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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

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

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

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

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

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

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

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

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

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
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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’.
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
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Recipes

NOTE: For best results, allow the ice cream to soften before blending.

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
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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.
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 l’appareil sur une surface plane et 
stable, à une hauteur confortable pour l’utilisateur. Assurez-vous que le commutateur de sélection à 2 vitesses est réglé sur « 0 ».
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.
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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).

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
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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).

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.
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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: Voordat u het milkshakeapparaat op het stroomnet aansluit, plaatst u het op een vlakke, stabiele ondergrond op een 
voor de gebruiker comfortabele werkhoogte. Controleer of de 2-standen keuzeschakelaar op „0” staat.
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).
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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).

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).
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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.

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: Bevor Sie die Milchshake-Maschine an das Stromnetz anschließen, stellen Sie sie auf eine flache, stabile Oberfläche 
in einer für den Benutzer angenehmen Arbeitshöhe. Stellen Sie sicher, dass der 2-Stufen-Wahlschalter auf „0“ steht.
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.
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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.

Schokoladengenuss-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.

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.
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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.

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».



14

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 ajustado en «0».
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.

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).
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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.
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Não utilize acessórios se estiverem soltos, danificados ou partidos.

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».
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
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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).

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).
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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).

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, ad 
un’altezza comoda per l’utilizzatore. Assicurarsi che il selettore a 2 velocità sia impostato su «0».
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.
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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.

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
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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).

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.
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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 go na płaskiej, stabilnej powierzchni, na 
wysokości wygodnej dla użytkownika. Upewnij się, że dwustopniowy przełącznik wyboru prędkości jest ustawiony na „0”.
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.

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
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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).

Milkshake kawowy
Składniki
3 gałki lodów waniliowych
235 ml mleka pełnego
Porcja espresso
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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).

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.

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, стабилна 
повърхност на височина, удобна за потребителя. Уверете се, че превключвателят с 2 скорости е в положение „0“.
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.
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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).

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).
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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.

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.
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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, stabilaus paviršiaus tokiame aukštyje, 
kuris būtų patogus naudotojui. Įsitikinkite, kad dviejų greičių pasirinkimo jungiklis nustatytas į „0“ padėtį.
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
Išėjimas: 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).
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Giles & Posner Guarantee

UK CUSTOMERS ONLY

EN | Subject to the care and use being followed, the Giles & Posner guarantee promises to replace, substitute or refund any product 
that fails due to faulty workmanship or materials. This guarantee does not cover any damage caused by accident or misuse and is in 
addition to your statutory rights. Should any defects due to faulty workmanship or materials appear within 12 months from the date of 
purchase, please return the goods with proof of purchase to the retailer. For any further queries, visit www.upplc.com/giles-posner. To be 
eligible for the extended guarantee, go to guarantee.upplc.com/giles-and-posner and register your product within 30 days of purchase.

EU CUSTOMERS ONLY

EN | Should any defects due to faulty workmanship or materials appear within 2 years from the date of purchase, please return the 
goods with proof of purchase to the retailer. For any further queries, visit www.upplc.com/giles-posner.

FR | Si des défauts dus à un problème de fabrication ou aux matériaux apparaissent dans les deux ans suivant la date 
d’achat, veuillez renvoyer les articles avec la preuve d’achat au détaillant. Pour toute autre question, veuillez nous contacter à 
l’adresse customersupport@gilesandposner.com.

NL | Indien er binnen 2 jaar na de aankoopdatum defecten optreden als gevolg van een productiefout of gebrekkig 
materiaal, kunt u het product met het aankoopbewijs retourneren. Neem voor verdere vragen contact met ons 
op via customersupport@gilesandposner.com.
 
DE | Sollten in den ersten 2 Jahren nach dem Kauf Verarbeitungs- oder Materialmängel auftreten, senden Sie die Ware
bitte samt Kaufbeleg an den Einzelhändler zurück. Wenn Sie weitere Fragen haben, kontaktieren Sie uns unter
customersupport@gilesandposner.com.

ES | Si aparece cualquier defecto debido a un acabado o materiales defectuosos en un plazo de 2 años a partir de la fecha de 
compra, devuelva el producto con el justificante de compra al distribuidor. Para cualquier otra consulta, póngase en contacto 
con nosotros en customersupport@gilesandposner.com.
 
PT | Caso surjam quaisquer avarias devido a defeitos de fabrico ou materiais no prazo de 2 anos após a data de compra, 
devolva os produtos com um comprovativo de compra ao comerciante. Para outras questões, contacte-nos através do e-mail 
customersupport@gilesandposner.com. 
 
IT  | Se dovessero presentarsi problemi dovuti a difetti di fabbricazione o dei materiali impiegati entro 2 anni dalla 
data di acquisto, restituire il prodotto con la prova di acquisto al rivenditore. Per ulteriori domande, è possibile 
contattarci all’indirizzo customersupport@gilesandposner.com.
 
PL  | W przypadku pojawienia się wad robocizny lub wad materiałowych w ciągu 2 lat od daty zakupu produktu 
należy zwrócić go sprzedawcy wraz z dowodem zakupu. W przypadku dalszych pytań prosimy o kontakt pod 
adresem: customersupport@gilesandposner.com.

BG | В случай че дефекти, дължащи се на неправилна изработка или материали, се появят в рамките на 2 години 
от датата на покупката, моля, върнете стоката с доказателство за покупка на търговеца на дребно. За всякакви 
допълнителни въпроси се свържете с нас на customersupport@gilesandposner.com.

LT | Jei defektai dėl nekokybiško pagaminimo ar medžiagų išryškėtų per 2 metus nuo įsigijimo dienos, grąžinkite prekes su 
pirkimo įrodymu pardavėjui. Jei turite daugiau klausimų, susisiekite su mumis adresu customersupport@gilesandposner.com.

©Giles & Posner trademark. All rights reserved.

Manufactured by: 
Ultimate Products UK Ltd., 

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

19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROI.
MADE IN CHINA.

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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