ko nedrīkst darīt

Pirms maināt vai uzstādāt uzgaļus, izslēdziet milkshake gatavotāju un atvienojiet to no elektroapgādes tīkla.

Nelietojiet uzgaļus, ja tie ir vaļīgi, bojāti vai salauzti.

Kopšana un apkope
Pirms veicat jebkādas tīrīšanas vai apkopes darbības, atvienojiet milkshake gatavotāju no elektrotīkla un ļaujiet tam pilnībā atdzist.
1. SOLIS: Noslaukiet milkshake gatavotāja galveno bloku ar mīkstu, mitru drānu un ļaujiet tam pilnībā nožūt.
Nekad nelietojiet agresīvus vai abrazīvus tīrīšanas līdzekļus vai beržamos sūklīšus, lai tīrītu milkshake gatavotāju, jo tas var radīt bojājumus.
2. SOLIS: Mazgājiet nerūsējošā tērauda krūzi siltā, ziepjūdenī, pēc tam noskalojiet un rūpīgi nosusiniet.
3. SOLIS: Lai notīrītu maisītāju, ielejiet ūdeni nerūsējošā tērauda krūzē un ieslēdziet milkshake gatavotāju apmēram uz 5 sekundēm.

PIEZĪME: Nerūsējošā tērauda krūze un maisītājs ir jātīra pēc katras lietošanas reizes.

Lietošanas norādījumi
Pirms pirmās lietošanas
Pirms pievienošanas elektrotīklam notīriet milkshake gatavotāju, ievērojot sadaļā «Kopšana un apkope» sniegtos norādījumus.

PIEZĪME: Pirmās lietošanas laikā no milkshake gatavotāja var izdalīties neliela smaka. Tas ir normāli un drīz pāries. Nodrošiniet 
pietiekamu ventilāciju ap milkshake gatavotāju.

Milkshake gatavotāja lietošana
1. SOLIS: Pirms milkshake gatavotāja pievienošanas elektrotīklam novietojiet to uz līdzenas, stabilas virsmas tādā augstumā, lai būtu ērti lietot. 
Pārliecinieties, ka 2 ātrumu izvēles slēdzis ir iestatīts pozīcijā «0» un noņemamā pilienu paplāte atrodas savā vietā.
2. SOLIS: Ielieciet sastāvdaļas nerūsējošā tērauda krūzē. Lai izvairītos no šķidruma izšļakstīšanās, nepārsniedziet 250 ml atzīmi, jo maisījuma apjoms 
darbības laikā palielināsies.
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3. SOLIS: Ievietojiet nerūsējošā tērauda krūzi drošības skavā un novietojiet to uz krūzes platformas, lai krūze būtu droši nostiprināta. Ja izmantojat 
citu krūzi, kas neder uz krūzes platformas, uzlieciet drošības skavas vāciņu uz drošības skavas un novietojiet krūzi tieši zem maisītāja.
4. SOLIS: Pievienojiet milkshake gatavotāju elektrotīklam un ieslēdziet to.
5. SOLIS: Ieslēdziet milkshake gatavotāju, izvēloties «I» vai «II» uz 2 ātrumu izvēles slēdža. Maisītājs sāks griezties, sajaucot sastāvdaļas.
6. SOLIS: Kad sastāvdaļas ir samaisītas, pagrieziet 2 ātrumu izvēles slēdzi atpakaļ uz «0».
7. SOLIS: Lai noņemtu nerūsējošā tērauda krūzi, vispirms viegli paceliet to pēc tam pavelciet slīpi uz leju prom no platformas.
8. SOLIS: Pēc lietošanas izslēdziet milkshake gatavotāju un atvienojiet to no elektrotīkla.

UZMANĪBU: Maksimālais milkshake gatavotāja nepārtrauktas darbības laiks ir apmēram 1 minūte. Starp lietošanas 
reizēm ļaujiet milkshake gatavotājam atdzist vismaz 2 minūtes.

BRĪDINĀJUMS: Nepievienojiet sastāvdaļas nerūsējošā tērauda krūzē, kamēr ierīce darbojas. Nekad nemaisiet 
karstus šķidrumus.

Uzglabāšana
Pārliecinieties, ka milkshake gatavotājs ir atdzisis, tīrs un sauss, pirms to uzglabājat vēsā, sausā vietā.
Nekad neaptiniet vadu cieši ap milkshake gatavotāju; aptiniet to vaļīgi, lai izvairītos no bojājumiem.

Tehniskie dati
Produkta kods: EK6628
Izeja: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Ievade: 100 W
Elektroenerģijas patēriņš (izslēgtā režīmā): 0,1 W

Receptes

PIEZĪME: Lai iegūtu vislabāko rezultātu, ļaujiet saldējumam atlaidīties pirms blendēšanas.

Klasisks vaniļas piena kokteilis
Sastāvdaļas
3 vaniļas saldējuma bumbiņas 300 ml pilnpiena 2 ēdk. vaniļas ekstrakta
Pagatavošana
Ielieciet saldējuma bumbiņas nerūsējošā tērauda krūzē, pievienojiet pienu un vaniļas ekstraktu. Ievietojiet krūzi milkshake gatavotājā un blendējiet, 
līdz maisījums ir viendabīgs un krēmīgs. Dekorējiet ar putukrējumu (pēc izvēles).

Šokolādes kārdinājuma piena kokteilis
Sastāvdaļas
3 šokolādes saldējuma bumbiņas 300 ml pilnpiena Šokolādes mērce
Pagatavošana
Ielieciet saldējuma bumbiņas nerūsējošā tērauda krūzē, pievienojiet pienu un vaniļas ekstraktu. Ievietojiet krūzi milkshake gatavotājā un blendējiet, 
līdz maisījums ir viendabīgs un krēmīgs. Dekorējiet glāzi ar šokolādes mērci un, pēc vēlēšanās, papildiniet ar putukrējumu.

Karamelizētu cepumu krēma un banānu piena kokteilis
Sastāvdaļas
3 vaniļas saldējuma bumbiņas
1 banāns, saspiests

300 ml pilnpiena
3 ēdamkarotes karamelizētu cepumu krēma

Pagatavošana
Ielieciet saldējuma bumbiņas nerūsējošā tērauda krūzē, pievienojiet pienu, saspiestu banānu un cepumu krēmu. Ievietojiet krūzi milkshake gatavotājā 
un blendējiet, līdz maisījums ir viendabīgs un krēmīgs. Glāzi dekorējiet ar izkausētu cepumu krēmu un, pēc vēlēšanās, papildiniet ar putukrējumu.

Saldais zemeņu piena kokteilis
Sastāvdaļas
3 vaniļas saldējuma bumbiņas 300 ml pilnpiena 225 g zemeņu, attīrītas no kātiņiem
Pagatavošana
Ielieciet saldējuma bumbiņas nerūsējošā tērauda krūzē, pievienojiet zemenes un pienu. Ievietojiet krūzi milkshake gatavotājā un blendējiet, līdz 
maisījums ir viendabīgs un krēmīgs. Dekorējiet glāzi ar zemeņu mērci un, pēc vēlēšanās, papildiniet ar putukrējumu.

Zemesriekstu sviesta un ievārījuma piena kokteilis
Sastāvdaļas
3 vaniļas saldējuma bumbiņas
235 ml pilnpiena

2 ēdamkarotes zemeņu ievārījuma
2 ēdamkarotes zemesriekstu sviesta

Pagatavošana
Ielieciet saldējuma bumbiņas nerūsējošā tērauda krūzē, pievienojiet pienu, zemesriekstu sviestu un ievārījumu. Ievietojiet krūzi milkshake gatavotājā 
un blendējiet, līdz maisījums ir viendabīgs un krēmīgs. Glāzi dekorējiet ar zemeņu mērci un, pēc vēlēšanās, papildiniet ar putukrējumu.
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S’mores piena kokteilis
Sastāvdaļas
3 šokolādes saldējuma bumbiņas 235 ml pilnpiena Sauja zefīru
Pagatavošana
Ielieciet saldējuma bumbiņas nerūsējošā tērauda krūzē, pievienojiet pienu un daļu no zefīriem. Ievietojiet krūzi milkshake gatavotājā un blendējiet, 
līdz maisījums ir viendabīgs un krēmīgs. Atlikušos zefīrus apgrauzdējiet līdz zeltainam brūnumam un lieciet uz putukrējuma (pēc izvēles).

Kafijas piena kokteilis
Sastāvdaļas
3 vaniļas saldējuma bumbiņas 235 ml pilnpiena Espresso porcija
Pagatavošana
Ielieciet saldējuma bumbiņas nerūsējošā tērauda krūzē, pievienojiet pienu un espresso porciju. Ievietojiet krūzi milkshake gatavotājā un blendējiet, 
līdz maisījums ir viendabīgs un krēmīgs. Papildiniet ar putukrējumu (pēc vēlēšanās).

EE | Palun säilitage juhised edaspidiseks kasutamiseks.

Soovitused ja keelud

Lülitage piimakokteili valmistaja välja ja ühendage see vooluvõrgust lahti enne lisaseadmete vahetamist või paigaldamist.

Ärge kasutage lisaseadmeid, kui need on lahti, kahjustatud või katki.

Hooldus ja korrashoid
Enne puhastamise või hooldusega alustamist eemaldage piimakokteili valmistaja vooluvõrgust ja laske seadmel täielikult jahtuda.
SAMM 1: Pühkige piimakokteili valmistaja põhiseade pehme, niiske lapiga ja laske sellel täielikult kuivada.
Ärge kunagi kasutage piimakokteili valmistaja puhastamiseks tugevaid ega abrasiivseid puhastusvahendeid või küürimistarvikuid, kuna see võib 
seadet kahjustada.
SAMM 2: Peske roostevabast terasest tass sooja seebiveega, seejärel loputage ja kuivatage põhjalikult.
SAMM 3: Segisti puhastamiseks valage vesi roostevabast terasest tassi ja lülitage piimakokteili valmistaja sisse umbes 5 sekundiks.

MÄRKUS: Roostevabast terasest tass ja segisti tuleb puhastada pärast iga kasutuskorda.

Kasutusjuhised
Enne esmakordset kasutamist
Enne piimakokteili valmistaja ühendamist vooluvõrku puhastage seade vastavalt peatükis „Hooldus ja korrashoid” toodud juhistele.

MÄRKUS: Piimakokteili valmistaja esmakordsel kasutamisel võib eralduda kerget lõhna. See on normaalne ja lõhn kaob peagi. 
Tagage seadme ümber piisav ventilatsioon.

Piimakokteili valmistaja kasutamine
SAMM 1: Enne piimakokteili valmistaja ühendamist vooluvõrguga asetage seade tasasele ja stabiilsele pinnale, mis asub kasutajale mugaval kõrgusel. 
Veenduge, et 2-kiiruse valikulüliti oleks asendis „0” ning eemaldatav tilgakandik oleks paigaldatud.
SAMM 2: Lisage koostisosad roostevabast terasest tassi. Üleajamise vältimiseks ärge ületage 250 ml märgist, sest segu tõuseb töötamise ajal.
SAMM 3: Lükake roostevabast terasest tass turvaklambri vahele ja asetage see tassialusele, et tass oleks kindlalt paigas. Kui kasutate muud tassi, 
mis ei sobi tassialusele, asetage esmalt turvaklambri kate turvaklambrile ning seejärel paigutage tass otse segisti alla.
SAMM 4: Ühendage piimakokteili valmistaja vooluvõrku ja lülitage seade sisse.
SAMM 5: Käivitage piimakokteili valmistaja, keerates 2-kiiruse valikulüliti asendisse „I” või „II”. Segisti hakkab pöörlema ja segab koostisosad.
SAMM 6: Kui koostisosad on läbi segatud, keerake 2-kiiruse valikulüliti tagasi asendisse „0”.
SAMM 7: Roostevabast terasest tassi eemaldamiseks tõstke seda veidi ning seejärel tõmmake tass kaldu allapoole ära tassialuselt.
SAMM 8: Pärast kasutamist lülitage piimakokteili valmistaja välja ja ühendage seade vooluvõrgust lahti.

ETTEVAATUST: Piimakokteili valmistaja maksimaalne tööaeg on umbes 1 minut. Laske seadmel pärast iga 
kasutuskorda vähemalt 2 minutit jahtuda.

HOIATUS: Ärge lisage koostisosi roostevabast terasest tassi seadme töötamise ajal. Ärge kunagi mikserdage 
kuumi vedelikke.
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Hoiustamine
Veenduge, et piimakokteili valmistaja on jahtunud, puhas ja kuiv enne selle hoiustamist jahedas ja kuivas kohas.
Ärge kunagi keerake juhet tihedalt ümber piimakokteili valmistaja; keerake see vabalt ümber, et vältida kahjustusi.

Tehnilised andmed
Tootekood: EK6628
Väljund: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Sisendvõimsus: 100 W
Voolutarve (väljalülitatud olekus): 0,1 W

Retseptid

MÄRKUS: Parima tulemuse saavutamiseks laske jäätisel enne segamist pehmeneda.

Klassikaline vanillipiimakokteil
Koostisosad
3 palli vanillijäätist 300 ml täispiima 2 spl vanilliekstrakti
Valmistusviis
Pane jäätisepallid roostevabast terasest tassi, lisa piim ja vanilliekstrakt. Aseta tass piimakokteili valmistajasse ning sega, kuni segu on ühtlane ja 
kreemjas. Soovi korral kaunista vahukoorega.

Piimakokteil „Šokolaadimõnu”
Koostisosad
3 palli šokolaadijäätist 300 ml täispiima Šokolaadikaste
Valmistusviis
Pane jäätisepallid roostevabast terasest tassi, lisa piim ja vanilliekstrakt. Aseta tass piimakokteili valmistajasse ning sega, kuni segu on ühtlane ja 
kreemjas. Kaunista klaas šokolaadikastmega ning lisa soovi korral peale vahukoort.

Karamelliseeritud küpsisevõide ja banaanipiimakokteil
Koostisosad
3 palli vanillijäätist
1 banaan, purustatud

300 ml täispiima
3 spl karamelliseeritud küpsisevõiet

Valmistusviis
Pane jäätisepallid roostevabast terasest tassi, lisa piim, purustatud banaan ja küpsisevõie. Aseta tass piimakokteili valmistajasse ning sega, kuni 
segu on ühtlane ja kreemjas. Kaunista klaas sulatatud küpsisevõidega ning soovi korral lisa peale vahukoort.

Magus maasikapiimakokteil
Koostisosad
3 palli vanillijäätist 300 ml täispiima 225 g maasikaid, puhastatud
Valmistusviis
Pane jäätisepallid roostevabast terasest tassi, lisa maasikad ja piim. Aseta tass piimakokteili valmistajasse ning sega, kuni segu on ühtlane ja kreemjas. 
Kaunista klaas maasikakastmega ning lisa soovi korral peale vahukoort.

Maapähklivõi ja moosiga piimakokteil
Koostisosad
3 palli vanillijäätist 235 ml täispiima 2 spl maasikamoosi 2 spl maapähklivõid
Valmistusviis
Pane jäätisepallid roostevabast terasest tassi, lisa piim, maapähklivõi ja moos. Aseta tass piimakokteili valmistajasse ning sega, kuni segu on ühtlane 
ja kreemjas. Kaunista klaas maasikakastmega ning soovi korral lisa peale vahukoort.

S’mores-piimakokteil
Koostisosad
3 palli šokolaadijäätist 235 ml täispiima Peotäis vahukomme
Valmistusviis
Pane jäätisepallid roostevabast terasest tassi, lisa piim ja osa vahukomme. Aseta tass piimakokteili valmistajasse ning sega, kuni segu on ühtlane ja 
kreemjas. Ülejäänud vahukommid pruunista kergelt ja aseta need soovi korral vahukoore peale.

Kohvipiimakokteil
Koostisosad
3 palli vanillijäätist 235 ml täispiima üks portsjon espressot
Valmistusviis
Pane jäätisepallid roostevabast terasest tassi, lisa piim ja üks portsjon espressot. Aseta tass piimakokteili valmistajasse ning sega, kuni segu on 
ühtlane ja kreemjas. Soovi korral lisa peale vahukoort.
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GR | Παρακαλούμε φυλάξτε τις οδηγίες για μελλοντική αναφορά.

Τι να κάνετε και τι να αποφεύγετε

Απενεργοποιήστε τη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ και αποσυνδέστε την από το ρεύμα πριν αλλάξετε ή τοποθετήσετε εξαρτήματα.

Μην χρησιμοποιείτε εξαρτήματα εάν είναι χαλαρά, φθαρμένα ή σπασμένα.

Συντήρηση και φροντίδα
Πριν ξεκινήσετε οποιονδήποτε καθαρισμό ή συντήρηση, αποσυνδέστε τη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ από το ρεύμα και αφήστε τη να κρυώσει πλήρως.
ΒΗΜΑ 1: Σκουπίστε την κύρια μονάδα της μηχανής παρασκευής μιλκσέικ με ένα μαλακό, νωπό πανί και αφήστε τη να στεγνώσει εντελώς.
Μην χρησιμοποιείτε ποτέ ισχυρά ή λειαντικά καθαριστικά ή σφουγγάρια για τον καθαρισμό της μηχανής παρασκευής μιλκσέικ, καθώς ενδέχεται 
να προκαλέσουν φθορές.
ΒΗΜΑ 2: Πλύνετε το δοχείο από ανοξείδωτο ατσάλι με ζεστό νερό και σαπούνι, στη συνέχεια ξεπλύνετέ το και στεγνώστε το καλά.
ΒΗΜΑ 3: Για να καθαρίσετε τον αναδευτήρα, ρίξτε νερό στο δοχείο από ανοξείδωτο ατσάλι και θέστε τη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ σε 
λειτουργία για περίπου 5 δευτερόλεπτα.

ΣΗΜΕΙΩΣΗ: Το δοχείο από ανοξείδωτο ατσάλι και ο αναδευτήρας πρέπει να καθαρίζονται μετά από κάθε χρήση.

Οδηγίες χρήσης
Πριν από την πρώτη χρήση
Πριν συνδέσετε τη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ στο ρεύμα, καθαρίστε τη σύμφωνα με τις οδηγίες που αναφέρονται στην ενότητα «Συντήρηση 
και φροντίδα».

ΣΗΜΕΙΩΣΗ: Κατά την πρώτη χρήση της μηχανής παρασκευής μιλκσέικ, ενδέχεται να εκλυθεί μία ελαφριά οσμή. Αυτό είναι 
φυσιολογικό και θα υποχωρήσει σύντομα. Βεβαιωθείτε ότι υπάρχει επαρκής αερισμός γύρω από τη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ.

Χρήση της μηχανής παρασκευής μιλκσέικ
ΒΗΜΑ 1: Πριν συνδέσετε τη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ στο ρεύμα, τοποθετήστε τη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ σε επίπεδη και σταθερή 
επιφάνεια, σε ύψος που να είναι άνετο για τον χρήστη. Βεβαιωθείτε ότι ο διακόπτης επιλογής 2 ταχυτήτων βρίσκεται στη θέση «0» και ότι ο 
αφαιρούμενος δίσκος συλλογής υγρών είναι στη θέση του.
ΒΗΜΑ 2: Προσθέστε τα υλικά στο δοχείο από ανοξείδωτο ατσάλι. Για να αποφύγετε την υπερχείλιση, μην υπερβαίνετε τη σήμανση των 250 ml, 
καθώς το μείγμα θα ανέβει κατά τη λειτουργία.
ΒΗΜΑ 3: Σύρετε το δοχείο από ανοξείδωτο ατσάλι μέσα στο κλιπ ασφαλείας και τοποθετήστε το στη βάση ποτηριού ώστε να ασφαλίσετε το 
δοχείο. Εάν χρησιμοποιείτε διαφορετικό δοχείο που δεν εφαρμόζει στη βάση ποτηριού, τοποθετήστε το κάλυμμα κλιπ ασφαλείας επάνω στο κλιπ 
ασφαλείας και στη συνέχεια τοποθετήστε το δοχείο απευθείας κάτω από τον αναδευτήρα.
ΒΗΜΑ 4: Συνδέστε τη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ στην παροχή ρεύματος και ενεργοποιήστε τη.
ΒΗΜΑ 5: Θέστε σε λειτουργία τη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ επιλέγοντας «I» ή «II» στον διακόπτη επιλογής 2 ταχυτήτων. Ο αναδευτήρας θα 
αρχίσει να περιστρέφεται, αναμειγνύοντας τα υλικά.
ΒΗΜΑ 6: Μόλις τα υλικά αναμειχθούν, γυρίστε τον διακόπτη επιλογής 2 ταχυτήτων ξανά στη θέση «0».
ΒΗΜΑ 7: Για να αφαιρέσετε το δοχείο από ανοξείδωτο ατσάλι, ανασηκώστε το ελαφρώς και στη συνέχεια τραβήξτε το προς τα κάτω υπό γωνία, 
απομακρύνοντάς το από τη βάση.
ΒΗΜΑ 8: Μετά τη χρήση, απενεργοποιήστε και αποσυνδέστε τη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ από την παροχή ρεύματος.

ΠΡΟΣΟΧΗ: Η μέγιστη συνεχής διάρκεια λειτουργίας της μηχανής παρασκευής μιλκσέικ είναι περίπου 1 λεπτό. 
Αφήνετε τη συσκευή να κρυώνει για τουλάχιστον 2 λεπτά μεταξύ κάθε χρήσης.

ΠΡΟΕΙΔΟΠΟΙΗΣΗ: Μην προσθέτετε υλικά στο δοχείο από ανοξείδωτο ατσάλι όσο η συσκευή βρίσκεται σε 
λειτουργία. Μην αναμειγνύετε ποτέ ζεστά υγρά.

Αποθήκευση
Βεβαιωθείτε ότι η μηχανή παρασκευής μιλκσέικ είναι κρύα, καθαρή και στεγνή πριν την αποθηκεύσετε σε δροσερό και ξηρό μέρος.
Μην τυλίγετε ποτέ το καλώδιο σφιχτά γύρω από τη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ· τυλίξτε το χαλαρά για να αποφύγετε πιθανή φθορά.

Τεχνικά χαρακτηριστικά
Κωδικός προϊόντος: EK6628
Έξοδος: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Ισχύς εισόδου: 100 W
Κατανάλωση ισχύος (σε κατάσταση απενεργοποίησης): 0,1 W
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Συνταγές

ΣΗΜΕΙΩΣΗ: Για βέλτιστο αποτέλεσμα, αφήστε το παγωτό να μαλακώσει πριν το αναμείξετε.

Κλασικό μιλκσέικ βανίλια
Υλικά
3 μπάλες παγωτό βανίλια 300 ml πλήρες γάλα 2 κουταλιές της σούπας εκχύλισμα βανίλιας
Εκτέλεση
Προσθέστε τις μπάλες παγωτού στο δοχείο από ανοξείδωτο ατσάλι, στη συνέχεια ρίξτε το γάλα και το εκχύλισμα βανίλιας. Τοποθετήστε το δοχείο 
στη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ και αναμείξτε μέχρι το μείγμα να γίνει ομοιόμορφο και αφράτο. Γαρνίρετε με σαντιγί (προαιρετικά).

Μιλκσέικ με πλούσια γεύση σοκολάτας
Υλικά
3 μπάλες παγωτό σοκολάτα 300 ml πλήρες γάλα Σιρόπι σοκολάτας
Εκτέλεση
Προσθέστε τις μπάλες παγωτού στο δοχείο από ανοξείδωτο ατσάλι, στη συνέχεια ρίξτε το γάλα και το εκχύλισμα βανίλιας. Τοποθετήστε το δοχείο 
στη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ και αναμείξτε μέχρι το μείγμα να γίνει λείο και κρεμώδες. Διακοσμήστε ένα ποτήρι με σιρόπι σοκολάτας και, 
προαιρετικά, προσθέστε από πάνω σαντιγί.

Μιλκσέικ με άλειμμα καραμελωμένου μπισκότου και μπανάνα
Υλικά
3 μπάλες παγωτό βανίλια
1 μπανάνα, πολτοποιημένη

300 ml πλήρες γάλα
3 κουταλιές της σούπας άλειμμα καραμελωμένου μπισκότου

Εκτέλεση
Προσθέστε τις μπάλες παγωτού στο δοχείο από ανοξείδωτο ατσάλι, στη συνέχεια ρίξτε το γάλα, την πολτοποιημένη μπανάνα και το άλειμμα 
μπισκότου. Τοποθετήστε το δοχείο στη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ και αναμείξτε μέχρι το μείγμα να γίνει λείο και κρεμώδες. Διακοσμήστε ένα 
ποτήρι με επιπλέον λιωμένο άλειμμα μπισκότου και, προαιρετικά, προσθέστε από πάνω σαντιγί.

Γλυκό μιλκσέικ φράουλας
Υλικά
3 μπάλες παγωτό βανίλια 300 ml πλήρες γάλα 225 g φράουλες, χωρίς κοτσάνι
Εκτέλεση
Προσθέστε τις μπάλες παγωτού στο δοχείο από ανοξείδωτο ατσάλι, στη συνέχεια ρίξτε τις φράουλες και το γάλα. Τοποθετήστε το δοχείο 
στη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ και αναμείξτε μέχρι το μείγμα να γίνει λείο και κρεμώδες. Διακοσμήστε ένα ποτήρι με σιρόπι φράουλας και, 
προαιρετικά, προσθέστε από πάνω σαντιγί.

Μιλκσέικ με φυστικοβούτυρο και μαρμελάδα
Υλικά
3 μπάλες παγωτό βανίλια
235 ml πλήρες γάλα

2 κουταλιές της σούπας μαρμελάδα φράουλα
2 κουταλιές της σούπας φυστικοβούτυρο

Εκτέλεση
Προσθέστε τις μπάλες παγωτού στο δοχείο από ανοξείδωτο ατσάλι, στη συνέχεια ρίξτε το γάλα, το φυστικοβούτυρο και τη μαρμελάδα. Τοποθετήστε 
το δοχείο στη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ και αναμείξτε μέχρι το μείγμα να γίνει λείο και κρεμώδες. Διακοσμήστε ένα ποτήρι με σιρόπι φράουλας 
και, προαιρετικά, προσθέστε από πάνω σαντιγί.

Μιλκσέικ σμόρς
Υλικά
3 μπάλες παγωτό σοκολάτα 235 ml πλήρες γάλα Μια χούφτα μαρσμέλοους
Εκτέλεση
Προσθέστε τις μπάλες παγωτού στο δοχείο από ανοξείδωτο ατσάλι, στη συνέχεια ρίξτε το γάλα και μερικά μαρσμέλοους. Τοποθετήστε το δοχείο 
στη μηχανή παρασκευής μιλκσέικ και αναμείξτε μέχρι το μείγμα να γίνει λείο και κρεμώδες. Τα υπόλοιπα μαρσμέλοους καψαλίστε τα μέχρι να 
ροδίσουν και στη συνέχεια τοποθετήστε τα πάνω από τη σαντιγί (προαιρετικά).

Μιλκσέικ καφέ
Υλικά
3 μπάλες παγωτό βανίλια 235 ml πλήρες γάλα Μονή δόση εσπρέσο
Εκτέλεση
Προσθέστε τις μπάλες παγωτού στο δοχείο από ανοξείδωτο ατσάλι, στη συνέχεια ρίξτε το γάλα και τη δόση εσπρέσο. Τοποθετήστε το δοχείο στη 
μηχανή παρασκευής μιλκσέικ και αναμείξτε μέχρι το μείγμα να γίνει λείο και κρεμώδες. Προσθέστε από πάνω σαντιγί (προαιρετικά).
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DK | Gem venligst vejledningen til fremtidig brug.

Gode råd og forholdsregler

Sluk for milkshake-maskinen, og tag stikket ud af stikkontakten, før du udskifter eller monterer tilbehør.

Brug ikke tilbehør, hvis det er løst, beskadiget eller ødelagt.

Vedligeholdelse og pleje
Inden du foretager nogen form for rengøring eller vedligeholdelse, skal du tage milkshake-maskinen ud af stikkontakten og lade den køle helt af.
TRIN 1: Tør milkshake-maskinens hovedenhed af med en blød, fugtig klud, og lad den tørre helt.
Brug aldrig skrappe eller abrasive rengøringsmidler eller skuresvampe til at rengøre milkshake-maskinen, da dette kan beskadige apparatet.
TRIN 2: Vask bægeret i rustfrit stål i varmt sæbevand, skyl det derefter grundigt, og tør det helt af.
TRIN 3: For at rengøre omrøreren, hæld vand i bægeret i rustfrit stål, og tænd for milkshake-maskinen i ca. 5 sekunder.

BEMÆRK: Bægeret i rustfrit stål og omrøreren skal rengøres efter hver brug.

Brugsanvisning
Før første brug
Inden apparatet tilsluttes til elnettet, skal milkshake-maskinen rengøres i henhold til vejledningen i afsnittet »Vedligeholdelse og pleje«.

BEMÆRK: Ved første gangs brug af milkshake-maskinen kan der forekomme en let lugt. Dette er normalt og vil hurtigt aftage. 
Sørg for tilstrækkelig ventilation omkring milkshake-maskinen.

Brug af milkshake-maskinen
TRIN 1: Før du tilslutter milkshake-maskinen til elnettet, skal du placere den på en jævn og stabil overflade i en højde, der er behagelig for brugeren. 
Kontroller, at 2-trins hastighedsvælgeren står på »0«, og at den aftagelige drypbakke er monteret.
TRIN 2: Tilsæt ingredienserne i bægeret i rustfrit stål. For at undgå spild må du ikke fylde over 250 ml-mærket, da blandingen hæver sig under brug.
TRIN 3: Skub bægeret i rustfrit stål ind i sikkerhedsklemmen, og placer det på bægerplatformen for at fastgøre bægeret. Hvis du anvender et 
andet bæger, som ikke passer på bægerplatformen, skal du montere dækslet til sikkerhedsklemmen på sikkerhedsklemmen og derefter placere 
bægeret direkte under omrøreren.
TRIN 4: Sæt stikket i stikkontakten, og tænd for milkshake-maskinen.
TRIN 5: Start milkshake-maskinen ved at vælge »I« eller »II« på 2-trins hastighedsvælgeren. Omrøreren begynder herefter at rotere og blande ingredienserne.
TRIN 6: Når ingredienserne er blandet, skal du sætte 2-trins hastighedsvælgeren tilbage på »0«.
TRIN 7: For at fjerne bægeret i rustfrit stål, løft det let, inden du trækker det skråt ned og væk fra platformen.
TRIN 8: Efter brug skal du slukke for milkshake-maskinen og tage stikket ud af stikkontakten.

FORSIGTIG: Den maksimale driftstid for milkshake-maskinen er ca. 1 minut. Lad milkshake-maskinen køle af i 
mindst 2 minutter mellem hver brug.

ADVARSEL: Tilsæt ikke ingredienser i bægeret i rustfrit stål, mens apparatet er i drift. Blend aldrig varme væsker.

Opbevaring
Kontrollér, at milkshake-maskinen er afkølet, ren og tør, før den opbevares på et køligt og tørt sted.
Vikl aldrig ledningen stramt rundt om milkshake-maskinen; vikl den løst for at undgå beskadigelse.

Specifikationer
Produktkode: EK6628
Udgang: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Indgang: 100 W
Strømforbrug (slukket tilstand): 0,1 W

Opskrifter

BEMÆRK: For at opnå det bedste resultat, lad isen blive blød, inden den blendes.
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Klassisk vaniljemilkshake
Ingredienser
3 kugler vaniljeis 300 ml sødmælk 2 spsk vaniljeekstrakt
Fremgangsmåde
Tilsæt kuglerne af is i bægeret i rustfrit stål, og hæld derefter mælk og vaniljeekstrakt i. Skub bægeret ind i milkshake-maskinen, og blend, indtil 
blandingen er ensartet og cremet. Pynt med flødeskum (valgfrit).

Lækker chokolademilkshake
Ingredienser
3 kugler chokoladeis 300 ml sødmælk Chokoladesauce
Fremgangsmåde
Tilsæt kuglerne af is i bægeret i rustfrit stål, og hæld derefter mælk og vaniljeekstrakt i. Skub bægeret ind i milkshake-maskinen, og blend, indtil 
blandingen er ensartet og cremet. Pynt et glas med chokoladesauce og top eventuelt med flødeskum (valgfrit).

Milkshake med karamelliseret kiksesmør og banan
Ingredienser
3 kugler vaniljeis 1 banan, most 300 ml sødmælk 3 spsk karamelliseret kiksesmør
Fremgangsmåde
Tilsæt iskuglerne i bægeret i rustfrit stål, og hæld derefter mælk, den moste banan og kiksesmør i. Skub bægeret ind i milkshake-maskinen, og blend, 
indtil blandingen er ensartet og cremet. Pynt et glas med ekstra smeltet kiksesmør, og top eventuelt med flødeskum (valgfrit).

Sød jordbærmilkshake
Ingredienser
3 kugler vaniljeis 300 ml sødmælk 225 g jordbær, uden stilk
Fremgangsmåde
Tilsæt iskuglerne i bægeret i rustfrit stål, og hæld derefter jordbær og mælk i. Skub bægeret ind i milkshake-maskinen, og blend, indtil blandingen 
er ensartet og cremet. Pynt et glas med jordbærsauce, og top eventuelt med flødeskum (valgfrit).

Milkshake med peanutbutter og marmelade
Ingredienser
3 kugler vaniljeis 235 ml sødmælk 2 spsk jordbærmarmelade 2 spsk peanutbutter
Fremgangsmåde
Tilsæt iskuglerne i bægeret i rustfrit stål, og hæld derefter mælk, peanutbutter og marmelade i. Skub bægeret ind i milkshake-maskinen, og blend, 
indtil blandingen er ensartet og cremet. Pynt et glas med jordbærsauce, og top eventuelt med flødeskum (valgfrit).

S’mores-milkshake
Ingredienser
3 kugler chokoladeis 235 ml sødmælk En håndfuld skumfiduser
Fremgangsmåde
Tilsæt iskuglerne i bægeret i rustfrit stål, og hæld derefter mælk og nogle af skumfiduserne i. Skub bægeret ind i milkshake-maskinen, og blend, 
indtil blandingen er ensartet og cremet. Rist de resterende skumfiduser, til de er let gyldne, og læg dem oven på flødeskummet (valgfrit).

Kaffemilkshake
Ingredienser
3 kugler vaniljeis 235 ml sødmælk Et espressoshot
Fremgangsmåde
Tilsæt iskuglerne i bægeret i rustfrit stål, og hæld derefter mælk og espressoshot i. Skub bægeret ind i milkshake-maskinen, og blend, indtil blandingen 
er ensartet og cremet. Top eventuelt med flødeskum.

SE | Spara denna bruksanvisning för framtida behov.

Att göra och att undvika

Stäng av milkshakemaskinen och koppla bort den från elnätet innan du byter ut eller monterar tillbehör.

Använd inte tillbehör om de är lösa, skadade eller trasiga.

Skötsel och underhåll
Koppla ur milkshakemaskinen från eluttaget och låt den svalna helt innan du påbörjar rengöring eller underhåll.
STEG 1: Torka av huvudenheten till milkshakemaskinen med en mjuk, fuktig trasa och låt den torka ordentligt.
Använd aldrig starka eller slipande rengöringsmedel eller skurverktyg för att rengöra milkshakemaskinen, då detta kan orsaka skador.
STEG 2: Diska bägaren i rostfritt stål i varmt, milt såpvatten, skölj sedan och torka noggrant.
STEG 3: För att rengöra omröraren, häll vatten i bägaren i rostfritt stål och sätt igång milkshakemaskinen i cirka 5 sekunder.
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OBS! Bägaren i rostfritt stål och omröraren ska rengöras efter varje användning.

Anvisningar för användning
Innan första användning
Rengör milkshakemaskinen enligt anvisningarna i avsnittet ”Skötsel och underhåll” innan du ansluter till elnätet.

OBS! Vid första användning av milkshakemaskinen kan en svag lukt uppstå. Detta är normalt och försvinner efter en kort 
stund. Se till att det finns god ventilation runt milkshakemaskinen.

Så här använder du milkshakemaskinen
STEG 1: Innan du ansluter milkshakemaskinen till elnätet, placera den på en plan och stabil yta på en höjd som är bekväm för användaren. Kontrollera 
att 2-hastighetsomkopplaren står på ”0” och att den avtagbara droppbrickan är på plats.
STEG 2: Tillsätt ingredienserna i bägaren i rostfritt stål. För att undvika spill, fyll inte över 250 ml-markeringen, eftersom blandningen kommer att 
stiga under användning.
STEG 3: Skjut in bägaren i rostfritt stål i säkerhetsklämman och vila den på bägarplattformen för att fixera bägaren. Om du använder en annan bägare 
som inte passar på bägarplattformen, sätt locket på säkerhetsklämman och placera sedan bägaren direkt under omröraren.
STEG 4: Sätt i stickkontakten och slå på milkshakemaskinen vid eluttaget.
STEG 5: Starta milkshakemaskinen genom att välja ”I” eller ”II” på 2-hastighetsomkopplaren. Omröraren börjar då snurra och blandar ingredienserna.
STEG 6: När ingredienserna är blandade, vrid tillbaka 2-hastighetsomkopplaren till ”0”.
STEG 7: För att ta bort bägaren i rostfritt stål, lyft den försiktigt och dra den sedan snett nedåt bort från plattformen.
STEG 8: Efter användning, stäng av milkshakemaskinen och dra ur stickkontakten från eluttaget.

FÖRSIKTIGHET: Den maximala driftstiden för milkshakemaskinen är cirka 1 minut. Låt milkshakemaskinen svalna 
i minst 2 minuter mellan varje användning.

VARNING: Tillsätt aldrig ingredienser i bägaren i rostfritt stål medan apparaten är i drift. Blanda aldrig heta vätskor.

Förvaring
Kontrollera att milkshakemaskinen är sval, ren och torr innan du förvarar den på en sval och torr plats.
Linda aldrig sladden hårt runt milkshakemaskinen; linda den löst för att undvika skador.

Specifikationer
Produktkod: EK6628
Utgång: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Effekt: 100 W
Energiförbrukning (avstängt läge): 0,1 W

Recept

OBS! För bästa resultat, låt glassen mjukna före mixning.

Klassisk vaniljmilkshake
Ingredienser
3 kulor vaniljglass 300 ml helmjölk 2 msk vaniljextrakt
Gör så här
Lägg glasskulorna i bägaren i rostfritt stål och häll därefter i mjölk och vaniljextrakt. Skjut in bägaren i milkshakemaskinen och mixa tills smeten är 
slät och krämig. Dekorera med vispgrädde (valfritt).

Chokladnjutning-milkshake
Ingredienser
3 kulor chokladglass 300 ml helmjölk Chokladsås
Gör så här
Lägg glasskulorna i bägaren i rostfritt stål och häll i mjölk och vaniljextrakt. Skjut in bägaren i milkshakemaskinen och mixa tills blandningen är slät 
och krämig. Dekorera ett glas med chokladsås och toppa sedan med vispgrädde (valfritt).

Karamelliserad kexkräm och bananmilkshake
Ingredienser
3 kulor vaniljglass 1 banan, mosad 300 ml helmjölk 3 msk karamelliserad kexkräm
Gör så här
Lägg glasskulorna i bägaren i rostfritt stål och häll därefter i mjölk, mosad banan och kexkräm. Skjut in bägaren i milkshakemaskinen och mixa tills 
blandningen är slät och krämig. Dekorera ett glas med extra smält kexkräm och toppa sedan med vispgrädde (valfritt).
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Söt jordgubbsmilkshake
Ingredienser
3 kulor vaniljglass 300 ml helmjölk 225 g jordgubbar, rensade
Gör så här
Lägg glasskulorna i bägaren i rostfritt stål och tillsätt därefter jordgubbar och mjölk. Skjut in bägaren i milkshakemaskinen och mixa tills blandningen 
är slät och krämig. Dekorera ett glas med jordgubbssås och toppa sedan med vispgrädde (valfritt).

Jordnötssmör- och syltmilkshake
Ingredienser
3 kulor vaniljglass 235 ml helmjölk 2 msk jordgubbssylt 2 msk jordnötssmör
Gör så här
Lägg glasskulorna i bägaren i rostfritt stål och tillsätt sedan mjölk, jordnötssmör och sylt. Skjut in bägaren i milkshakemaskinen och mixa tills 
blandningen är slät och krämig. Dekorera ett glas med jordgubbssås och toppa därefter med vispgrädde (valfritt).

S’moresmilkshake
Ingredienser
3 kulor chokladglass 235 ml helmjölk En näve marshmallows
Gör så här
Lägg glasskulorna i bägaren i rostfritt stål och häll därefter i mjölk samt några av marshmallowsen. Skjut in bägaren i milkshakemaskinen och mixa 
tills blandningen är slät och krämig. Rosta de resterande marshmallowsen tills de fått färg och lägg dem ovanpå vispgrädden (valfritt).

Kaffemilkshake
Ingredienser
3 kulor vaniljglass 235 ml helmjölk En espressoshot
Gör så här
Lägg glasskulorna i bägaren i rostfritt stål och häll därefter i mjölk samt espressoshot. Skjut in bägaren i milkshakemaskinen och mixa tills blandningen 
är slät och krämig. Toppa med vispgrädde (valfritt).

NO | Vennligst ta vare på instruksjonene for senere bruk.

Råd og advarsler

Slå av milkshakemaskinen og trekk ut støpselet fra stikkontakten før du bytter ut eller monterer tilbehør.

Ikke bruk tilbehør dersom de er løse, skadet eller ødelagte.

Rengjøring og vedlikehold
Før du utfører rengjøring eller vedlikehold, trekk ut milkshakemaskinen fra stikkontakten og la den avkjøles helt.
TRINN 1: Tørk av milkshakemaskinens hovedenhet med en myk, fuktig klut og la den tørke helt.
Bruk aldri sterke eller slipende rengjøringsmidler eller skureputer på milkshakemaskinen, da dette kan føre til skade.
TRINN 2: Vask koppen i rustfritt stål i varmt såpevann, skyll og tørk grundig.
TRINN 3: For å rengjøre røreren, hell vann i koppen i rustfritt stål og slå på milkshakemaskinen i ca. 5 sekunder.

MERK: Koppen i rustfritt stål og røreren bør rengjøres etter hver bruk.

Bruksanvisning
Før første gangs bruk
Før du kobler til strømnettet, rengjør milkshakemaskinen i henhold til instruksjonene i avsnittet «Rengjøring og vedlikehold».

MERK: Ved første gangs bruk av milkshakemaskinen kan det oppstå en svak lukt. Dette er normalt og vil forsvinne etter kort 
tid. Sørg for god ventilasjon rundt milkshakemaskinen.

Bruk av milkshakemaskinen
TRINN 1: Før du kobler milkshakemaskinen til strømnettet, plasser milkshakemaskinen på en flat og stabil overflate i en høyde som er komfortabel 
for brukeren. Kontroller at 2-trinns hastighetsbryteren står på «0», og at det avtakbare dryppbrettet er på plass.
TRINN 2: Tilsett ingrediensene i koppen i rustfritt stål. For å unngå søl, fyll ikke over 250 ml-merket, da blandingen vil stige under bruk.
TRINN 3: Skyv koppen i rustfritt stål inn i sikkerhetsklipsen og plasser den på koppplattformen for å feste koppen. Dersom du bruker en alternativ 
kopp som ikke passer på koppplattformen, sett dekselet på sikkerhetsklipsen og plasser deretter koppen direkte under røreren.
TRINN 4: Sett støpselet til milkshakemaskinen i stikkontakten og slå den på.
TRINN 5: Slå på milkshakemaskinen ved å velge «I» eller «II» på 2-trinns hastighetsbryteren. Røreren vil da begynne å rotere og blande ingrediensene.
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TRINN 6: Når ingrediensene er blandet, sett 2-trinns hastighetsbryteren tilbake til «0».
TRINN 7: For å ta ut koppen i rustfritt stål, løft den forsiktig opp før du trekker den ned og vekk fra plattformen i en vinkel.
TRINN 8: Etter bruk, slå av og trekk ut støpselet til milkshakemaskinen fra stikkontakten.

FORSIKTIG: Maksimal brukstid for milkshakemaskinen er ca. 1 minutt. La milkshakemaskinen avkjøles i minst 
2 minutter mellom hver bruk.

ADVARSEL: Ikke tilsett ingredienser i koppen i rustfritt stål mens apparatet er i bruk. Bland aldri varme væsker.

Oppbevaring
Kontroller at milkshakemaskinen er avkjølt, ren og tørr før den oppbevares på et tørt og kjølig sted.
Vikle aldri ledningen stramt rundt milkshakemaskinen; vikle den løst for å unngå skade.

Spesifikasjoner
Produktkode: EK6628
Utgang: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Effekt: 100 W
Strømforbruk (av-modus): 0,1 W

Oppskrifter

MERK: For best mulig resultat bør iskremen mykne før den blandes.

Klassisk vaniljemilkshake
Ingredienser
3 kuler vaniljeis 300 ml helmelk 2 ss vaniljeekstrakt
Fremgangsmåte
Ha iskremkulene i koppen i rustfritt stål, og hell deretter i melk og vaniljeekstrakt. Sett koppen inn i milkshakemaskinen og bland til konsistensen 
er jevn og kremet. Pynt med pisket krem (valgfritt).

Sjokoladelykke-milkshake
Ingredienser
3 kuler sjokoladeis 300 ml helmelk Sjokoladesaus
Fremgangsmåte
Ha iskremkulene i koppen i rustfritt stål, og hell deretter i melk og vaniljeekstrakt. Sett koppen inn i milkshakemaskinen og bland til konsistensen er 
jevn og kremet. Pynt et glass med sjokoladesaus og topp med pisket krem (valgfritt).

Milkshake med karamellisert kjekspålegg og banan
Ingredienser
3 kuler vaniljeis 1 banan, most 300 ml helmelk 3 ss karamellisert kjekspålegg
Fremgangsmåte
Ha iskremkulene i koppen i rustfritt stål, og tilsett melk, most banan og kjekspålegg. Sett koppen inn i milkshakemaskinen og bland til konsistensen 
er jevn og kremet. Pynt et glass med ekstra smeltet kjekspålegg og topp med pisket krem (valgfritt).

Søt jordbærmilkshake
Ingredienser
3 kuler vaniljeis 300 ml helmelk 225 g jordbær, renset
Fremgangsmåte
Ha iskremkulene i koppen i rustfritt stål, og tilsett jordbær og melk. Sett koppen inn i milkshakemaskinen og bland til konsistensen er jevn og kremet. 
Pynt et glass med jordbærsaus og topp med pisket krem (valgfritt).

Peanøttsmør- og syltetøymilkshake
Ingredienser
3 kuler vaniljeis 235 ml helmelk 2 ss jordbærsyltetøy 2 ss peanøttsmør
Fremgangsmåte
Ha iskremkulene i koppen i rustfritt stål, og tilsett melk, peanøttsmør og syltetøy. Sett koppen inn i milkshakemaskinen og bland til konsistensen er 
jevn og kremet. Pynt et glass med jordbærsaus og topp med pisket krem (valgfritt).

S’mores-milkshake
Ingredienser
3 kuler sjokoladeis 235 ml helmelk En neve marshmallows
Fremgangsmåte
Ha iskremkulene i koppen i rustfritt stål, og tilsett melk og noen av marshmallowsene. Sett koppen inn i milkshakemaskinen og bland til konsistensen 
er jevn og kremet. Rist resten av marshmallowsene til de er gyllenbrune, og legg dem på toppen av pisket krem (valgfritt).
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Kaffemilkshake
Ingredienser
3 kuler vaniljeis 235 ml helmelk Et espressoshot
Fremgangsmåte
Ha iskremkulene i koppen i rustfritt stål, og hell deretter i melk og espressoshot. Sett koppen inn i milkshakemaskinen og bland til konsistensen er 
jevn og kremet. Topp med pisket krem (valgfritt).

FI | Säilytä nämä ohjeet tulevaa tarvetta varten.

Ohjeita ja varoituksia

Katkaise maitopirtelökoneesta virta ja irrota laite verkkovirrasta ennen osien vaihtamista tai asentamista.

Älä käytä lisäosia, jos ne ovat löysiä, vahingoittuneita tai rikkoutuneita.

Huolto ja ylläpito
Irrota maitopirtelökone verkkovirrasta ja anna sen jäähtyä täysin ennen puhdistusta tai huoltotoimenpiteitä.
VAIHE 1: Pyyhi maitopirtelökoneen päärunko pehmeällä, kostealla liinalla ja anna kuivua kokonaan.
Älä koskaan käytä voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita tai -välineitä maitopirtelökoneen puhdistamiseen, sillä ne voivat vahingoittaa laitetta.
VAIHE 2: Pese ruostumaton teräskuppi lämpimällä saippuavedellä, huuhtele ja kuivaa huolellisesti.
VAIHE 3: Puhdista sekoitin kaatamalla vettä ruostumattomaan teräskuppiin ja käynnistämällä maitopirtelökone noin 5 sekunniksi.

HUOM: Ruostumaton teräskuppi ja sekoitin on puhdistettava jokaisen käyttökerran jälkeen.

Käyttöohjeet
Ennen ensimmäistä käyttökertaa
Ennen kuin liität laitteen verkkovirtaan, puhdista maitopirtelökone noudattaen kohdassa ”Huolto ja ylläpito” annettuja ohjeita.

HUOM: Maitopirtelökonetta ensimmäistä kertaa käytettäessä laitteesta voi tulla lievää hajua. Tämä on normaalia ja häviää 
pian. Huolehdi riittävästä ilmanvaihdosta laitteen ympärillä.

Maitopirtelökoneen käyttö
VAIHE 1: Aseta maitopirtelökone tasaiselle ja vakaalle alustalle käyttäjän kannalta sopivalle korkeudelle ennen kuin liität laitteen verkkovirtaan. 
Varmista, että 2-nopeuden valintakytkin on asennossa ”0” ja irrotettava tippakaukalo on paikoillaan.
VAIHE 2: Lisää ainekset ruostumattomaan teräskuppiin. Vuotojen estämiseksi älä ylitä 250 ml -merkkiä, sillä seos nousee käytön aikana.
VAIHE 3: Liu’uta ruostumaton teräskuppi turvakiinnikkeeseen ja aseta se kuppialustalle, jolloin kuppi pysyy tukevasti paikoillaan. Jos käytät 
vaihtoehtoista kuppia, joka ei mahdu kuppialustalle, kiinnitä turvakiinnikkeen suojus turvakiinnikkeeseen ja aseta kuppi suoraan sekoittimen alle.
VAIHE 4: Kytke maitopirtelökone verkkovirtaan ja käynnistä laite.
VAIHE 5: Käynnistä maitopirtelökone valitsemalla ”I” tai ”II” 2-nopeuden valintakytkimestä. Sekoitin alkaa pyöriä ja sekoittaa ainekset.
VAIHE 6: Kun ainekset ovat sekoittuneet, käännä 2-nopeuden valintakytkin takaisin asentoon ”0”.
VAIHE 7: Irota ruostumaton teräskuppi nostamalla sitä hieman ja vedä se sitten vinosti alas pois kuppialustalta.
VAIHE 8: Käytön jälkeen sammuta maitopirtelökone ja irrota laite verkkovirrasta.

VAROITUS: Maitopirtelökoneen enimmäiskäyttöaika on noin 1 minuutti. Anna laitteen jäähtyä vähintään 2 
minuuttia käyttökertojen välillä.

VAROITUS: Älä lisää aineksia ruostumattomaan teräskuppiin laitteen käydessä. Älä koskaan sekoita kuumia nesteitä.

Säilytys
Varmista, että maitopirtelökone on jäähtynyt, puhdas ja kuiva ennen kuin säilytät sen viileässä ja kuivassa paikassa.
Älä koskaan kiedo virtajohtoa tiukasti maitopirtelökoneen ympärille, vaan kiedo se löyhästi estääksesi vaurioitumisen.

Tekniset tiedot
Tuotekoodi: EK6628
Lähtö: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Teho: 100 W
Virrankulutus (sammutettuna): 0,1 W
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Reseptit

HUOM: Parhaan lopputuloksen saavuttamiseksi anna jäätelön pehmentyä ennen sekoitusta.

Klassinen vaniljapirtelö
Ainekset
3 palloa vaniljajäätelöä 300 ml täysmaitoa 2 rkl vaniljauutetta
Valmistusohje
Laita jäätelöpallot ruostumattomaan teräskuppiin, kaada joukkoon maito sekä vaniljauute. Liu’uta kuppi maitopirtelökoneeseen ja sekoita, kunnes 
tulos on tasainen ja kuohkea. Koristele kermavaahdolla (halutessasi).

Suklainen herkkupirtelö
Ainekset
3 palloa suklaajäätelöä 300 ml täysmaitoa Suklaakastike
Valmistusohje
Laita jäätelöpallot ruostumattomaan teräskuppiin, kaada joukkoon maito ja vaniljauute. Liu’uta kuppi maitopirtelökoneeseen ja sekoita, kunnes seos 
on tasainen ja kuohkea. Koristele tarjoilulasi suklaakastikkeella ja lisää päälle kermavaahtoa (halutessasi).

Karamellisoitu keksitahna–banaanipirtelö
Ainekset
3 palloa vaniljajäätelöä
1 banaani, soseutettuna

300 ml täysmaitoa
3 rkl karamellisoitua keksitahnaa

Valmistusohje
Laita jäätelöpallot ruostumattomaan teräskuppiin, lisää joukkoon maito, soseutettu banaani ja keksitahna. Liu’uta kuppi maitopirtelökoneeseen ja 
sekoita, kunnes seos on tasainen ja kuohkea. Koristele tarjoilulasi sulatetulla keksitahnalla ja lisää päälle kermavaahtoa (halutessasi).

Makea mansikkapirtelö
Ainekset
3 palloa vaniljajäätelöä 300 ml täysmaitoa 225 g mansikoita, kannat poistettuina
Valmistusohje
Laita jäätelöpallot ruostumattomaan teräskuppiin, lisää joukkoon mansikat ja maito. Liu’uta kuppi maitopirtelökoneeseen ja sekoita, kunnes seos on 
tasainen ja kuohkea. Koristele tarjoilulasi mansikkakastikkeella ja lisää päälle kermavaahtoa (halutessasi).

Maapähkinävoi-hillopirtelö
Ainekset
3 palloa vaniljajäätelöä 235 ml täysmaitoa 2 rkl mansikkahilloa 2 rkl maapähkinävoita
Valmistusohje
Laita jäätelöpallot ruostumattomaan teräskuppiin, lisää joukkoon maito, maapähkinävoi ja hillo. Liu’uta kuppi maitopirtelökoneeseen ja sekoita, kunnes 
seos on tasainen ja kuohkea. Koristele tarjoilulasi mansikkakastikkeella ja lisää päälle kermavaahtoa (halutessasi).

S’mores-pirtelö
Ainekset
3 palloa suklaajäätelöä 235 ml täysmaitoa Kourallinen vaahtokarkkeja
Valmistusohje
Laita jäätelöpallot ruostumattomaan teräskuppiin, lisää joukkoon maito ja osa vaahtokarkeista. Liu’uta kuppi maitopirtelökoneeseen ja sekoita, kunnes 
seos on tasainen ja kuohkea. Paahda loput vaahtokarkit ruskeiksi ja asettele ne kermavaahdon päälle (halutessasi).

Kahvipirtelö
Ainekset
3 palloa vaniljajäätelöä 235 ml täysmaitoa Annos espressoa
Valmistusohje
Laita jäätelöpallot ruostumattomaan teräskuppiin, lisää joukkoon maito ja espresso. Liu’uta kuppi maitopirtelökoneeseen ja sekoita, kunnes seos on 
tasainen ja kuohkea. Lisää päälle kermavaahtoa (halutessasi).
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