Din aerolatte® pisker kan vaere
beskyttet af en sort beskyttelsesstang.
Fjern venligst denne for anvendelse
ved at traekke den lodret op gennem
piskerens hoved. Den kan bortskaffes
eller seettes i igen efter brug for bedre
beskyttelse mod bejning af skaftet.
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Reinig de aerolatte® melkopschuimer
vOOr het eerste gebruik. Gebruik het in
heet zeepwater en spoel het vervolgens grondig om de
roestvrij stalen garde en de as grondig te reinigen. Zet
het voor een paar seconden aan om te drogen. Probeer
niet om de mixstaaf van de handgreep te trekken omdat
het stevig tegen de motor is bevestigd. Buig niet de as.
Veeg de handgreep met een vochtige doek af, maar
laat de handgreep die de motor en batterijen bevat niet
met water in contact komen. Zet het apparaat niet in de
vaatwasser.

Tre trin for perfekt, varmt opskummet maelk

1. Fyld maelk en tredjedel op i et hejt krus og opvarm
meelken til 60 °C/140 °F. Méa ikke koge.

2. Hold aerolatte® skummeren i maelken test ved krusets
bund.

3. Teend i 15-20 sekunder og beveaeg piskeriset langsomt
rundt i krusets yderkant. Efterhdnden som meelken tykner
loft aerolatte® skummeren, s& den hele tiden er lige
under det overste af skummet. Husk at sla aerolatte®
skummeren fra, for du lefter den op af meelken!

Opskrifter

Cappuccino Strengt taget skal en cappuccino
veere en tredjedel kaffe, en tredjedel maelk og en
tredjedel skum — sé serg for ikke at lade dig rive
med og opskumme for meget! Heeld din favoritkaffe
lige igennem den opskummede meaelk og drys med
chokoladepulver eller kanel for en perfekt finish.

Caffé Latte Helt basalt en meelkeaftig kaffe med
omtrent en centimeter skum pa toppen. Fremstilles
enten som en cappuccino med mindre skum eller lav
kaffe med meelk og leeg nogle skeer skum oven pa
kaffen.

Varm Chokolade Tilfoj chokolade- eller kakaopulver
0g sukker til den varme maelk og opskum yderligere.
Eller tilfej det til meelken for opskumning. Prov at tilfoje
lidt orangesmag eller liker til meelken for en helt speciel
godnat drik.

Milkshakes Tilfoj sirup med forskellige smage (eller
endda marmelade uden kerner) til iskold meelk, for
det opskummes til en fyldig, tyk milkshake. Hvis du
er pa slankekur forseg at tilsastte pureret frugt til din
skummetmeelk for en sund og fedtfattig, men laekker
drik.

Is-chokolade Tilfoj drikke-chokolade eller
chokoladesirup til iskold meelk. Opskum til en tyk skum
og tilfej en skefuld vanille is og pynt med chokoladesovs.

Dampfri malkeskummer

DK

Frappé Glem maelken her. Bland instant kaffe benner
0g sukker med koldt vand og opskum det til en fyldig,
skummende drik. Pynt med isterninger eller is og bliv
mindet om den herlige ferie ved Middelhavet!

aerolatte®'s italienske kok, Marco Finnochiaro, har
skrevet flere gode ideer til opskrifter. Disse samt andre
anvendelige informationer og detaljer om alle vores
produkter kan findes pa vores webside
www.aerolatte.com

Bemaerkninger

Meelk Frisk, sadmaekt (“normal”), letmaelk og
skummetmeelk fungerer alle rigtig godt. aerolatte®
skummeren kan anvendes med gede-, fare- eller sojamaelk
samt med UHT og meelkepulver! Maelken skal veere enten
keleskabskold eller opvarmet til omtrent 60 °C. Lad det ikke
koge, da dette adelaegger meelkens evne til at skumme.
Som en regel skal en lille maengde meelk opvarmes i cirka
55 sekunder ved fuld effekt i en 850-watt mikroovn. Forseg
dig lidt frem og fa den rette timing, der passer med din
mikroovn.

Batterier Din aerolatte® skummer leveres med to AA
akkaline aerolatte® batterier af god kvalitet (du skal fierne
beskyttelsesplasten, fer forste anvendelse). Udskift
batteerierne, nar du bemaerker, at motoren karer

langsomt og skaftet begynder at slingre (efter omtrent 150
anvendelser). Alle alkaliske batterier kan anvendes. Det
behover ikke vaere aerolatte® batterie, men de skal vaere af
samme kvalitet, og begge batterier skal udskiftes samtidig.
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Opbevar venligst disse instruktioner til fremtidigt brug og bortskaf
produktet p& en miljgbevidst made.

aerolatte Itd. 99
Unit 1, The Corn Works, %.‘
Station Road, Radlett

WD7 8JY, UK. I
Tel: +44 (0) 1923 851185
info@aerolatte.com

||

A vara batedeira do aerolatte® pode
estar protegida com uma vara preta
de transporte. Retire-a antes de
utilizar, puxando na vertical através da
cabega da batedeira. Pode deita-la
fora ou recoloca-la apds o uso para
uma melhor protecéo, evitando que
eixo de se dobre.
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Limpe o espumador aerolatte® antes
da primeira utilizacdo. Utilize-o em &gua quente com
detergente e, em seguida, passe por agua corrente para
limpar bem a vara em ago inoxidavel e o eixo. Ligue
durante alguns segundos para secar. Nao tente puxar a
vara batedeira do cabo, uma vez que esta firmemente
fixa a0 motor. Nao dobre o eixo. Limpe o cabo com
um pano humido, mas evite que o mesmo entre em
contacto com agua, pois contém o motor e as pilhas.
N&o coloque o aparelho na maquina de lavar.

Trés passos para um leite quente espumoso e
perfeito

1. Encha um tergo de uma caneca alta com leite e
aqueca a 60°C/140°F. Nao deixe ferver.

2. Introduza a vareta do espumador aerolatte® no leite,
junto da base da caneca.

3. Ligue durante 15-20 segundos, movendo a batedeira
lentamente & volta na caneca. A medida que o leite
comega a engrossar, eleve o espumador aerolatte® de
modo a que fique sempre logo abaixo da parte superior
da espuma. Nao se esqueca de desligar o espumador
aerolatte® antes de retiré-lo do leite!

Receitas

Cappuccino Estritamente falando, um cappuccino
deve ser constituido por um terco de café, um tergo
de leite quente e um tergo de espuma - por isso,
certifigue-se de que nao cria demasiada espumal
Deite o seu café favorito no leite espumoso e polvilhe
com chocolate em pé ou canela, para o acabamento
perfeito.

Caffe Latte Basicamente, trata-se de um café com
leite com cerca de um centimetro de espuma em cima.
Proceda conforme indicado acima para o cappuccino,
mas com um pouco menos de espuma, ou faga um
café com leite e coloque algumas colheradas de leite
€spumoso em cima.

Chocolate Quente Junte chocolate ou cacau em pd
e acucar ao leite quente e faga espuma durante mais
alguns instantes. Em alternativa, junte-o ao leite antes
de fazer espuma. Experimente juntar um pouco de licor
de laranja ou outro licor ao leite e obtenha uma deliciosa
bebida para uma noite verdadeiramente especial.

Batidos Junte uma variedade de xaropes
aromatizados (ou experimente até juntar compota sem
sementes) ao leite gelado antes de fazer espuma e
obtenha um batido rico e espesso. Se estiver a fazer
dieta, experimente juntar puré de frutas a leite magro
(sem gordura) e obtenha uma bebida saudavel, baixa
em gorduras mas deliciosa.

Coador de leite sem vapor

.

Chocolate Gelado Junte chocolate em pd ou xarope
de chocolate a leite gelado. Bata até obter uma espuma
espessa e, em seguida, junte uma colher de gelado

de baunilha e, para finalizar, regue com molho de
chocolate.

Frappé Esqueca o leite. Junte café instantaneo e
acUcar a agua fria e faga espuma, e desfrute de uma
bebida rica e espumosa. Complete com cubos de
gelo ou gelado e traga a memoria as suas férias no
Mediterraneo!

O chef italiano da aerolatte®, Marco Finnochiaro,
escreveu outras ideias fantasticas para receitas. Podera
encontrar estas e outras informagoes e detalhes Uteis
no nosso Web site www.aerolatte.com

Notas

Leite Tanto o leite fresco gordo (“normal”), meio gordo
como magro funcionam na perfeicdo. O espumador
aerolatte® pode até ser utilizado com leite de cabra,

de ovelha e de soja, bem como leite UHT e em p6! O
leite deve estar a temperatura do frigorifico para fazer
batidos, ou aquecido a cerca de 60°C. Nao ferva,

caso contrario, o leite perde a capacidade de criar
espuma. Como guia, uma pequena quantidade de
leite ird aquecer em cerca de 55 segundos na poténcia
maéaxima de um micro-ondas de 850 Watts. Experimente
algumas vezes até obter o tempo correto para o seu
micro-ondas.

Pilhas O espumador aerolatte® inclui duas pilhas
alcalinas de qualidade da marca aerolatte® (antes de
utilizar pela primeira vez, tera de retirar a fita de pléstico
de protegéo). Substitua as pilhas quando o motor ficar
bastante mais lento e o eixo comegar a oscilar (apds
cerca de 150 utilizagdes). Todas as pilhas alcalinas séo
adequadas. Nao é necessario que sejam da marca
aerolatte®, mas devem ser pilhas alcalinas de qualidade
semelhante e devem ser substituidas em conjunto.
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Guarde estas instrugdes para consulta futura e elimine o produto
de forma segura para o ambiente.
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The original
steam free
milk frother

Instructions
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Steam free milk frother

Your aerolatte® whisking rod may

be protected by a black transit rod.
Please remove before use by pulling
vertically through the whisk head. This
can be discarded or can be replaced
after use to give better protection
against the shaft bending.

s
S
e
N
QO
AN\

Clean the aerolatte® frother before first
use. Operate it in hot soapy water and
then rinse it to thoroughly clean the stainless steel whisk
and shaft. Switch on for a few seconds to dry. Do not try
and pull the whisking rod from the handle as it is firmly
attached to the motor. Do not bend the shaft. Wipe the
handle with a damp cloth, but do not let water come
into contact with the handle which houses the motor
and batteries. Do not put the unit in the dishwasher.

Three steps to perfect, hot frothed milk

1. Fill one third of a tall mug with milk and heat to
60°C/140°F. Do not boil.

2. Insert the aerolatte® frother’s whisk into the milk close
to the mug’s base.

3. Switch on for 15-20 seconds moving the whisk
slowly around the outside of the mug. As the milk begins
to thicken, raise the aerolatte® frother so that it is always
just under the top of the froth. Remember to switch off
the aerolatte® frother before removing it from the milk!

Recipes

Cappuccino Strictly speaking a cappuccino should be
one third coffee, one third hot milk and one third froth —
so make sure you don’t get carried away and froth too
much! Pour your favourite black coffee straight through
the frothed milk and dust the whole lot with chocolate
powder or cinnamon for the perfect finish.

Caffe Latte Basically, a milky coffee with a centimetre
or so of froth on top. Either make as above for
cappuccino with a little less froth, or make a milky coffee
and spoon some separately frothed milk on top.

Hot Chocolate Add drinking chocolate or cocoa and
sugar to the hot milk and froth for a bit more. Or add it
to the milk before frothing. Try adding some orange or
other liqueur to the milk for a really special night time
drink.

Milkshakes Add a variety of flavoured syrups (or even
try seedless jam) to ice-cold milk before frothing into

a rich, thick milkshake. If you’re on a diet, try adding
puréed fruit to skimmed (no fat) milk for healthy, low-fat
but delicious drink.

Iced Chocolate Add drinking chocolate or chocolate
syrup to ice-cold milk. Froth to a thick foam and then
add a scoop of vanilla ice-cream topped off with
chocolate sauce.

Frappé Forget the milk here. Add instant coffee
granules and sugar to cold water and froth into a rich
foamy drink. Top it up with ice cubes or ice-cream for
memories of that great Mediterranean holiday!
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aerolatte®'s Italian chef, Marco Finnochiaro, has written
some other great recipe ideas. These together with
other useful information and details on all our products
can be found at our website www.aerolatte.com

Notes

Milk Fresh, full fat (“normal”), semi-skimmed and
skimmed milk all work well. The aerolatte® frother can
even be used with goat’s, sheep’s and soya milk as well
as UHT and powdered milk! The milk should be either
fridge cold for milkshakes or heated to about 60°C.

Do not boil, as this destroys the ability to froth milk.

As a guide, a small amount of milk will heat in about

55 seconds at full power in an 850-watt microwave
Experiment a bit to get the right timing for your
microwave.

Batteries Your aerolatte® frother comes complete
with two good quality aerolatte® branded AA alkaline
batteries (you will have to remove the protective plastic
strip before first use). Replace the batteries when the
motor noticeably slows and the shaft begins to wobble
(after about 150 uses). Any alkaline batteries will be
suitable. They do not have to be aerolatte® branded, but
they must be similar quality alkaline batteries and both
should be replaced at the same time.
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At aerolatte Itd. we are proud of our products. Not only do we
design innovative, useful products, but we manufacture and control
them to an exceptional standard. Construction and parts for the
aerolatte® steam-free milk frother are guaranteed for two years
under normal domestic usage in accordance with the care and

use instructions. A dated receipt of purchase forms part of the
Guarantee.

aerolatte Itd. will gladly repair or replace at its discretion any unit
found to be faulty under this guarantee. This guarantee does not
affect your statutory rights.

aerolatte® is a trade mark and a registered trademark of Green
Lane Designs Itd., UK. Design and/or utility patents granted in

UK, US and China. Others pending. We take infringements of our
intellectual property very seriously. If you have seen something
similar that is not a genuine aerolatte® product, please contact us.

Please keep these instructions for future reference and dispose of
product in an environmentally sensitive fashion.

aerolatte Itd.

Unit 1, The Corn Works,
Station Road, Radlett
WD7 8JY, UK.

Tel: +44 (0) 1923 851185
info@aerolatte.com
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Votre fouet a café aerolatte® peut étre
protégé par une tige de transport noire.
Enlevez-la avant utilisation en la tirant
verticalement a travers la téte du fouet.
\Vous pouvez la jeter ou la remettre en
place apres utilisation afin de mieux
garder I'arbre droit.
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Nettoyez le moussoir aerolatte® avant
la premiére utilisation. Faites-le
fonctionner dans de I'eau savonneuse chaude puis
rincez-le pour nettoyer complétement le fouet et I'arbre
en acier inoxydable. Mettez-le en marche pendant
quelques secondes pour le sécher. N'essayez pas de
tirer la tige du fouet hors de la poignée car elle est fixée
au moteur. Ne tordez pas I'arbre. Essuyez la poignée
avec un chiffon humide, mais ne laissez pas de I'eau
entrer en contact avec la poignée ou sont logés le
moteur et les piles. Ne mettez pas ce produit au lave-
vaisselle.

Trois étapes pour un lait mousseux chaud parfait

1. Remplissez du lait a un tiers dans une grande tasse a
bords verticaux et chauffez a 60°C/140°F. Ne le faites pas
bouillir.

2. Insérez le fouet du mousseur aerolatte® dans le lait
prés du fond de la tasse.

3. Mettez-le en marche pendant 15 a 20 secondes en
déplagant le fouet lentement sur les parois de la tasse.
Quand le lait commence a s’épaissir, lever le mousseur
aerolatte® pour qu'il soit juste sous le haut de la mousse.
Pensez a éteindre le mousseur aerolatte® avant de le
sortir du lait!

Recettes

Cappuccino Un cappuccino a proprement parler

doit étre composé d’un tiers de café, d’un tiers de lait
chaud et d’'un tiers de mousse, alors ne le faites pas
trop mousser! Versez votre café noir préféré directement
dans le lait moussé et saupoudrez le tout avec du
chocolat en poudre ou de la cannelle pour la touche
finale.

Café au lait Fondamentalement un café avec du
lait et environ un centimétre de mousse au-dessus.
Faites comme ci-dessus pour le cappuccino avec un
peu moins de mousse ou bien faites un café au lait et
ajoutez a la cuillere du lait mousseux par-dessus.

Chocolat chaud Ajoutez une boisson chocolatée ou
du cacao et du sucre au lait chaud et faites mousser un
peu. Ou bien ajoutez-le au lait avant de faire mousser.
Essayez d’ajouter au lait un peu d’orange ou une autre
ligueur pour une soirée tres spéciale.

Milkshakes Ajoutez toute une variété de sirops (ou
méme de la confiture sans pépin) a un lait glacé avant
de le faire mousser pour obtenir un milkkshake épais et
onctueux. Sivous étes au régime, essayez d’ajouter
des fruits en purée a du lait écrémé (sans graisse)
pour obtenir une boisson saine pauvre en graisse mais
délicieuse.

Emulsionneur de lait sans vapeur

Chocolat glacé Ajoutez une boisson au chocolat ou
du sirop de chocolat a un lait glacé. Faites mousser pour
obtenir une mousse épaisse, puis ajoutez une boule de
creme glacée a la vanille garnie de sauce au chocolat.

Frappé Oubliez le lait ici. Ajoutez des granulés de café
instantané et du sucre a de I'eau froide et faites mousser
pour obtenir une boisson mousseuse onctueuse. Ajoutez
par-dessus des glagons ou de la créme glacée en
souvenir de belles vacances en Méditerranée!

Le chef italien d’aerolatte®, Marco Finnochiaro, a écrit
d’autres excellentes idées de recettes. Vous les trouverez
ainsi que des informations utiles et des détails sur tous nos
produits sur notre site web www.aerolatte.com

Remarques

Lait Du lait frais, entier (« normal »), demi-écrémé et
écrémé feront tous I'affaire. Le mousseur aerolatte ® peut
méme faire mousser du lait de chevre, de brebis et de soja
ainsi que du lait UHT et du lait en poudre! Le lait doit étre
soit fralchement sorti du réfrigérateur pour des milkshakes
soit chauffé a environ 60°C. Mais ne le faites pas bouillir,
car le lait ne pourrait plus mousser. A titre indicatif, une
petite quantité de lait chauffera en environ 55 secondes

a pleine puissance dans un four a micro-ondes de 850
watts. Expérimentez un peu pour obtenir la bonne durée
pour votre four a micro-ondes.

Piles Votre moussoir aerolatte® est fourni avec deux
piles alcalines AA de marque aerolatte® de qualité (vous
devrez enlever la languette de protection en plastique
avant la premiere utilisation). Changez les piles lorsque

le moteur est manifestement ralenti et I'arbre commence
a trembler (au bout d’environ 150 utilisations). Toutes les
piles alcalines conviendront. Elles n’ont pas besoin d’étre
de la marque aerolatte®, mais elles doivent étre des piles
alcalines de qualité similaire et les deux piles doivent étre
remplacées en méme temps.
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Gardez ce mode d’emploi car vous pourriez avoir besoin de le
relire. Mettez au rebut ce produit d’une maniére respectueuse de

I’environnement.
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Unit 1, The Corn Works,
Station Road, Radlett
WD7 8JY, UK.

Tel: +44 (0) 1923 851185
info@aerolatte.com
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Montalatte

asta per montare aerolatte®

puo essere protetta da un’asta di
trasporto nera. Si prega di rimuoverla
prima dell’'uso tirando verticalmente
attraverso la parte alta della frusta.
Pud essere eliminata o pud essere
rimessa dopo I'uso per fornire una
migliore protezione contro la flessione
dell’albero.
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Pulire il montalatte aerolatte® prima del primo utilizzo.
Azionarlo in acqua calda saponata e poi sciacquare
per pulire a fondo la frusta e I'albero in acciaio inox.
Accendere per alcuni secondi per asciugare. Non
cercare di tirare I'asta della frusta dal manico in
quanto e saldamente fissata al motore. Non piegare
I’albero. Pulire il manico con un panno umido, ma non
lasciare che I'acqua entri in contatto con esso, poiché
ospita il motore e le batterie. Non mettere I'unita nella
lavastoviglie.

Tre passi per un perfetto latte caldo con schiuma

1. Riempire un terzo di una tazza alta con del latte e
scaldare a 60°C/140°F. Non bollire.

2. Inserire la frusta del montalatte aerolatte® nel latte
vicino alla base della tazza.

3. Accendere per 15-20 secondi muovendo la frusta
lentamente lungo la parte esterna della tazza. Come il latte
comincia ad addensarsi, alzare il montalatte aerolatte®

in modo che sia sempre e solo sotto la superficie della
schiuma. Ricordarsi di spegnere il montalatte aerolatte®
prima di toglierlo dal latte!

Ricette

Cappuccino In senso stretto un cappuccino dovrebbe
essere un terzo di caffé, un terzo di latte caldo e un
terzo di schiuma - quindi assicuratevi di non lasciarvi
prendere la mano e produrre troppa schiumal Versate il
vostro caffe nero preferito direttamente attraverso il latte
montato e spolverate il tutto con polvere di cioccolato o
cannella per una finitura perfetta.

Caffelatte Fondamentalmente, un caffe con latte e
con sopra circa un centimetro di schiuma. Fare come
sopra per il cappuccino con un po’ meno schiuma, o
fare un caffe con latte e aggiungere un cucchiaio di latte
montato separatamente.

Cioccolata calda Aggiungere cioccolato o cacao da
bere e zucchero al latte caldo e montare per un altro
po’. O aggiungerlo al latte prima di montare. Provate
ad aggiungere un po’ di arancia o di liquore al latte per
una bevanda notturna davvero speciale.

Frullati Aggiungere una varieta di sciroppi aromatizzati
(0 anche provare con marmellata senza semi) al latte
ghiacciato prima di montarlo in un ricco e denso frullato.
Se siete a dieta, provate ad aggiungere purea di frutta
al latte scremato (senza grassi) per una sana bevanda a
basso contenuto di grassi, ma deliziosa.

l]IT

Cioccolata ghiacciata Aggiungere cioccolata da bere
o sciroppo di cioccolato al latte ghiacciato. Montare

fino ad avere una schiuma densa e quindi aggiungere
una pallina di gelato alla vaniglia condita con salsa di
cioccolato.

Frappé Dimenticatevi del latte. Aggiungete granelli di
caffé istantaneo e zucchero ad acqua fredda e montate
per creare una ricca bevanda schiumosa. Rabboccate
con cubetti di ghiaccio o gelato come ricordo di quella

grande vacanza sul Mediterraneo!

Lo chef italiano di aerolatte®, Marco Finnochiaro, ha
scritto alcune altre grandi ricette. Queste, insieme ad altre
informazioni utili e dettagli su tutti i nostri prodotti, possono
essere trovate sul nostro sito web www.aerolatte.com

Note

Latte |l latte fresco, intero (“normale”), parzialmente
scremato e scremato vanno tutti bene. Il montalatte
aerolatte ® pud anche essere utilizzato con latte di capra,
pecora e soia, nonché con UHT e latte in polvere! Il latte
deve essere freddo di frigorifero per i frullati o riscaldato a
circa 60°C. Non bollire, poiché cio impedisce di montare

il latte. Come riferimento, una piccola quantita di latte si
riscalda in circa 55 secondi a piena potenza in un forno a
microonde a 850 watt. Fate delle prove per stabilire i tempi
giusti per il vostro forno a microonde.

Batterie |l montalatte aerolatte® viene fornito completo
di due batterie alcaline AA di buona qualita con la marca
aerolatte® (si dovra rimuovere la striscia di plastica
protettiva prima del primo utilizzo). Sostituire le batterie
quando il motore rallenta notevolmente e I'albero comincia
a traballare (dopo circa 150 usi). Tutte le batterie alcaline
vanno bene. Non devono avere la marca aerolatte®, ma
devono essere pile alcaline di qualita simile e devono
essere sostituite contemporaneamente.

aerolatte
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Ihr aerolatte®-SchIagstab wird eventuell
von einer schwarzen Transporthtille
geschutzt. Bitte entfernen Sie diese vor
dem Gebrauch, indem Sie sie vertikal
Uber den Kopf des Aufschaumers ziehen.
Sie kann nach dem Gebrauch abgelegt
oder ausgetauscht werden, um flr einen
besseren Schutz vor einem Biegen der
Welle zu sorgen.

Reinigen Sie den aerolatte®
-Aufschaumer vor dem ersten Gebrauch. Benutzen Sie ihn
in heiBem Seifenwasser und spulen Sie ihn dann, um den
Schaumschléger und die Welle aus Edelstahl griindlich zu
reinigen. Lassen Sie ihn zum Trocknen einige Sekunden
laufen. Versuchen Sie nicht, die Schlagstange aus dem Griff
zu ziehen, da sie fest am Motor angebracht ist. Biegen Sie
die Welle nicht. Wischen Sie den Griff mit einem feuchten
Tuch ab, aber lassen den Griff nicht mit Wasser in Kontakt
kommen, da er den Motor und die Batterien umschlieBt.
Geben Sie das Gerat nicht in den Geschirrsptler.
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Drei Schritte zu perfekter, heiB aufgeschaumter Milch

1. Fullen Sie ein Drittel einer hohen Tasse mit Milch und erhitzen
Sie sie auf 60°C/140°F. Nicht kochen.

2. Halten Sie den Schaumschléger des aerolatte®
-Aufschaumers in die Milch, moglichst nahe am Boden
der Tasse.

3. Schalten Sie das Gerét flr 15-20 Sekunden ein und
bewegen Sie den Schaumschlager langsam an der Innenwand
der Tasse entlang. Wenn die Milch beginnt dick zu werden,
heben Sie den aerolatte®-Aufschaumer an, sodass er immer
kurz unterhalb des Schaums ist. Denken Sie daran, dass Sie
den aerolatte®-Aufschaumer ausschalten, bevor Sie ihn aus
der Milch ziehen!

Rezepte

Cappuccino Streng genommen sollte ein Cappuccino aus
einem Dirittel Kaffee, einem Drittel heiBer Milch und einem
Drittel Schaum bestehen — denken Sie also daran, dass

Sie es nicht Ubertreiben und zu viel Milch aufschaumen!
GieBen Sie Ihren schwarzen Lieblingskaffee gerade durch
die aufgeschaumte Milch und bestéuben Sie alles mit
Kakaopulver oder Zimt, um den perfekten Abschluss zu
schaffen.

Caffé Latte Grundsatzlich ein Milchkaffee mit einem
Zentimeter o. & Schaum als Abschluss. Bereiten Sie ihn
entweder wie einen Cappuccino mit etwas weniger Schaum
zu, oder machen Sie einen Milchkaffee und

|6ffeln Sie separat aufgeschaumte Milch auf die Oberflache.

HeiBe Schokolade Geben Sie Trinkschokolade oder
Kakao und Zucker in die heiBe Milch und schdumen sie
etwas stérker auf. Oder vermischen Sie die Zutaten vor dem
Aufschdumen mit der Milch. Versuchen Sie Ergénzungen wie
Orangen- oder anderen Likor zur Milch, um einen wirklich
besonderen Schlaftrunk zuzubereiten.

Milchmixgetranke Geben Sie eine Auswahl aromatisierter
Sirups (oder versuchen Sie kernlose Konfitlire) zur eiskalten
Milch, bevor Sie die Mischung zu einem reichhaltigen,

dicken Milchmixgetrénk aufschaumen. Wenn Sie eine
Schlankheitskur machen, versuchen Sie, zur Magermilch
(fettfrei) purierte Frichte hinzuzugeben, um so ein gesundes,
fettarmes und leckeres Getrank zuzubereiten.

Dampffreier Milchaufschaumer

Eisschokolade Ajoutez une boisson au chocolat ou du
sirop de chocolFlgen Sie zur eiskalten Milch Trinkschokolade
oder Schokoladensirup hinzu. Schaumen Sie es dick auf

und geben Sie dann eine Kugel Vanilleeis, gekront mit
SchokoladensoB3e, hinzu.

Frappé \ergessen Sie hier die Milch. Geben Sie I6slichen
Kaffee und Zucker in kaltes Wasser und schaumen Sie es
zu einem reichhaltigen, schaumigen Getrank auf. Krénen
Sie es mit EiswUrfeln oder Eiscreme als Erinnerung an den
wunderbaren Urlaub am Mittelmeer!

Der italienische Chefkoch von aerolatte®, Marco Finnochiaro,
hat weitere groBartige Rezeptideen aufgeschrieben. Diese
Rezepte finden Sie zusammen mit anderen nitzlichen
Informationen und Daten zu allen unseren Produkten auf
unserer Internetseite unter www.aerolatte.com

Hinweise

Milch Sowonhl frische Volimilch (“normal”) als auch fettarme
und Magermilch sind gut geeignet. Der aerolatte
-Aufschaumer kann sogar mit Ziegen-, Schafs- und Sojamilch
verwendet werden, ebenso mit H-Milch und Milchpulver! Die
Milch sollte fir Milchmixgetréanke auf Kihlschranktemperatur
sein, oder auf ca. 60°C erhitzt werden. Die Milch darf nicht
kochen, da sonst die Fahigkeit zum Schéumen verloren geht.
Als Richtlinie dient, dass eine geringe Menge Milch in ca. 55
Sekunden in einer Mikrowelle mit voller Leistung von 850 Watt
erhitzt wird. Experimentieren Sie einfach ein bisschen, um das
richtige Timing fUr die Mikrowelle zu finden.

Batterien Ihr aerolatte®-Aufschaumer wird komplett mit
zwei alkalischen AA-Batterien der Marke aerolatte® in guter
Qualitat geliefert (entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch den
Plastikstreifen). Ersetzen Sie die Batterien, wenn der Motor
merklich langsamer wird und die Welle zu wackeln beginnt
(nach ca. 150 Einsétzen). Samtliche alkalischen Batterien sind
geeignet. Sie missen nicht mit der Schutzmarke aerolatte’
versehen sein, aber es muss sich um alkalische Batterien der
gleichen Qualitdt handeln. Beide Batterien sollten zum gleichen
Zeitpunkt ausgetauscht werden.
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Bitte bewahren Sie diese Anweisungen flr kinftige Referenzen auf
und entsorgen Sie das Produkt auf umweltfreundliche Weise.
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Su varilla batidora aerolatte® puede
estar protegida por una varilla negra
de transporte. Retirela antes de usarla
tirando verticalmente a través del
cabezal batidor. Puede ser desechada
o puede ser reutilizada después del
uso para mejor proteccion contra la
flexién del véstago.
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Limpie el espumador aerolatte® antes
de usarlo por primer vez. Hagalo con agua jabonosa
caliente y luego enjuaguelo para limpiar profundamente
el vastago y la batidora de acero inoxidable. Enciéndalo
unos segundos para que se seque. No trate de sacar
la varilla batidora del mango ya que esté conectada
firmemente al motor. No doble el vastago. Estregue el
mango con un pafo himedo, no permita que el agua
entre en contacto con el mango que aloja el motor y las
pilas. No ponga la unidad en el lavavajillas.

Tres pasos para tener leche espumosa caliente
perfecta

1. Llene un tercio de un tazdn alto con leche y caliéntela
a 60 °C/140 °F. No la hierva.

2. Inserte la batidora del espumador aerolatte® en la
leche cerca de la base de la jarra.

3. Encienda durante 15-20 segundos moviendo la
batidora lentamente por el exterior del tazén. Cuando
la leche empiece a espesarse, suba el espumador
aerolatte® de modo que quede en la parte superior de
la espuma. jRecuerde apagar el espumador aerolatte®
antes de retirarlo de la lechel!

Recetas

Capuchino Estrictamente hablando, un capuchino
debe tener un tercio de café, un tercio de leche caliente
y un tercio de espuma — jasi que asegurese de no

se deja llevar y hace demasiada espuma! Ponga su
café solo favorito directamente a través de la leche
espumosa y polvoree el conjunto con chocolate en
polvo o canela para un perfecto acabado.

Café con leche (Caffé Latte) Basicamente es un
café con leche con un centimetro mas o menos de
espuma encima. Haga lo mismo que para el capuchino
con un poco menos de espuma, o haga un café

con leche y con una cuchara ponga algo de leche
espumosa encima.

Chocolate caliente Anada chocolate o cacao
liquidos y azlcar en la leche caliente y espume un poco
mas. O ahadalo a la leche antes de espumar. Pruebe a
afadir a la leche un poco de licor de naranja u otro para
obtener un bebida especial para la noche.

Batidos de leche Ahada diversos jarabes de sabores
(o incluso pruebe con mermelada sin semillas) en leche
congelada antes de espumarla para obtener un rico
batido espeso. Si esté a dieta, pruebe afadiendo puré
de frutas a leche desnatada (no entera) para obtener
una bebida saludable baja en grasas pero deliciosa.

Espumador de leche sin vapor

Chocolate helado Afada chocolate liquido o sirope
de chocolate a leche congelada. Espume hasta tener
espuma espesa y luego anada una cuchara de helado
de vainilla cubierto de sirope de chocolate.

Granizado Aqui olvidese de la leche. Afada café
instantaneo y azlcar a agua fria y espume hasta tener
una rica bebida espumosa. jRellene con cubitos de hielo
o helado para recordar esas geniales vacaciones en el
Mediterraneo!

El chef italiano de aerolatte®, Marco Finnochiaro, has
escrito otras geniales recetas. Las puede encontrar
junto con informacion y detalles Utiles de todos nuestros
productos en nuestra pagina web www.aerolatte.com

Notas

Leche La leche natural, entera (“normal”),
semidesnatada y desnatada son adecuadas. iEl
espumador aerolatte® pode até ser utilizado com leite
de cabra, de ovelha e de puede utilizar incluso con
leche de cabra, de oveja y de soja asi como con leche
UHT y en polvo! La leche debe estar refrigerada para
los batidos o caliente a aproximadamente 60 °C. No la
hierva, ya que se destruye la posibilidad de espumar la
leche. Como guia, una pequefia cantidad de leche se
calentara en aproximadamente 55 segundos a plena
potencia en un microondas a 850 vatios. Experimente
un poco para hallar los tiempos correctos para su
microondas.

Pilas Su espumador aerolatte® se suministra completo
con dos pilas alcalinas AA de marca aerolatte® de alta
calidad (tendré que retirar el plastico protector antes

de usarlo por primera vez). Sustituya las pilas cuando

el motor se ralentice apreciablemente y el vastago
empiece a oscilar (tras unos 150 usos). Cualquier pila
alcalina es adecuada. No tienen por qué se de marca
aerolatte®, pero deben ser unas pilas alcalinas de
calidad similar y se deben sustituir las dos a la vez.

aerolatte

Guarde estas instrucciones para consultas futuras y deseche el
producto de una manera respetuosa con el medio ambiente.
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Uw aerolatte® mixstaaf kan
beschermd zijn door een zwarte
transportstaaf. Verwijder dit voor

het gebruik door het verticaal door

de gardekop te trekken. Dit kan
worden weggegooid of na gebruik
worden teruggeplaatst om een betere
bescherming tegen het buigen van de
as te geven.
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Renger aerolatte® skummeren for forste anvendelse.
Kor den i varmt seebevand og skyl den derefter grundigt
for at rense den rustfri stalpisker og skaftet. Lad den
kere nogle sekunder for at terre. Forseg ikke at traekke
piskehovedet af skaftet, da denne er solidt fastgjort

til motoren. Boj ikke skaftet. Ter handtaget af med en
fugtig klud, men lad ikke vand komme i kontakt med
handtaget, hvor motor og batteri sidder. Seet ikke
enheden i opvaskemaskinen.

Drie stappen om hete melkschuim te
perfectionere

1. Vul een hoge mok voor één derde met melk en warm
het op tot 60 C/140 F. Laat het niet koken.

2. Steek de garde van de aerolatte® melkopschuimer in
de melk tot dicht tegen de bodem van de mok.

3. Schakel voor 15-20 seconden in en beweeg de garde
langzaam rond de binnenkant van de mok. Zodra de melk
begint te verdikken, breng de aerolatte® melkopschuimer
omhoog zodat de garde zich altijd net onder de bovenkant
van het schuim bevindt. Vergeet niet om de aerolatte®
melkopschuimer uit te schakelen voordat u het uit de melk
verwijdert! skummeren fra, for du lefter den op af meelken!

Recepten

Cappuccino Strikt genomen moet een cappuccino
uit één derde koffie, één derde warme melk en één
derde schuim bestaan - dus zorg ervoor dat u zich niet
laat meeslepen en te veel opschuimt! Giet uw favoriete
zwarte koffie direct in het melkschuim en bestrooi de
hele boel met chocoladepoeder of kaneel voor de
perfecte afwerking.

Caffe Latte In principe een melkachtige koffie met
ongeveer een centimeter schuim er bovenop. Maak
zoals hierboven een cappuccino met een beetje minder
schuim, of maak een melkachtige koffie en schep een
een beetje apart opgeschuimde melk er bovenop.

Warme chocolademelk Voeg chocolademelk of
cacao en suiker aan de warme melk toe en schuim het
een beetje meer op. Of voeg het véor het opschuimen
aan de melk toe. Probeer wat sinaasappellikeur of
andere likeur aan de melk toe te voegen voor een
werkelijk speciaal nachtdrankje.

Milkshakes Voeg een verscheidenheid
gearomatiseerde siropen (of probeer zelfs pitloze jam)
aan ijskoude melk toe alvorens het tot een rijke, dikke
milkshake op te schuimen. Als u op dieet bent, probeer
gepureerde vruchten aan magere (vetloze) melk toe te
voegen voor een gezond, vetarm maar heerlijk drankje.

Stoomvrije melkopschuimer

e
Iced Chocolate Tilfoj drikke-chokolade eller

chokoladesirup til iskold meelk. Opskum til en tyk skum
og tilfej en skefuld vanille is og pynt med chokoladesovs.

Frappé \Vergeet hier de melk. Voeg korrels oploskoffie
en suiker aan koud water toe en schuim het op tot een
rijk schuimend drankje. Vul het aan met ijsblokjes of

ijs voor herinneringen aan die geweldige mediterrane
vakantie!

De ltaliaanse van chef-kok aerolatte®, Marco Finnochiaro,
heeft een aantal andere geweldige receptideeén
geschreven. Deze zijn samen met andere nuttige informatie
en gedetailleerde informatie over al onze producten te
vinden op onze website www.aerolatte.com

Opmerkingen

Melk Verse, volvette (“‘normale”), halfvolle en magere melk
werken allemaal goed. De aerolatte® melkopschuimer kan
zelfs gebruikt worden met geiten-, schapen- en sojamelk
en ook met UHT-melk en melkpoeder! De melk moet ofwel
koelkast gekoeld zijn voor milkshakes of tot ongeveer
60°C opgewarmd zijn. Laat het niet koken, omdat dit

het vermogen afbreekt om melk op te schuimen. Als een
richtlijn, een kleine hoeveelheid melk zal in een magnetron
850-watt op vol vermogen in ongeveer 55 opwarmen.
Experimenteer een beetje om de juiste timing voor uw
magnetron te krijgen.

Batterijen Uw aerolatte® melkopschuimer wordt
geleverd met twee goede kwaliteit Uw aerolatte® merk AA
alkaline batterijen (u moet de beschermende plastic strip
vOor het eerste gebruik verwijderen). Vervang de batterijen
wanneer de motor merkbaar langzamer draait en de as
begint te slingeren (na ongeveer 150 keer gebruik). Elke
alkaline batterij zal geschikt zijn. Zij hoeven niet van het Uw
aerolatte® merk te zijn, maar zij moeten alkalinebatterijen
van gelijkwaardige kwaliteit zijn en beide moeten tegelijk
worden vervangen.

aerolatte

Bewaar deze instructies voor toekomstige raadpleging en voer het

product op een milieuvriendelijke wijze af.
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