










































































EN

Consignes d’Entretien et de Stockage

DE Nous recommandons de nettoyer I'appareil immédiatement apres usage.

ES
IT

m Nettoyage du Corps Principal

NE PAS SUBMERGER LE CORPS PRINCIPAL DANS L'EAU OU TOUT AUTRE LIQUIDE.
Etape 1: @
Tremper le fouet et la tige en acier inoxydable dans de I'eau

savonneuse chaude ou tiede.

Etape 2:
Presser sur le bouton Marche / Arrét On/Off pour fouetter l'eau,

Etape 3:

Veuillez retirer le fouet du mousseur de I'eau savonneuse, le rincer E/&

et le laisser secher a l'air libre.

v
Etape 4:
Nettoyer le corps principal avec un chiffon humide. NE PAS rincer
le corps principal sous I'eau ou immerger le corps principal dans
-

I'eau.

Nettoyer le vase récipient et le Couvercle

Le vase récipient est la seule piéce lavable au lave vaisselle.
Veuillez nettoyer le vase récipient et le couvercle avec de l'eau savonneuse.
Veuillez utiliser un détergent doux sur un chiffon pourles taches tenaces.

Nettoyer le socle du vase récipient
Veuillez rincer le socle avec I'eau du robinet et le sécher avec un tissu.
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Sélectionner le bon lait EN
La qualité et le volume de la mousse dépend du type de lait, de ses caractéristiques et de DE
la température de moussage.

Nous recommandons de sélectionner le lait en fonction de vos goits, de vos régimes
alimentaires et des cafés et chocolats que vous aimez boire. N'ayez pas peur d'experimenter! ES

Type de Propriétés Golt Bon pour T
Nous recommandons aux Il se peut que la mousse
Lait non |novices du lait non gras car il |soit plus Iégere et moins | Moussage chaud
gras permet de créer de la mousse |onctueuse en raison du Moussage froid
facilement. manque de gras.

Produit de la mousse plus

Lait 2% |Bon pour les novices. . .
riche et plus crémeuse.

Moussage froid

Pour les personnes plus
Lait averties, le lait plus gras rend | Produit la mousse la plus | Moussage chaud
Complet |la mousse plus lourde et donc |onctueuse et riche. Moussage froid

plus dure a créer.

Astuces concernant la température

Moussage a froid : lait entre 4 et 6 degrés.

Moussage a chaud : utiliser du lait pas plus chaud que 60 degrés.

Remarque : Veuillez ne pas utiliser de lait dans un environnement avec des températures

normales. Faire mousser le lait avec des températures normales empéche d'obtenir un
résultat optimal.
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EN Caractéristiques Techniques
DE Alimentation électrique : 2 piles 1.5V AA(LR6, Mignon, non inclues)

m Mise au rebut
ES Mise au rebut de l'appareil

IT
E L'appareil ne doit en aucun cas étre mis aux ordures ménageres normales. Ce
produit est assujetti a la directive européenne 2012/19/EU.
|

Eliminez I'appareil par l'intermédiaire d'une entreprise de traitement des déchets
autorisée ou via le service de recyclage de votre commune. Respectez la réglementation
en vigueur. En cas de doute, veuillez contacter votre centre de recyclage.

Mettre au rebut les piles/accus

E Il est interdit de jeter les piles/accus aux ordures ménageéres.

|

Chaque consommateur est légalement tenu de rapporter les piles/accumulateurs a un
point de collecte de sa commune/son quartier ou dans le commerce. Cette obligation
a pour objectif d'assurer le traitement écologique des piles et accus. Ne rejetez que des
piles/accus a 'état déchargé.

) L'emballage est réalisé a I'aide de matériaux écologiques qu'il est possible de
%(9 confier aux centres de recyclage proches de chez vous.
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Recettes pour mousser le lait EN

Quelle belle fagon de commencer la journée ou de rendre une féte plus onctueuse en DE
concoctant les boissons ci-dessous! m

Café Latte Classique Consignes d'Utilisation ES
*Pour 1 Latte Faire infuser le café (nous recommandons IT
une cafetiere a piston si vous n'avez

pas encore esssayé). Lorsque le café est

presque prét, veuillez mousser le lait. Cela

Café de votre choix, suffisamment pour prend entre 30 et 45 secondes, en fonction

une tasse de 235 ml de I'épaisseur que vous désirez.

Ingrédients / Outil

Une demi tasse de lait 2% gras lait écrémé

mousseur a lait SIMPLETaste Une fois que Iépaisseur désiré est atteinte,
veuillez verser la créme dans la tasse de
café et mettre la tasse au micro-onde
pendant 30 secondes. Le micro onde
permet de stabiliser la mousse.

Tenir la mousse avec une cuillére, verser
autant de lait que vous le voulez dans la
tasse. Saupoudrer la mousse avec une
pincée de poudre de cacao.
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EN Cappucino Consignes

*Pour 1 Cappucino Veuillez chauffer le lait dans sa tasse au
DE micro onde ou a la casserole pendant
- 3 environ 30 secondes.
m Ingrédients et Outils . ) )
12 shots dE 120 m de café Pendant ce temps, veuillez faire votre café
ES 1-2shots d'Espresso ou 120 mi de café ou espresso. Verser le café ou espresso dans
1/4 ou 1/2 tasse de lait sans sucre une tasse de 235 ML.
Sucre de noix de coc ou tout autre sucre
Canelle Une fois que le lait est chaud, il est temps
mousseur a laitSIMPLETaste de le fouetter. Vous pouvez ajouter un peu

de sucre avant de fouetter le lait. Fouetter
le lait peut prendre de 20 a 30 secondes
oujusqu'a ce que le volume de mousse
double.

Veuillez utiliser une cuillere pour tenir la
mousse du rester du lait et verser le lait
dans le café. Veuillez ensuite placer la
mousse sur le café et saupoudrer le tout
avec de la canelle Votre cappuccino est
prét!
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Chocolat Chaud au Lait de
Poule
* Convient pour 4 tasses

Ingrédients / Outils

3 tasses de lait de poule

1/ 2 tasse du lait de votre choix
1 cuillere a thé de vanille

236 ml de chololat blanc, haché
Noix de muscade Rapé
Mousseur a lait SIMPLETaste

Consignes

Veuillez mélanger dans une casserole le
lait de poule, le lait , la vanille et le chocolat
blanc.

Une fois que le tout atteint une
température moyenne,le chocolat blanc
fond et le mélange mijote. Ne pas laisser
bouillir. Continuer & mélanger pour s'assurer
que le chocolat blanc a bien fondu.

Quand lechocolat blanc a fondu, veuillez
baisser la température et commencer a
mousser la demi tasse de lait. Une fois

que la mousse est préte, veuillez verser le
chocolat au lait de poule dans les tasses
puis rajouter la mousse. Saupoudrez le tout
avec de la noix de muscade.
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Introduccién

Gracias por comprar SIMPLETaste espumador de leche. Este manual de instrucciones
contiene informacion importante sobre seguridad, uso y eliminacion. Use el producto taly
como se describe y guarde este manual para futuras referencias. Si vende este espumador
de leche o lo regala, también entregue este manual al nuevo propietario.

Instrucciones de seguridad

iPrecaucion por riesgo de lesiones!

1. Los nifos de 8 afos y mayores pueden usar SIMPLETaste espumador si son supervisados
por un adulto y se les ha indicado cémo usarlo de manera segura y son conscientes de
los riesgos potenciales.

2. Lalimpieza y el mantenimiento no pueden ser realizados por nifos a menos que tengan
8 afios 0 mas y estén supervisados.

3. Los nifios no deben jugar con el espumador de leche.

4. Las personas dependientes pueden usar el espumador de leche si estan supervisados
y se les ha indicado como usar el espumador de leche de manera segura habiendo
entendido los riesgos potenciales.

iPrecauciones para no dafar el producto!

1. Evitar la penetracién en el espumador de leche de objetos extrarios.

2. No sumerja el cuerpo del espumador en agua u otros liquidos. Esto provocard un dafo
irreparable al espumador de leche.

3. El espumador de leche no debe colocarse sobre superficies calientes.

4. Nunca intente procesar alimentos sélidos con el espumador de leche.
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Precauciones con las pilas EN
Instrucciones de seguridad para la eliminacion de las pilas:

1. No recargue las pilas ni permita que entren en contacto con el fuego, ya que presentan DE
riesgo de explosion y lesiones. FR
2. Nunca abra o suelde las pilas, ya que presenta riesgo de explosion y lesiones.
3. Compruebe el estado de las pilas a intervalos regulares. Las pilas con fugas pueden
danar el espumador de leche. IT

4.Sino tiene la intencion de usar el espumador de leche durante un periodo prolongado
de tiempo, retire las pilas.

5. Mantenga las pilas fuera del alcance de los nifos para que no las consuman. Si se traga
una pila, se debe buscar asistencia médica de inmediato.

Descripcion del producto
1. Batidor de espuma 1 ™
2. Varilla
3.Boton de encendido / apagado 9

4. Cuerpo del espumador

5. Cubierta del compartimiento de
la baterfa

6. Tapa del vaso

7.Vaso

8. Marcas de medicion 3
9. Base del vaso 4
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EN Articulos incluidos

DE ' xCuerpo del espumador de leche 1 xVaso
1 x Tapa del vaso 1 x Base del vaso
1 x Manual de instrucciones

[AY Antes de usar el espumador de leche por primera vez, verifique el contenido del paquete
para asegurarse de que todas las piezas estén libres de dafos visibles.

Guia de instalacion de las pilas

Paso 1:

Gire la tapa del compartimiento de la baterfa
en sentido contrario a las agujas del reloj
para quitarla.

Paso 2:

Inserte 2 pilas AA (no incluidas) en el
compartimiento con la polaridad correcta.

Paso 3:

Vuelva a colocar la tapa del compartimiento
de la bateria y girela hacia la derecha para
asegurarla.

Nota:

+ Cambie las pilas cuando el rendimiento del espumador de leche se debilite
notablemente.

+ Siempre use pilas AA de 1.5V del mismo tipo y nunca combine pilas viejas con nuevas.
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Como operar

El vaso vibra mientras hace espuma. SIEMPRE coloque el vaso en
la base del vaso para evitar el deslizamiento.

Paso 1:

Coloque el vaso en la base para evitar el deslizamiento. NO utilice
el espumador de leche y el vaso sin la base.

Paso 2:

Decida cuanta leche espumaré y llene el vaso con la cantidad
adecuada de leche usando las marcas de medicién. El volumen
de leche no debe exceder el nivel maximo.

Paso 3:

Coloque la tapa en el vaso.

Paso 4:

Inserte la varilla del vaporizadoren el vaso y fije el cuerpo del
vaporizador a la tapa del vaso girdndolo hacia la izquierda.

Paso 5:

Presione el botdn de On/Off para iniciar el espumador. Observe la
cantidad y la consistencia de espuma en el vaso y ajuste el tiempo  paeq 4
para espumar segun sea necesario.

Paso 6:

Una vez que se crea la cantidad deseada de espuma, presione el

botén On / Off para detener el espumador.

A\ Precaucion:

Cuando no esté conectado al vaso, levante el
cuerpo del vaporizador de manera que la varillay
el batidor queden orientados hacia arriba. Colocar
el cuerpo del vaporizador.de lado puede hacer que
se desplace y caiga dandndose.

Paso 3
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Coémo limpiar y almacenar

Recomendamos limpiar el espumador de leche inmediatamente después del uso.

Limpieza del cuerpo del espumador

NO SUMERJA EL CUERPO DEL ESPUMADOR EN AGUA O CUALQUIER OTRO LIQUIDO.

Paso 1:

Sumerja el batidor y la varilla de acero inoxidable en agua con
jabon caliente o templada.

Paso 2:
Presione el boton On/Off para batir el agua con jabén.

Paso 3:

Retire el batidor de espuma del agua con jabdn, enjuague con
agua limpia y bata en el aire para secar.

Paso 4:

Limpie el cuerpo del vaporizador con un pafio himedo. NO
enjuague el cuerpo del vaporizador bajo el agua ni lo sumerja en
agua.

Limpieza del vaso y la tapa

SOLO el vaso es apto para lavavajillas, la tapa no lo es.
Limpie el vaso y la tapa con agua tibia y jabon.
Use un detergente suave en un pafio para residuos persistentes.

Limpieza de la base del vaso
Enjuague la base del vaso con agua del grifo y seque con un pafo.
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Elija la leche correcta

La calidad y el volumen de la espuma de |a leche dependen del tipo, la temperatura y las

caracteristicas de la leche utilizada (por ejemplo, contenido de grasa y proteinas).
Le sugerimos que elija la leche segun sus preferencias de sabor y dieta. jNo tenga miedo

de experimentar, el arte de espumar le resultaré divertido!
Tipo de habilidad Gusto Bueno para
La mejor para principiantes, P
. ' Mas ligera y menos .
Leche ya que es facil crear mucha geray. Espuma frfa
desnatada |espuma y burbujas con la leche sabrosa debido s la falta Espuma caliente
de contenido en grasa. P
desnatada.
2% de o Produce una espuma .
|deal para principiantes. o Espuma fria
leche mMas rica y cremosa.
Mejor para los espumosos mas
experimentados, ya que la grasa . .
Leche P yaq 9 Produce espuma més | Espuma fria
sobrecarga la espumay hace ) )
entera rica. Espuma caliente

que la espuma se convierta en
un perfecto desafio

Consejos de temperatura:

Espumar en frio: Use leche fria entre 4-6°C / 39-43°F.
Espumar en caliente: use leche caliente a menos de 60°C / 140°F.

Nota: Por favor, no use la leche a una temperatura normal, la espuma con leche a una
temperatura normal no puede alcanzar los mejores resultados.
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EN Especificaciones
DE Fuente de alimentacion: 2 pilas AA de 1.5V (LR6, Mignon, no incluidas)

R Eliminacion
Eliminacion del producto

IT

Bajo ninguna circunstancia se debe desechar este dispositivo en la basura
normal. Este producto estd sujeto a las disposiciones de las directivas europeas

f— 2012/19/EU.

Elimine el dispositivo a través de una empresa o en un punto limpio. Por favor, observe las
normas actuales en desecho de productos. Contacte con el centro municipal de desechos
si tiene cualquier duda.

Eliminacion de las pilas

E Las pilas usadas no pueden ser desechadas en la basura doméstica.

|

Todos los consumidores estan legalmente obligados a desechar las pilas en un punto
de recogida proporcionado por su comunidad o en una tienda al por menor. La
finalidad de esta obligacion es asegurarse que las pilas son desechadas de una forma no
contaminante. Tire Unicamente las pilas cuando estén totalmente descargadas.

X H embalaje esté fabricado con material respetuoso con el medio ambiente y
%(9 puede ser desechado en su centro de reciclaje local.
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Recetas con espuma de leche

iQué mejor manera de comenzar el dia 0 amenizar una fiesta que divertirse haciendo
espuma para realizar algunas de estas deliciosas recetas!

Café Latte

*Hacer un Latte

Necesitard

Café de su eleccion, suficiente para una
tazade 8 oz.

1/2 taza de leche desnatada.

Cacao en polvo para decorar
Espumador de leche SIMPLETaste
premium

Instrucciones

Prepare café (recomendamos el café French
Press si no lo ha probado antes). Cuando

el café esté cerca de estar listo, comience
aespumar la leche. Esto deberia llevar de
30 a 45 segundos, dependiendo del grosor
que le guste a su espuma.

Una vez que se alcance el grosor de
espuma deseado, vierta la espuma del vaso
en una taza y caliéntela en el microondas
durante 30 segundos. El proceso del
microondas ayudara a estabilizar la espuma
y mantenerla sobre la leche.

Reteniendo la espuma con una cuchara,
vierta toda la leche que desee en su taza
de café. Vierta con la cuchara el resto de la
espuma restante en su taza y espolvoree
cacao en polve encima.
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Cappuccino
*Hacer un Cappuccino

Necesitard

1-2 shots de café espresso 0 4 onzas de
café fuerte

1/4-1/2 taza de leche sin azlcar, cantidad
dependiendo de su gusto

Azlcar de coco o edulcorante de su
eleccion

Pizca de canela, opcional

SIMPLETaste espumador de leche
premium

Instrucciones

Caliente la leche en una taza apta para
microondas durante 30 segundos o en

una cacerola pequena hasta que esté

muy caliente. Mientras tanto, comience

a preparar su café o expreso. Vierta café
caliente / café espresso en una taza de 8 oz
y endulce segun lo desee.

Cuando la leche se caliente, es hora de
hacer espuma. En este punto, puede
agregar un peed de azicar / edulcorante a
su-leche cdliente silo desea. La aplicacion
de espuma debe llevar entre 20 y 30
segundos o hasta que la leche comience a
formar espuma y doble su tamafo.

Use una cuchara para retener la parte de

espuma de la leche y vierta el resto de la

leche tibia en su café. Coloque la espuma
espesa en la parte superior y espolvoréela
con una pizca de canela o decore con un

palito de canela.
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Ponche de chocolate caliente
* Hacer 4 tazas de chocolate caliente

Necesitara

4 tazas de ponche de huevo

1/2 taza de leche de su eleccion

1 cucharadita de extracto de vainilla
8 0z. chocolate blanco, picado
Nuez moscada molida para cubrir

SIMPLETASTE espumador de leche
premium

Instrucciones

En una cacerola mediana mezcle el ponche
de huevo, la leche, la vainilla y el chocolate
blanco picado.

A medio fuego, cocine, removiendo
ocasionalmente, hasta que el chocolate
blanco se derrita y la bebida llegue a hervir.
(No deje que hierva) Contintie removiendo
para asegurarse de que todo el chocolate
blanco se haya derretido.

Cuando todo el chocolate se haya
derretido, retirelo del fuego y comience
aespumar 1/2 taza de leche. Una vez
alcanzada la espuma deseada, vierta el
chocolate caliente de ponche de huevo
en las tazas y vierta la espuma con una
cuchara. Espolvoree la nuez moscada
molida en la espuma para un sabor
adicional.
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Introduzione

Grazie per aver acquistato lo Schiumalatte SIMPLETaste. Questo manuale fornisce
importanti indicazioni per la sicurezza, I'uso e lo smaltimento. Usa il prodotto come qui
descritto e conserva questo manuale per consultazioni future.

Se vendi o regali lo schiumalatte, consegna anche questo manuale al futuro proprietario.

I8 Istruzioni di Sicurezza

Pericoli di Infortuni Gravi!

. Lo Schiumalatte SIMPLETaste puo essere usato solo da bambini con piu di 8 anni se
supervisionati da un adulto che li ha istruiti sul corretto uso del prodotto e sui rischi
potenziali.

. La pulizia e lo smaltimento del prodotto non deve essere fatto da bambini con meno di
8 anni e privi di supervisione.

3. bambini non devono giocare con lo Schiumalatte.

4. Lo Schiumalatte non deve essere usato da utenti non autosufficienti privi di

supervisione, non adeguatamente istruiti sull'uso sicuro del prodotto e inconsapevoli
dei possibili rischi.

N

Pericoli Legati a Danni al Prodotto!

1. Non far entrare oggetti nello Schiumalatte.

2. Non immergere in acqua o altri liquidi il corpo dello Schiumalatte. Questo causera danni
irreparabili all'apparecchio.

3. Non deve essere lasciato su superfici calde.

4. Non provare mai a mettere cibi solidi nello Schiumalatte.
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Pericoli Legati alle Batterie
Istruzioni di Sicurezza per lo Smaltimento Rifiuti

1. Non ricaricare le batterie e non farle entrare a contatto con fiamme perché possono
esplodere e ferire le persone.

2. Non aprire, saldare o fondere le batterie altrimenti potrebbero scoppiare.

3. Controlla lo stato delle batterie periodicamente. Le perdite possono danneggiare lo
Schiumalatte.

4. Se non userai lo Schiumalatte per molto tempo, togli le batterie.
5. Conserva le batterie lontano dalla portata dei bambini in modo che non possano

ingerirle. Se s'ingerisce una batteria, bisogna immediatamente chiamare un medico.

Descrizione del Prodotto

1. Frullino 1 '
2. Asta del frullino
3.Tasto On/Off 2

4. Corpo dello Schiumalatte
5. Copertura Vano Batterie
6. Tappo del Bricco

7. Bricco

8.Tacche di Livello

9. Base del Bricco
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Strumenti Inclusi
1 x Corpo dello Schiumalatte 1 x Bricco
1 x Tappo del Bricco 1 x Base del Bricco

1 x Manuale d'lstruzioni

Prima di usare per la prima volta lo schiumalatte, controlla che nella confezione ci siano
tutti i componenti e che non siano danneggiati.

Installazione della Batteria

Passo 1:

Gira in senso antiorario la copertura del vano
batterie per toglierla.

Passo 2:

Metti nel vano 2 batterie AA (non incluse)
rispettando il giusto verso delle polarita.

Passo 3:

Rimetti la copertura del vano delle batterie
girando in senso orario per bloccarla.

Attenzione:
+ Cambia le batterie quando lo Schiumalatte inizia a essere meno efficace.

+ Usa sempre batterie AA da 1,5V dello stesso tipo e non usare una batteria vecchia con
una nuova.
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Come Usarlo

Il bricco vibra quando si aziona il frustino. Metti SEMPRE il bricco
sulla sua base per evitare che scivoli via.

Passo 1:

metti il bricco sulla base per evitare che scivoli. NON usare lo
Schiumalatte e il bricco senza la base.

Passo 2:

sceglila quantita di latte da schiumare e riempi il bricco fino al
livello desiderato usando le tacche. Il livello del latte non deve
superare il segno Max.

Passo 3:

fissa il tappo sul bricco.

Passo 4:

metti I'asta dentro al bricco e fissa il corpo del frullino al bricco
girando in senso antiorario.

Passo 5:

premi il tasto On/Off per avviare il frullino. Controlla la quantita di
schiuma nel bricco e scegli il tempo necessario per la consistenza
desiderata.

Passo 6:

dopo aver schiumato la quantita di latte che volevi, premi il tasto
On/Off per fermare il frullino.

A\ Attenzione:

Quando il corpo del frullino non é attaccato al
bricco, tienilo rivolto in alto in'modo che 'asta e il
frustino guardino in su. Se o lasci steso su un lato,
potrebbe rotolare e cadere danneggiandosi.
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Come Pulirlo e Conservarlo

Consigliamo di pulire lo Schiumalatte subito dopo I'uso.

Pulire il Corpo del Frullino

NON IMMERGERE IL CORPO MACCHINA DELLO SCHIUMALATTE IN ACQUA O IN ALTRI
LIQuIDL.

Passo 1: (G
Immergi solo il frustino e 'asta di acciaio inossidabile in acqua I

calda con sapone o detergenti delicati.

Passo 2:
Premi il pulsante On/Off per far schizzare I'acqua con sapone.

Passo 3:

Rimuovi il frustino dall'acqua; sciacqualo con acqua pulita e g/&

azionalo tenendolo fuori all'aria finché non si asciuga.

)
Passaggio 4:
Pulisci il corpo macchina con un panno umido. NON sciacquare il
corpo dello schiumalatte sotto I'acqua.

-

Pulire il Bricco e il Tappo

SOLO il bricco € lavabile in lavastoviglie mentre il tappo no. Pulisci il bricco e il tappo con
acqua tiepida e un po’di sapone. Usa un detergente delicato su-un panno soffice per i
residui piu ostinati.

Pulire la Base del Bricco
Sciacqua la base del bricco sotto acqua corrente e asciugala con un panno.
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Scegliere il Latte Giusto

La quantita e la qualita di latte da montare dipendono dal tipo di latte stesso, dalla sua
temperatura e dalle sue caratteristiche (es. dai grassi e dalle proteine che contiene).
Consigliamo di scegliere il latte in base ai propri gusti, alla dieta seqguita e a cio che si
preferisce per le proprie bevande. Non aver paura a sperimentare quanto sia divertente e
saporito montare il latte!

Caratteristiche

Gusto

Buono per

Ideale per gli schiumatori

Piti leggero e meno

Latte esordienti perché con questo | saporito poiché Schiumare a freddo

Scremato tipo di latte & molto facile creare | contiene meno Schiuma calda
tanta schiuma e tante bolle. grassi.

Latte Crea una schiuma

parzialmente |Perfetto per gli esordienti corposa e Schiumare a freddo

scremato abbondante.

Latte Intero

Consigliato per i piu esperti
perché il grasso appesantisce la
schiuma ma la rende pii ricca.

Crea la crema piu
ricca di sapore e
deliziosa.

Schiumare a freddo
Schiuma calda

Suggerimenti per la temperatura:
Schiumatura fredda: utilizza latte freddo tra i 4-6 °C / 39-43 °F.
Schiumatura calda: utilizza latte caldo non pit di 60 °C / 140 °F

Avvertenza: non usare latte a temperatura ambiente, se schiumerai il latte a temperatura
ambiente non riuscirai a ottenere il miglior risultato.

45



EN Specifiche

DE Potenza: 2 x batteria AA da 1,5V (stilo) non incluse.

FR Smaltimento
Smaltimento dell’elettrodomestico

E
Non gettare mai l'elettrodomestico tra i normali rifiuti domestici.
Lo smaltimento di questo prodotto e regolato dalla direttiva europea 2012/19/
- U
Per lo smaltimento dell'elettrodomestico, contattare un‘agenzia di smaltimento
specializzata o il comune. Siinvita a rispettare le norme vigenti sullo smaltimento dei

rifiuti. Contattare il centro smaltimento rifiutidella propria area per informazioni e
assistenza.

Smaltimento delle batterie

E Le batterie usate non vanno smaltite insieme agli altri rifiuti domestici.

|
Tutti sono tenuti a disfarsi delle batterie nelle zone di smaltimento del proprio comune o
nei negozi attrezzati.

Le norme per lo smaltimento delle batterie sono fatte per evitare qualsiasi rischio di
inquinamento. Le batterie vanno smaltite solo quando sono completamente scariche.

{AX La confezione & fatta di materiale riciclabile e puo essere smaltita nell'apposita
%9 raccolta differenziata.
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Ricette con il Latte Schiumato EN

Quale miglior modo per iniziare la giornata

0 animare una festa di divertirsi con la schiuma DE

preparando alcune di queste deliziose ricette!

Latte con Caffeé classico
*Per 1 Latte con Caffe

Di cosa avrai bisogno:

Caffé a scelta (abbastanza per una tazza
da 235 ml),

1/2 tazza di latte scremato o parzialmente,
Cacao in polvere per guarnire,
Schiumalatte SIMPLETaste

FR

Istruzioni ES
Prepara il caffé (consigliamo il caffe French T
Press se non lo avete mai provato prima).
Quando il caffé & quasi pronto, inizia a

montare il latte. Dovrebbero servire dai 30

ai 45 secondi, a seconda di quanta schiuma
desideri.

Una volta raggiunto lo spessore desiderato
della schiuma, versala dal bricco in una
tazza e scaldala nel microonde per altri 30
secondi. Il passaggio nel microonde aiutera
a stabilizzare la schiuma e a mantenerla in
cima al latte.

Trattenendo la schiuma con un cucchiaio,
versa il latte necessario nella tazza di caffe.
Usando un cucchiaio, versa il resto della
schiuma e cospargi il tutto con polvere di

cacao.
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Cappuccino
*Per 1 cappuccino

Di cosa avrai bisogno:

1-2 shots di Espresso o 120 ml di caffe
forte,

1/4-1/2 tazza di latte non zuccherato (in
base alle proprie preferenze),

zucchero di cocco o un altro dolcificante a
scelta,

polvere di cannella (opzionale),
Schiumalatte SIMPLETaste

Istruzioni

Scalda per 30 secondi una tazza di latte nel
microonde o mettila in un pentolino sul
fornello fino a quando non & molto caldo.
Nel frattempo, inizia a preparare il caffe o
I'espresso. Versa il caffe caldo/espresso in
una tazza da 235 ml e dolcifica a piacere.

Quando il latte si riscalda, & tempo di
schiumare. A questo punto puoi mescolare
un po'di zucchero/dolcificante nel tuo latte
caldo. La schiumatura dovrebbe durare 20-
30 secondi, fino a quando il latte inizia a
spumeggiare e raddoppia il volume.

Usa un cucchiaio per trattenere la schiuma
del latte e poi versa il resto del latte caldo
nel tuo caffe. Usa il cucchiaio per mettere
la schiuma in cima, cospargi con un pizzico
di cannella e, per un lavoro con i fiocchi,
usa un bastoncino di cannella come
decorazione. Prepara 1 cappuccino.

48



Cioccolata calda allo zabaione
* Per 4 tazze di cioccolata calda

Di cosa avrai bisogno:

3 tazze di zabaione,

1/2 tazza di latte a scelta,

1 cucchiaino di estratto di vaniglia,

235 ml di cioccolata bianca tritata,

noce moscata macinata per guarnizione
Schiumalatte Premium SIMPLETASTE
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Istruzioni

In"un pentolino di medie dimensioni,
mescola lo zabaione, il latte, la vaniglia e il
cioccolato bianco tritato.

A fuoco medio, mescola di tanto in

tanto, fino a quando il cioccolato bianco
si scioglie e la bevanda inizia a bollire.
Non lasciare che I'ebollizione si abbassi e
continua a mescolare per assicurarti che il
cioccolato bianco si sia sciolto.

Quando tutto il cioccolato si & sciolto,
togli dal fuoco e inizia a montare mezza
tazza di latte. Una volta raggiunto il livello
di schiuma desiderato, versa la cioccolata

calda allo zabaione nelle tazze e aggiungi il

latte schiumato con un cucchiaio. Cospargi
con la noce moscata sulla schiuma per un
ultimo tocco di sapore.
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DE
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CE Declaration of Conformity

We, 1byone Products Inc., confirm that the appliance as detailed below does comply with
all essential requirements of the EMC directive 2014/30/EU and governing EU-regulations
as mentioned below.

Article Description: Milk Frother
Brand Name: SIMPLETaste
Model Number: 706EU-0004, LT-167

Applicable Standard(s):

EN 55014-1:2006+A1:2009+A2:2011
EN 55014-2:2015

EN 61000-3-2:2014

EN 61000-3-3:2013

Ray Tang
Department Manager



Customer Service/Kundenservice
Service Clients/Atencion al cliente/Assistenza Clienti

Phone: +1 909-391-3888 (Mon-Fri 9:00am - 5:00pm PST)

UNITED STATES
Email: ushelp@1byonebros.com

CANADA Email: cahelp@1byonebros.com

Phone: +44 158 241 2681 (Mon-Fri 9:00am - 6:00pm UTC)

UNITED KINGDOM
Email: ukhelp@1byonebros.com

GERMANY/FRANCE

Email: euhelp@1byonebros.com
ITALY/SPAIN

BRAND OWNER

Tbyone Products Inc.

1230 E Belmont Street, Ontario, CA, USA 91761
Customer Service: +1909-391-3888
www.1byonebros.com

EUROPEAN REPRESENTATIVE

APEX CE SPECIALISTS LIMITED
EC | REP Unit 3d North Point House, North Point Business Park,
New Mallow Road, Cork, T23 AT2P, Ireland






