GASTROBACK™
Automatischer Milchaufschaumer

Bedienungsanleitung und Rezeptbuch
Ideal fir die ganze Familie

Bedienungsanleitung vor Gebrauch unbedingt lesen!

Art.-Nr. 42410 Modell- und Zubehdranderungen vorbehalten!



Llesen Sie bitte alle Hinweise und Anleitungen, die mit dem Gerét

geliefert werden, sorgféltig und vollsténdig durch, bevor Sie das

I Gerdt in Betrieb nehmen und beachten Sie bitte alle Warnhinweise,
() die in der Bedienungsanleitung aufgefihrt sind.

WICHTIGE HINWEISE FUR EINE OPTIMALE FUNKTION

Den besten Milchschaum erhalten Sie mit kalter, fettarmer 0,3 % Milch.
Nach jeder Verwendung miissen Sie das Gerdt unbedingt sorgféltig reinigen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Sie das Gerdt nicht benutzen,
das Gerat bewegen oder das Gerdt reinigen wollen und lassen Sie das Gerdt im
Betriebszustand NIEMALS unbeaufsichtigt.

Die Reinigung der Schaumfliigel

Nehmen Sie die Schaumfligel auseinander und reinigen Sie diese grindlich in
einer warmen Spllmittellésung. Spilen Sie die Spilmittellésung anschlieBend mit klarem
Wasser gut ab. Hinweis: Sollten sich noch Fettriickstdnde an den Schaumfligeln
befinden wird der AufschGumprozess gestért und Sie erhalten keinen oder nur sehr
wenig Schaum.

Die Reinigung des Schaumbehdilters
e Ziehen Sie immer zuerst den Netzstecker, bevor Sie das Gerdt reinigen.

o Niemals das Gerdt, das Netzkabel oder den Stecker in Wasser oder andere
Flissigkeiten eintauchen.

® Reinigen Sie den Schaumbehélter niemals in der Geschirrspilmaschine, da
dieser elektronische Bauteile besitzt, die durch Wasserkontakt beschadigt werden!

e GieBlen Sie sofort nach der Verwendung etwas warmes Wasser in den
Schaumbehéilter, um Riickstdnde aufzuweichen. Das Wasser verhindert, dass
sich Rickstdnde von Milch und Aromastoffen an der AntihaftBeschichtung
ansammeln und festtrocknen. Dadurch wird die Reinigung erleichtert und ein
Anbrennen der Zutaten bei der néchsten Verwendung verhindert.

e Die Bodenplatte des Schaumbehélters muss besonders vorsichtig gereinigt
und gefrocknet werden, damit die AntihaftBeschichtung nicht beschédigt wird.

ACHTUNG: Verwenden Sie hierfir nur Putzschwédmme, die fiir Antihaft-
Beschichtung geeignet sind. Verwenden Sie niemals Scheuermittel, metallene

Topfreiniger oder éGhnliche Reinigungshilfen mit harten Oberflachen aus Kunststoffen
oder Metall.



WICHTIG: Achten Sie darauf, nach jeder Benutzung alle Ricksténde vom
Behdlterboden vollstandig zu beseitigen. Riickstdnde auf dem Boden des Behélters
fihren zum Anbrennen der Zutaten.

Spilen Sie den Behdlter nach der Reinigung grindlich mit klarem Wasser aus.

Reinigen Sie den MilchaufschGumer auch zwischen den einzelnen Durchléufen,
wenn Sie mehrere Portionen nacheinander aufschdumen. Dadurch kann ein
eventuelles Anbrennen verhindert werden.

Hartnédckige Rickstdnde lassen sich mihelos entfernen, wenn Sie einen
Geschirrspiiltab in den Schaumbehdlter legen und ein bisschen heies Wasser
dazu geben. Weichen Sie die Rickstdnde ca. 15 Minuten mit dieser Lésung ein
und spiilen Sie den Behdlter im Anschluss mit frischem Wasser gut aus.
WICHTIG: Verwenden Sie Geschirrspiltabs/-pulver nur selten und in
Ausnahmeféllen, da das Reinigungsmittel auf Daver die Antihaft-Beschichtung
angreifen kénnte.

Um alle Ricksténde des Spiilmittels zu entfernen, setzen Sie das Gerdt zusammen,
fillen Sie klares Wasser bis zur MAX-Markierung ein und schalten Sie das Gerdt
ein. Gieflen Sie das Wasser im Anschluss weg. Das Gerdt ist jetzt wieder ein-
satzbereit.

Der Schaumbehdlter darf auf keinen Fall iberfillt werden, da sonst Flissigkeit in
den Motorblock laufen kann. (Fillstandsanzeige MAX beachten!)

Stellen Sie sicher, dass das Gerdt immer auf einer trockenen Arbeitsfliche verwendet
wird.

WICHTIG: Durch unachtsame Handhabung kann Wasser in den Behdlterboden
eindringen. In Folge des Wassereinbruchs werden die elektronischen Bauteile
beschddigt und es kann zum Kurzschluss kommen. Achten Sie immer darauf,
dass der Unterboden des Behdlters NIEMALS mit Wasser in Kontakt kommt und
dass kein Wasser ber den Griff gegossen wird, um Schéden dieser Art zu vermeiden.

Wir weisen darauf hin, dass dieser Milchaufschéumer ein Haushaltsgerét ist. Bei
gewerblicher Nutzung verfdllt die Garantie.



Allgemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie alle Anleitungen und Hinweise zum Gerdt vor der
Verwendung sorgfiiltig und vollstéindig durch und bewahren Sie die
Anleitungen gut auf. Verwenden Sie das Gerét und/oder Teile des Gerétes nur
in der darin angegebenen Weise zu dem beschriebenen Zweck (bestimmungs-
gemdBer Gebrauch) und fiihren Sie nur die Arbeiten am Gerét durch, die in diesen
Anleitungen beschrieben werden. Ein bestimmungswidriger Gebrauch und besonders
Missbrauch kénnen zu schweren Personen- und Sachschéden durch geféhrliche elekirische
Spannung, Uberhitzung und Feuer filhren. Das Geréit ist nur fiir die Verwendung
im Haushalt geeignet. Lassen Sie das Gerdt im Betriebszustand
NIEMALS unbeaufsichtigt.

Priifen Sie vor jeder Verwendung, ob das Gerét und alle Teile davon in einwandfreiem
Zustand sind. Niemals das Gerdt verwenden, wenn das Gerét oder Teile davon
beschddigt sind, iberméfBigen Belastungen ausgesetzt waren (Beispiel: Sturz, Schlag,
Uberhitzung) oder nicht mehr erwartungsgemdf3 arbeiten. Ziehen Sie dann sofort den
Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Geréit in einer Fachwerkstatt iiberprifen.

Reparatur und Wartung des Gerdtes dirfen nur von autorisierten
Fachwerkstétten durchgefihrt werden. Verwenden Sie nur Bauteile, Ersatzteile
und Zubehér fir das Gerdat, die vom Hersteller fir diesen Zweck vorgesehen und
empfohlen sind, um eine Geféhrdung durch Uberhitzung, Feuver oder Elektrizitét
zu vermeiden. Versuchen Sie niemals, das Gerdt und/oder Teile des Gerdites
zu &ffnen oder mit ungeeigneten oder defekten Bauteilen zu betreiben.

Kinder und gebrechliche Personen missen Sie bei der Handhabung des Gerdtes
stets besonders beaufsichtigen. Lassen Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt,
wenn es fir kleine Kinder erreichbar ist. Achten Sie darauf, dass niemand das
Gerdt am Kabel herunterreifien kann. Niemals kleine Kinder mit dem Gerdt
oder Teilen des Gerdtes spielen lassen. Bewahren Sie das Gerdat und alle
zugehdrigen Bauteile stets an einem trockenen sauberen Ort auf, an dem es fir
kleine Kinder unzugénglich und vor GberméBigen Belastungen geschiitzt ist. legen
Sie keine schweren, harten oder scharfkantigen Gegenstéinde auf/oder in das Gerdt.

Halten Sie das Gerdt und das Netzkabel stets fern von anderen Wdrmequellen
(Ofeq, Heizungen, Gebldse). Niemals das Gerét oder das Netzkabel in oder
auf Ofen, Heizungen oder andere Oberfléchen stellen oder legen.

Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten stets, dass Sie das Gerdt richtig
zusammengebaut haben. Niemals den Schaumbehdlter Gberfillen. Wasser kénnte so in den
Motorblock gelangen und die sich dort befindenden elektronischen Bauteile beschéidigen.

Nur fiir den Gebrauch im Haushalt und in Innenrdumen! Nicht fir den Gebrauch
im Freien oder in fahrenden Fahrzeugen oder Booten.
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Vorsichtsmaf3nahmen beim Umgang mit Elektrizitéit

Beim Gebrauch elektrischer Gerdte missen stets folgende wichtige
Sicherheitshinweise beachtet werden.

e Das Gerdt darf nur an eine Wandsteckdose (Schukosteckdose) mit den richtigen
Nennwerten (230 V bei 50 Hz; Wechselstrom) angeschlossen werden. Die
Steckdose sollte iber einen Fehlerstromschutzschalter abgesichert sein, dessen
Auslésestrom nicht Gber 30 mA liegen sollte. Wenden Sie sich im Zweifelsfall an
Ihren Elektriker.

e SchlieBen Sie das Gerét nicht an eine Mehrfachsteckdose oder ein
Verléngerungskabel an, um eine Gefdhrdung durch Feuver und Elekirizitét zu vermeiden.

e Ziehen Sie immer den Nefzstecker aus der Steckdose, wenn Sie das
Geriit nicht benutzen, das Gerét bewegen oder das Geriit reinigen wollen
und lassen Sie das Geréit im Betriebeszustand NIEMALS unbeaufsichtigt.

e Behandeln Sie das Kabel stets sorgsam. Lassen Sie das Kabel nicht iber die
Kante der Arbeitsfléche herunterhdngen. Niemals am Kabel ziehen oder
reiBen oder das Kabel knicken, quetschen oder verknoten. Achten Sie darauf,
dass niemand auf das Kabel treten oder dariber stolpern kann. Fassen Sie am
Gehdéuse des Steckers an, wenn Sie den Stecker ziehen.

e Niemals das Gerdt am Kabel hochheben oder am Kabel zerren.

* Niemals den Schaumbehélter oder den Motorblock des Gerdtes in Wasser oder
in andere Flissigkeiten tauchen oder stellen. Niemals Flissigkeiten Gber den
Griff oder den Motorblock giefien oder tropfen lassen. Niemals das Kabel und den
Motorblock in der Spilmaschine reinigen. Wenn eine Flissigkeit in den
Gerdtesockel oder die Heizung des Schaumbehdlters eingedrungen ist, dann
ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose. lassen Sie das Gerdt
danach von einer Fachwerkstatt iberprifen.

Heif3e Oberfldchen - Verbrennungsgefahr

Der Automatischer Milchaufschdumer dient zum Aufschdumen von Milch. Durch das
aufheizen der Milch wird die AuBBenflachen des Schaumbehélters und des Deckels
erwdrmt. AuBBerdem kann wéhrend des Betriebes und noch einige Minuten nach dem
Ausschalten heifler Dampf an den Seiten und oben am Deckel austreten.

e Fassen Sie das Gerdt beim Betrieb nur am Griff und am Motorblock an.

* Niemals wdhrend des Betriebes oder kurz nach dem Gebrauch den
MilchaufschGumer mit irgendwelchen Kérperteilen oder hitzeempfindlichen
Gegenstanden berihren. Auch nach dem Ausschalten ist das Gerdt noch einige
Zeit heiB. Stellen/legen Sie keine Fremdkérper auf oder in den
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MilchaufschGumer. Vergewissern Sie sich immer zuerst, dass keine Fremdkérper
im Schaumbehadlter liegen, bevor Sie das Gerét befiillen oder in Betrieb nehmen.

Stellen Sie das Gerét nur auf eine ausreichend stabile, feste, hitzebestdndige,
glatte und trockene Unterlage (Beispiel: Glas, Keramik, Stein).

Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten stets, dass Sie das Gerdt richtig
zusammen gebaut haben, die Schaumfliigel richtig eingesetzt sind und die
richtige Menge Milch eingefillt ist. Achten Sie stets auf die MAX-Anzeige und
berfiillen Sie den Schaumbehdlter nicht.

Halten Sie den Deckel stets geschlossen, wenn Sie das Gerdt einschalten. Durch
die Bewegung der Schaumfligel wiirde die erwdrmte Milch sonst aus dem
Behdlter heraus spritzen. Beachten Sie, dass beim Anheben des Deckels heif3er
Dampf entweicht und heifles Kondenswasser heruntertropfen kann. Halten Sie beim
Offnen des Deckels niemals Ihr Gesicht, Ihre Hénde oder wdrmeempfindliche
Gegensténde iber das Geréit.

Halten Sie niemals die Hand oder andere Gegenstdnde in den Schaumbehdlter,
wenn der Schaumbehdlter auf dem Gerdtesockel steht.

legen Sie wdhrend des Betriebes keine empfindlichen und wertvollen
Gegenstdnde neben das Gerdt, um Sachschdden durch Hitze, Kondenswasser
und Spritzer zu vermeiden.

Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose, wenn das Gerdt nicht
benutzt wird. Warten Sie bis das Gerét abgekihlt ist, bevor Sie Bauteile abnehmen
oder einsetzen und bevor Sie das Gerdit reinigen.

Niemals das Gerdt einschalten oder Milch oder andere Flissigkeiten in den
Schaumbehélter gieBBen, wenn der Schaumfligel (Froth WhipTM) nicht eingesetzt ist.

Niemals das Gerét ohne eine geeignete Flissigkeit im Schaumbehélter ein-
schalten. Andernfalls kann das Gerét beschédigt werden. Geeignete
Flissigkeiten kénnen Milch, Wasser oder anderes sein. Ziehen Sie in diesem Fall
sofort den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerét von einer
autorisierten Fachwerkstatt oder vom Hersteller reparieren.

Niemals Arbeiten am Gerét durchfihren, die in diesen Anleitungen nicht
beschrieben werden. Versuchen Sie niemals, den Gerdtesockel zu 6ffnen oder
das Gerdt selbst zu reparieren.

Vergewissern Sie sich, dass die Schaumfligel richtig zusammen gebaut und eingesetzt sind
und der Schaumbehdilter richtig auf dem Gerditesockel steht, bevor Sie das Gertit einschalten.

WARNUNG: Die erhitzte Milch ist heifSer als der Schaum. Wenn Sie fir Kinder
aufschdumen, dann warten Sie bis die Milch etwas abgekihlt ist.
Nippen Sie zuerst vorsichtig daran.



Das Gerat kennenlernen

Entfernen Sie vor der ersten Verwendung alle Werbeaufkleber und Verpackungsmaterialien
von dem Gerdt und dem Zubehér und reinigen Sie den Schaumbehdlter und den
Schaumfligel mit etwas warmem Spilwasser. Spilen Sie diese Gerdteteile danach mit
kaltem Wasser und trocknen Sie sie ab.

Den Froth au Lait verwenden

Zusammensetzen der Schaumfliigel

Schieben Sie den Schaumfligel A
auf den unteren Schaumfligel B.

Stecken Sie die Antriebswelle durch
die beiden Fligel.

Driicken Sie die beiden Fligel mit
Kraft fest auf die Welle, bis die Fligel
eingerastet sind und nicht mehr von
der Welle rutschen kénnen.

Demontieren Sie die Schaumfligel gelegentlich und reinigen Sie einzelnen Bauteile
grindlich.

Auf diese Weise kénnen sich keine Keime in den Zwischenrdumen festsetzen.
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1. Halten Sie den Schaumfligel am oberen
Handgriff fest und fihren Sie die Unterseite
des Schaumfligels in das Edelstahl-Mittelteil
des Schaumbehélters ein (siehe obere
Abbildung). Dricken Sie den Schaumfligel
vorsichtig nach unten, bis der Schaumfligel
einrastet. Drehen Sie den Schaumfligel dabei
eventuell etwas.

2. Stellen Sie den Gerdtesockel auf einen trockenen
Tresen oder Tisch und stecken Sie den
Stecker in die Steckdose. Setzen Sie den
Schaumbehélter auf den Gerdtesockel, so
dass die Kontakte in die entsprechenden Offnungen
im Gerdtesockel gleiten.

3. Gieflen Sie die gewinschte Menge gekihlte
Milch in den Schaumbehdlter. Sie kénnen
Magermilch,  fettreduzierte  Milch  oder
Vollmilch  verwenden. Messen Sie die
gewinschte Menge mit einem Messbecher
oder verwenden Sie die Flissigkeitsstand-
Markierungen an der Rickseite des
Schaumbehélters als Anhaltspunkt (siehe untere

Abbildung).

Wichtig: Sie kénnen mindestens 1/2 und
héchstens 1 1/2 Tassen Milch aufschdumen.
Volumen und Beschaffenheit des Schaums
héngen von der Art und Menge der Milch und
der Aromastoffe ab.

Der Froth au Llait erzeugt das gréfite
Volumen von iUppigem und dickem Schaum,
wenn Sie kalte Magermilch verwenden.
Fettreduzierte Milch (1% bis 2% Fett)
und Vollmilch sind ebenfalls gut geeignet.
Allerdings erhdlt der Schaum durch den héheren
Fettanteil eine etwas andere Beschaffenheit
und weniger Volumen. Fir Schaumkronen zu
Kaffee oder Desserts erhalten Sie aus 1/2
Tasse Magermilch etwa 1 bis 2 Portionen. Aus
1 Tasse Milch erhalten Sie etwa 4 Portionen
und 1 1/2 Tassen liefern etwa é Portionen.
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4. Setzen Sie den Deckel auf den Schaumbe-
hélter. Die RUN-Markierung muss dabei iber
dem Ausguss des Behdlfers liegen. Driicken
Sie dann den Deckel nach unten und schalten
Sie das Gerdat ein. Der Startknopf befindet
sich  am Gerdtesockel (siehe obere

Abbildung).

5. Wenn  Sie  aromatisierten  Schaum,
Schaumgetrdnke, Dessertsof3en oder Desserts
herstellen wollen, dann kénnen Sie Sirup, Pulver,
Zucker oder Siif3stoffe, aromatisierte Kaffeeweif3er
oder Likére in die Milch geben. Beachten Sie
dazu die Rezepte im hinteren Teil der
Bedienungsanleitung.

Nachdem das Gerdt etwal 1/2 bis 2 Minuten
gearbeitet hat, oder wenn der Schaumbehélter
sich erwdrmt hat, driicken Sie die Vorderseite
des Deckels mit einer Hand nach unten und
heben Sie mit der anderen Hand den Deckel
der Aromaédffnung in der Mitte des
Schaumbehéilterdeckels nach oben ab.
Geben Sie die gewiinschten Aromastoffe in den
Schaumbehéilter und verschlieBBen die Aromadff
nung wieder (siehe untere Abbildung) .

6. Nachdem der Durchlauf aus Heizen und
AufschGumen beendet ist (etwa 3 Minuten),
schaltet sich das Gerdt automatisch aus.

Sie kénnen den Durchlauf aus Heizen und Aufschdumen jederzeit anhalten.
Nehmen Sie den Schaumbehdlter dazu einfach vom Gerétesockel herunter.

Warten Sie bis zu 1 Minute, bis sich die heifle Milch abgesetzt hat. Drehen Sie
danach den Schaumbehélterdeckel in die POUR-Stellung und gieBBen Sie die
gewiinschte Menge heifle Milch fir Cappuccinos, Milch-Drinks oder andere
Getrénke-Spezialitdten aus. Die unten abgesetzte flissige Milch ist stets heif3er
als der Schaum. Wenn Sie Milch fir Kinder aufschdumen, dann warten Sie vor
dem Servieren, bis die heifBe Milch etwas abgekihlt ist, oder nehmen Sie den
Schaumbehélter etwas friher vom Gerétesockel herunter.



7. Drehen Sie den Deckel iber die POUR-Stellung hinaus und nehmen Sie ihn vom
Schaumbehéilter ab. Nehmen Sie den auBBergewdhnlich ippigen und dicken
Schaum mit dem L6ffel aus dem Schaumbehdlter heraus. Sie kénnen den
Schaumbehdilter nach Wunsch vom Gerétesockel abnehmen und zum Servieren
auf den Tisch stellen.

8. Verwenden Sie das Gerdt nicht mehr als 6mal nacheinander.

9. Reinigen Sie lhren Schaumbehdlter nach der Verwendung. Arbeiten Sie dazu
nach den Pflege- und Reinigungsanleitungen. Denken Sie daran, den
Schaumbehdlter vor der ndchsten Verwendung mit kaltem Wasser auszuspilen.

ACHTUNG: Verwenden Sie nur Flissigkeiten zum Aufschumen und geben Sie
Pulvermischungen nur zum Aromatisieren dazu. Feste Nahrungsmittel kénnen den
Schaumfligel beschadigen und dirfen bei der Arbeit mit dem Froth au Lait nicht
verwendet werden.

Das Gerdt eignet sich nur zur Verwendung im Haushal.

Pflege- und Reinigungsanleitungen

Nach jeder Verwendung missen Sie das Gerdat unbedingt sorgfdltig reinigen.
Spilen Sie den Schaumbehélter jedesmal mit kaltem Wasser aus, bevor Sie das
Gerdat verwenden.

WICHTIG: Durch unachtsame Handhabung kann Wasser in den Behdlterboden
eindringen. In Folge des Wassereinbruchs werden die elektronischen Bauteile
beschddigt und es kann zum Kurzschluss kommen. Achten Sie immer darauf,
dass der Unterboden des Behdlters NIEMALS mit Wasser in Kontakt kommt und
dass kein Wasser ber den Griff gegossen wird, um Schéden dieser Art zu vermeiden.

Beachten Sie auBerdem folgende Hinweise:

Reinigung des Gerdtesockels
e Ziehen Sie immer zuerst den Netzstecker, bevor Sie das Gerét reinigen.

o Niemals das Gerét, das Netzkabel oder den Stecker in Wasser oder andere
Flissigkeiten eintauchen. Feuchten Sie ein Tuch mit warmem Wasser an und
wischen Sie das Gerat damit ab. Trocknen Sie das Gerét danach ab. Lassen Sie
keine Flissigkeiten in den Gerdtesockel laufen.

Reinigung der Schaumfliigel

Nehmen Sie die Schaumfligel auseinander (siehe Seite 7) und reinigen Sie diese
grindlich in einer warmen Spilmittellésung. Verwenden Sie dazu ein Tuch oder einen



Spulschwamm. Spiilen Sie den Behdilter anschlieBend mit klarem Wasser gut ab und
trocknen Sie ihn mit einem weichen Tuch.

Hinweis: Sollten sich noch Fettriickstéinde an den Schaumfligeln befinden wird der
AufschGumprozess gestért, da sich das Fett der frischen Milch nicht ausfiltrieren kann.

Reinigung des Schaumbehdilters

Reinigen Sie den Schaumbehdlter niemals in der Geschirrspilmaschine, da
dieser elektronische Bauteile besitzt, die durch Wasserkontakt beschadigt werden!
Gief3en Sie sofort nach der Verwendung etwas warmes Wasser in den Schaumbehélter,
um Riickstdnde aufzuweichen. Das Wasser verhindert, dass sich Riickstéinde von
Milch und Aromastoffen an der AntihaftBeschichtung ansammeln und festirocknen.
Dadurch wird die Reinigung erleichtert und ein Anbrennen der Zutaten bei der
néchsten Verwendung verhindert.

Reinigen Sie den Schaumbehélter, und die Deckel des Schaumbehélters und der
Aromaéffnung (Flavor HatchTM) vorsichtig mit warmer Spiilmittellésung. Verwenden
Sie dazu ein Tuch oder einen Spilschwamm, die fir Teflon oder Antihaft-
Beschichtungen geeignet sind. Spilen Sie die Gerdteteile danach aus und trocknen
Sie sie mit einem weichen Tuch.

Die Bodenplatte des Schaumbehélters muss besonders vorsichtig gereinigt und
getrocknet werden, damit die AntihaftBeschichtung nicht beschadigt wird.

ACHTUNG: Verwenden Sie nur Putzschwémme, die fir AntihaftBeschichtungen
geeignet sind. Verwenden Sie niemals Scheuermittel, metallene Topfreiniger

oder dhnliche Reinigungshilfen mit harten Oberflachen aus Kunststoffen oder
Metall.

WICHTIG: Achten Sie darauf, nach jeder Benutzung alle Ricksténde vom
Behélterboden vollsténdig zu beseitigen. Rickstinde auf dem Boden des
Behdlters filhren zum Anbrennen der Zutaten.

Spilen Sie den Behdlter nach der Reinigung grindlich mit klarem Wasser ab.

Hartnéckige Rickstdnde lassen sich mihelos entfernen, wenn Sie einen
Geschirrspiltab in den Schaumbehdlter legen und ein bisschen heies Wasser
dazu geben. Weichen Sie die Riickstdnde ca. 15 Minuten mit dieser Lésung ein
und spilen Sie den Behdlter im Anschuss mit frischem Wasser gut aus.

Um alle Riickstéinde des Spilmittels zu entfernen setzen Sie das Gerdt zusammen,
fillen Sie klares Wasser bis zur MAX-Markierung ein und schalten Sie das Gerdt
ein. GieBen Sie das Wasser im Anschluss weg. Das Gerét ist jetzt wieder ein-
satzbereit.

Hin und wieder sollten Sie den Froth au Lait zur Reinigung mit 1 1/2 Tassen
Wasser und einem Tropfen Spilmittel fillen und anschlieBend das Gerdt einschalten.
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e Achten Sie bei der Reinigung besonders sorgféltig auf die kleinen Gerditeteile,
wie den Deckel der Aromaéffnung. Achten Sie darauf, dass Sie diese Teile nicht
mit dem Spilwasser wegschitten, eventuell verlieren oder versehentlich in den
Ml werfen.

e Spilen Sie den Froth au Lait vor jedem Durchlauf zuerst mit kaltem Wasser aus,
auch zwischen den einzelnen Durchléufen, wenn Sie mehrere Portionen nach-
einander aufschdumen. Sie garantieren dadurch eine angemessene Funktion.

WARNUNG: Gefihrdung durch Feuver und Elektrizitét. Niemals zum Reinigen den
Gerétesockel 6ffnen. Das Blitz-Symbol weist auf gefdhrliche elektrische Spannung
hin. Das Ausrufezeichen weist auf allgemeine Gefahrenstellen hin. Beachten Sie
dazu unbedingt die Anleitungen in diesem Hef?.

WARNUNG: Entfernen Sie niemals Bauteile des Gerdtesockels. Dazu gehért
besonders die Bodenabdeckung. Zerlegen Sie niemals die Heizung des
Schaumbehéilters. Um eine Geféhrdung durch Feuer und/oder Elektrizitét oder
Verletzungen von Personen zu vermeiden, darf das Gerdt nur von dafur autorisiertem
Fachpersonal geéffnet und repariert werden.



Willkommen bei Froth au Lait

Als Nahrungsmitteldesignerin und Herausgeberin fir das Sunset Magazin und
Kochbuchautorin habe ich fast alle Kiichengeréte ausprobiert, die in den letzten 40
Jahren auf den Markt kamen. Nur ein paar konnten sich halten — aber ich bin sicher,
der Froth au Lait wird bleiben. Er ist einzigartig. Er arbeitet auBergewdhnlich gut.
Er ist so einfach anzuwenden, sehr leicht zu reinigen und kann allen Familien-
mitgliedern viel Freude machen.

Driicken Sie einfach auf den Knopf und innerhalb kurzer Zeit schlégt und quirlt das
Gerdt Magermilch in eine ippige, dichte und erstaunlich stabile weifle Wolke aus
Schaum und schalfet sich danach automatisch aus. Der Froth au Lait leistet eine
ebenso hervorragende Arbeit beim Aufschlagen von 1- 2%iger Milch in cremige
Schdume und er gibt Vollmilch eine bezaubernde samtige Beschaffenheit.
Tatsdchlich ergibt jede Art von Milch etwas andere Ergebnisse und Sie werden alle
Méglichkeiten ausprobieren wollen, um Ihre eigenen bevorzugten Schaumdichten
fir jede Verwendungsméglichkeit zu entwickeln. Dazu werden auch die folgenden
Rezepte gehéren.

Besonders fir Anfénger bietet der elegante Magermilchschaum so viele Verwen-
dungsméglichkeiten, dass es jede Vorstellung Gbertrifft. Aus dieser leichten bekémm-
lichen Basis entstehen auf ganz natirliche Weise gesunde Getrénke und sogar
Desserts und Dessertsof3en, die von unglaublich ippigem weichem Geschmack und
ebensolcher Beschaffenheit sind.

Wenn Sie einen Toast machen kénnen, dann kénnen Sie auch mit dem Froth au Lait
arbeiten. Selbst Kinder kénnen den kostlichen Kakao selbst herstellen. Der
Schaumbehélter wird zwar warm, aber nicht unangenehm heif3.  Aber denken Sie
daran, dass die Milch, die sich unter dem Schaum absetzt, heif3 ist. Die ibliche
Vorsicht ist geboten, wenn die Milch aus dem Schaumbehdlter ausgegossen wird
und man daran nippt.

Fir Kaffeeliebhaber ergibt sich ein dampfender Milchschaum, der sehr gut zum
Kaffee schmeckt. Fir einen Cappuccino Plus ergibt sich eine heifle Milch als
Geschmackszusatz. Fir einen Spitzenklasse-Milchkaffee wird einfach nur Kaffee ein-
gequirlt und zusammen aufgeschédumt.

Sie wollen einen exquisiten Drink& Mit Instant-Kaffee in heifer Schokolade erhalten
Sie eine Mokka-Sensation. Oder geben Sie einen Likér dazu, um sich nach der
Mahlzeit zu verwéhnen.



Der grundlegende Milchschaum kann in einer fast unendlichen Vielfalt aromatisiert
werden. Geben Sie aromatische Sirupe dazu — jeder davon ergibt seinen eigenen
speziellen Drink. Manche bevorzugen Haselnuss, andere schwérmen von Vanille
und Karamell. Diese Liste ldsst sich beliebig fortfihren.

Tee-Liebhaber2 Sie werden begeistert sein von der samtenen Weichheit des
Milchschaums aus dem Froth au Lait im duftenden Tee und wiirzigen Chais (versu-
chen Sie Raj's Chai auf Seite 20 mit Milch als Getrénkebasis).

Um die Arbeit mit dem Froth au Lait noch weiterzuentwickeln, giessen Sie die heifle
aromatisierte geschlagene Creme iber Friichte oder sogar Eiscreme und erhalten
sensationelle Desserts oder heie Creme fiir das Frijhstiicks-Misli; von kalten
Granolas bis zum heifen Haferbrei.

Als ich mit dem Froth au Lait arbeitete und die Ergebnisse mit anderen austauschte
— Hobby- und auch Profi-Kéche - war die erste Frage, die man mir stellte: ,Wie
kann ich einen bekommen2”. Alle wollten eine neue Idee ausprobieren. Sie werden
lhren Froth au lait haben und sind bereit, den Reichtum neuver Geschmacks-
empfindungen kennen zu lernen und zu genief3en.

Jerry Anne Di Vecchio



Milchschaum-Rezepte fiir die ganze Familie
Klassik

Klassischer Milchschaum (4 Portionen)
1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*

Die Milch nach der Bedienungsanleitung erwérmen und aufschéumen. Nachdem Sie den
Startknopf gedriickt haben, wird ein késtlicher Gppiger Schaum erzeugt. Das Gerét
arbeitet auch unbeaufsichtigt und schaltet sich automatisch ab.

Das gilt fir alle Rezepte:

* Sie kénnen Vollmilch fir diese Rezepte verwenden. Dadurch erhalten die
Mischungen eine cremige Beschaffenheit, werden aber nicht so ippig und
schaumig.

Aromatisierter Milchschaum (4 Portionen)
I Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*
Milchschaumsirupe, aromatisierte Lebensmittelpulver**, Zucker oder SiB3stoff.

Die Milch wird im Froth au Lait nach der Bedienungsanleitung erwérmt und aufge-
schlagen, bis sich Schaum gebildet hat und sich der Schaumbehélter warm anfihlt
letwa 1 1/2 bis 2 Minuten). Wéhrend das Gerét arbeitet, halten Sie den
Schaumbehélterdeckel fest und nehmen den Deckel der Aromaéffnung ab. Geben
Sie die gewinschte Menge (nach Geschmack) aromatisierten Sirup,
Lebensmittelpulver oder SiBBstoff durch die Aromaéffnung und verschlieBen Sie die
Aromadffnung  danach  wieder.  Nachdem  der  Milchschaumbe-
reiter automatisch angehalten hat, nehmen Sie den Schaumbehdlter vom
Gerdtesockel herunter, nehmen den Schaumbehdlterdeckel ab und geben den
Schaum mit dem Lé&ffel auf Ihr Lieblingsgetrank oder Dessert.

** Als Getrénkepulver kénnen Sie Milchgetrénkepulver, Ovaltine, Cappuccino,
Schokolade, Mokka oder Kokos einriihren; fiir heifle oder kalte Getréinke.

Milchschaum-Kronen (4 Portionen)

1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*

2 bis 4 Essloffel Milchschaumsirup (Geschmacksrichtung Vanille, Haselnuss, Kara-
mell oder Himbeere) oder ein Likér.

Bereiten Sie den Milchschaum nach dem vorhergehenden Rezept ,Aromatisierter
Milchschaum”. Fillen Sie 4 groBe Tassen bis zur Hélfte mit heiflem Kaffee, Espresso
oder heif3er Schokolade. Alternativ fillen Sie kleinere Tassen mit 2 bis 3 Essléffeln
Likér**. Geben Sie den aromatisierten Milchschaum mit dem Léffel in die vorbereiteten
Tassen. Gief3en Sie die abgesetzte heile Milch (nach Geschmack) in das Getrdnk.



** Geeignete Llikére zum Heben des Geschmacks und zur Verbesserung der
Mischung sind Amaretto, Frangelico, Kahlua, Tia Maria, Baileys Irish Cream,
Benedictine und Créme de Cacao.

Cappuccino Grande (4 Portionen)
1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*
3 Tassen heif3er starker Kaffee oder Espresso

Mégliche Extra-Zutaten zum Dariiberstreven: geraspelte oder zerstofBene Schokolade,
gesiftes Schokoladenpulver, Schoko-Karamell, grober Zucker oder Zimt und
Zucker. Bereiten Sie den Milchschaum nach dem Rezept ,Klassischer
Milchschaum”. Verteilen Sie den Kaffee oder Espresso auf 3 bis 4 Tassen. Nehmen
Sie den Schaumbehdlter vom Gerétesockel und drehen Sie den Schaumbehélterdeckel
in die POUR-Position zum Ausgief3en. Gieflen Sie die gewinschte Menge Milch in
den Kaffee. Nehmen Sie den Schaumbehélterdeckel ab und geben Sie den Schaum
in den Kaffee. Streuen Sie ein paar Prisen der gewiinschten Extra-Zutaten dariber.

Espresso mit Milch (1 oder 2 Portionen)
Wenn Sie gesifBten Kaffee schédtzen, dann geben Sie Irish Cream oder andere
geeignete aromatisierte Sirupe, Zucker oder Sif3stoff dazu.

1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*
I Tasse zu etwa 2/3 gefillt mit heiBem Espresso oder starkem heiflem Kaffee
2 Esslsffel Irish-Cream-Sirup (nach Wunsch)

Bereiten Sie den Milchschaum nach dem Rezept ,Klassischer Milchschaum”, bis sich
Schaum gebildet hat und der Schaumbehdlter sich warm anfihlt. Wéhrend das
Gerdt noch arbeitet, gieBen Sie den Espresso oder starken Kaffee und den Sirup
durch die Aromaéffnung. Sobald die Zutaten gemischt sind, heben Sie den
Schaumbehélter ~ vom  Gerdtesockel  herunter.  Nehmen  Sie  den
Schaumbehélterdeckel ab und gief3en Sie die Mischung in 1 bis 2 grof3e Becher.



Schaumiger Instant-Kaffee oder Cappuccino (1 oder 2 Portionen)
1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*
4 Esslffel InstantPulver fir Cappuccino oder ein anderes aromatisiertes InstantKaffeepulver.

Bereiten Sie den Milchschaum nach dem Rezept ,Aromatisierter Milchschaum”.
Gieflen Sie die Mischung in 1 oder 2 grof3e Becher.

Samtweiche heife Schokolade (1 oder 2 Portionen)

1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*

2 einzelne Servierpdckchen fir heifle Kakao-Mischung oder 3 bis 4 Esslffel
Schokoladensirup

Bereiten Sie den Milchschaum nach dem Rezept ,Aromatisierter Milchschaum®.
Gieflen Sie die Mischung in 1 oder 2 grof3e Becher.

~Schlagsahne” ohne Reue; klassisch oder aromatisiert (4 Portionen)
1 Tasse Magermilch, 2 bis 4 Teeléffel Vanillesirup fir Milchschaum oder ein
anderer aromatisierter Sirup**

] oder 2 Péckchen Sii3stoff

Bereiten Sie den Milchschaum nach dem Rezept ,Aromatisierter Milchschaum®.
Geben Sie den SiBBstoff und — fir die klassische Variante — den Vanillesirup nach
Geschmack dazu. Alternativ wahlen Sie einen anderen aromatisierten Sirup fir lhre
aromatisierte ,,Schlagsahne” als Ergénzung fir:

Bratlinge aus Mé&hren, (Soja-)Keimen oder mit Fillung, Muslis (Granola, heifler
Haferbrei, heifler GriefBpudding oder Traubenkerne), Friichte (Himbeere, Erdbeere,
gebackene Apfel, Apfelsoe, gebackene Birnen), Gétterspeisen, Eiscreme,
Joghurteis und Pasteten mit Apfel, Beerenfriichten, Vanillepudding, Pekaniissen und Kiirbis.

** Passende aromatisierte Sirupe sind die iblichen Milchschaumsirupe der
Geschmacksrichtung Ahorn, Schokolade, Friichte, Nuss, Kaffee sowie Likér-Sirupe.

Regenbogen-Schaum (4 Portionen)

1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*

Lebensmittelfarbstoff

2 bis 4 Essléffel leicht gefarbter aromatisierter Sirup (Beispiel: Vanille oder Haselnuss),
Zucker, oder: leicht gefdrbtes Lebensmittelpulver (Beispiel: einfaches Milchgetrénkepulver
oder Kuchendessertpulver).

Bereiten Sie den Milchschaum nach dem Rezept , Aromatisierter Milchschaum”. Férben Sie
die Milch bis zur gewiinschten Farbe mit wenigen Tropfen des Lebensmittelfarbstoffs und
geben Sie nach Geschmack das Aroma dazu. Es macht Spaf3, die Farbe dem Anlass anzu-
passen. Dies ist ein einfacher Weg, Ihre Getrénke und Desserts aufregend zu gestalten.
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Rezepte fir Jung und Alt

Heif3e Mandel-Brownies (2 Portionen)

I Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*

2 einzelne Servierpdckchen fir heifles Kakao-Mixgetrénk

2 Essloffel Schokoladensirup, 1 Essléffel Amaretto-[Mandel)-Sirup
1/2 Teeléffel Instant-Espresso-Kaffeepulver oder Instant-Kaffeepulver

Bereiten Sie den Milchschaum nach dem Rezept ,Aromatisierter Milchschaum”.
Sobald sich der Schaumbehdlter warm anfiihlt, nehmen Sie den Schaumbehdlter vom
Gerdtesockel herunter und nehmen den Schaumbehdlterdeckel ab. Geben Sie
Kakao-Pulver, Schokoladensirup, Amaretto-Sirup und das Kaffeepulver dazu. Setzen
Sie den Schaumbehdilterdeckel wieder auf. Stellen Sie den Schaumbehdlter wieder
auf den Gerétesockel und driicken Sie den Startknopf. Wenn die Zutaten gemischt
sind, nehmen Sie den Schaumbehdlter wieder vom Gerétesockel herunter, nehmen
den Schaumbehdlterdeckel ab und gief3en die Mischung in 2 grof3e Becher.

Mokka-Wunder (1 oder 2 Portionen)

1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*
1 Essloffel Karamellsirup oder Karamellsof3e

2 Teeléffel Instant-Kaffeepulver

2 Esslsffel Schokoladensirup

Bereiten Sie den Milchschaum nach dem Rezept ,Aromatisierter Milchschaum®.
Sobald sich der Schaumbehdlter warm anfiihlt, nehmen Sie den Schaumbehdlter
vom Gerdtesockel herunter und nehmen den Schaumbehdilterdeckel ab. Geben Sie
Karamell, Kaffeepulver und Schokoladensirup in den Milchschaum. Setzen Sie den
Schaumbehéilter- deckel wieder auf, stellen Sie den Schaumbehdlter wieder auf den
Gerétesockel und driicken Sie den Startknopf. Wenn die Zutaten gemischt sind, neh-
men Sie den Schaumbehdlter vom Gerdtesockel herunter, nehmen den
Schaumbehélterdeckel ab und giefBen die Mischung in 2 grofe Becher.

Haselnuss-Traum (1 oder 2 Portionen)

1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*
3 Esslsffel Haselnusssirup

2 Essloffel Milchgetrankepulver

Bereiten Sie den Milchschaum nach dem Rezept ,Aromatisierter Milchschaum” bis
sich der Schaumbehélter warm anfihlt. Wéhrend das Gerdat arbeitet, geben Sie den
Sirup und das Milchgetrénkepulver durch die Aromaéffnung in den Schaumbehdlter
und schlieBen die Aromaéffnung danach wieder. Wenn die Zutaten gemischt sind,
nehmen Sie den Schaumbehdlter wieder vom Gerétesockel herunter, nehmen den
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Schaumbehélterdeckel ab und gief3en die Mischung in 2 grof3e Becher.
Nach Wounsch: Geben Sie zusammen mit dem Haselnusssirup 2 Essloffel
Schokoladensirup dazu.

Raj's Chai (1 Portion)

Wenn Sie siifle Tees lieben, dann verwenden Sie gesiifiten InstantTee oder geben Sie
Zucker nach Geschmack dazu. Die Mischung wird schaumig, aber nicht so reichhaltig.
2 Teeléffel Instant-Teepulver, einfach oder gesif3t

Jeweils 1/8 Teeléffel gemahlene Gewiirznelke, Muskatnuss und Zimt

4 oder 5 geschdlte Kardamomkerne oder etwa 1/16 Teeléffel gemahlener Kardamom
1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*

1 Essloffel fein gehackter kandierter Ingwer oder Ingwer-Marmelade

Eine lange Zimtstange (nach Wunsch)

Mischen Sie Teepulver, Gewirznelke, Muskatnuss, Zimt und Kardamom in einer klei-
nen Schissel. Erwdrmen Sie die Milch im Froth au Llait. Sobald sich der
Schaumbehéilter warm anfiihlt, nehmen Sie den Schaumbehélter vom Gerdtesockel
herunter und nehmen den Schaumbehélterdeckel ab. Geben Sie die Teemischung in
den Schaumbehdlter. Setzen Sie den Schaumbehdlterdeckel wieder auf, stellen Sie
den Schaumbehélter auf den Gerdtesockel und driicken Sie den Startknopf. Wenn
die Zutaten gemischt sind, nehmen Sie den Schaumbehdilter vom Gerdtesockel her-
unter, nehmen den Schaumbehélterdeckel ab und gieflen die Mischung in 1 grof3en
Becher. Geben Sie den kandierten Ingwer oder die Ingwer-Marmelade dazu.
Geben Sie die Zimtstange (oder das Zimtpulver) dazu und rihren Sie um.

Milchstrafle (1 oder 2 Portionen)

1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*

1 Essloffel Ovaltine (einfach oder mit Schokoladengeschmack)
2 bis 3 Essléffel Schokoladensirup

1/2 Tasse Mini-Marshmallows

Bereiten Sie den Milchschaum nach dem Rezept ,Aromatisierter Milchschaum” bis
sich der Schaumbehdlter warm anfihlt. Wéahrend das Gerdt arbeitet, geben Sie das
Ovaltine-Pulver und den Schokoladensirup durch die Aromaéffnung und verschlie-
Ben die Aromaéffnung wieder. Wenn die Zutaten gemischt sind, nehmen Sie den
Schaumbehélter ~ vom  Gerétesockel ~ herunter ~ und ~ nehmen  den
Schaumbehdlterdeckel ab. Geben Sie die Mini-Marshmallows dazu, heben Sie die
Marshmallows unter und gief3en Sie die Mischung in 1 oder 2 grof3e Becher.



Evergreens

Erdnussbutter-Gelees (1 oder 2 Portionen)

3 Esslsffel Erdbeersirup oder Himbeersirup

1 Essloffel cremige Erdnussbutter

1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*

Mischen Sie Sirup und Erdnussbutter in einer kleinen Schissel. Bereiten Sie den
Milchschaum nach dem Rezept ,Aromatisierter Milchschaum”. Wahrend das Gerat
arbeitet und sobald sich der Schaumbehdlter warm anfihlt, geben Sie die Mischung
aus Sirup und Erdnussbutter durch die Aromadffnung und verschlieBen die
Aromadffnung danach wieder. Wenn die Zutaten gemischt sind, nehmen Sie den
Schaumbehdlter vom Gerétesockel herunter, nehmen den Schaum-behdlterdeckel
ab und gieBlen die Mischung in 1 oder 2 grofie Becher.

Tuttifrutti-Kaugummi (1 oder 2 Portionen)
1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*

2 Essloffel Erdbeersirup
1 Essloffel (aufgetautes) Pinacolada-Konzentrat

Bereiten Sie den Milchschaum nach dem Rezept ,Aromatisierter Milchschaum”.
Wiéhrend das Gerdt arbeitet, geben Sie den Sirup durch die Aromaéffnung und ver-
schliefBen die Aromaéffnung danach wieder. Wenn die Zutaten gemischt sind, neh-
men Sie den Schaumbehdélter vom Gerdtesockel herunter und nehmen den
Schaumbehdlterdeckel ab. GieBen Sie das Pinacolada-Konzentrat in den
Schaumbehéilter. Stellen Sie den Schaumbehélter auf dem Tisch ab. Drehen Sie den
Schaumfligel im Schaumbehélter mit der Hand um etwa 4 bis 5 Umdrehungen. Der
Schaumbehélter darf dazu auf keinen Fall auf den Gerétesockel gestellt werden.
Gieflen Sie das Tuttifrutti in 1 oder 2 grofBe Becher.

Haferbrei mit Ahorncreme (2 bis 4 Portionen)
1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*
2 Teeléffel Ahornsirup

2 Essloffel Milchgetrankepulver

2 Tassen heifBer gekochter Haferbrei

Bereiten Sie den Milchschaum nach dem Rezept ,Aromatisierter Milchschaum”.
Geben Sie den Sirup und das Milchgetrénkepulver durch die Aromadffnung und ver-
schliefBen Sie die Aromadffnung danach wieder. Wenn die Zutaten gemischt sind,
nehmen Sie den Schaumbehdilter wieder vom Gerétesockel herunter, nehmen den
Schaumbehélterdeckel ab und giefBen die Ahorncreme in die Schalen mit dem
Haferbrei. Riihren Sie leicht durch.
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Kostliches Dessert

Heif3e Ahorn-Dessertsof3e (4 Portionen)

I Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*
1/4 Tasse Milchgetrankepulver

2 Essloffel echter Ahornsirup

1 Essloffel Haselnusssirup

Bereiten Sie den Milchschaum nach dem Rezept ,Aromatisierter Milchschaum”.
Wenn sich Schaum gebildet hat und sich der Schaumbehélter warm anfihlt, dann
nehmen Sie den Schaumbehélter vom Gerdtesockel herunter und nehmen den
Schaumbehélterdeckel ab. Geben Sie das Milchgetrénkepulver, den Ahornsirup
und den Haselnusssirup dazu. Setzen Sie den Schaumbehélterdeckel wieder auf,
stellen Sie den Schaumbehélter auf den Gerdtesockel und dricken Sie den
Startknopf. Wenn die Zutaten gemischt sind, nehmen Sie den Schaumbehélter wie-
der vom Gerdtesockel herunter, nehmen den Schaumbehélterdeckel ab und giefBen
die Mischung Uber die einzelnen Portionen des Desserts: Apfelkuchen,
Pekanusskuchen, Kirbiskuchen oder Ihre Lieblings-Eiscreme.

After Work

Des Doktors Anweisung (1 oder 2 Portionen)
Dieser Drink ist schaumig, aber nicht sehr reichhaltig.

2 Essloffel Drambuie

1 Essloffel Triple Sec

1 Essléffel Honig

1/8 Teelsffel geriebene Zitronen- oder Orangenschale
1/8 Teelsffel gemahlener Zimt

1/8 Teelsffel gemahlene Gewirznelke

1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*

Mischen Sie Drambuie, Triple Sec, Honig, Zitrusfrucht-Schale, Zimt- und Gewdiirz-
nelkenpulver in einer kleinen Schale. Erwéarmen Sie die Milch im Froth au Lait, bis
sich Schaum gebildet hat und sich der Schaumbehélter warm anfihlt. Nehmen Sie
den Schaumbehdilter vom Geréitesockel herunter und nehmen den Schaumbehdlter-
deckel ab. Geben Sie die Zutaten-Mischung dazu. Setzen Sie den Schaumbehélter-
deckel wieder auf, stellen Sie den Schaumbehdlter auf den Gerdtesockel und dri-
cken Sie den Startknopf. Wenn die Zutaten gemischt sind, nehmen Sie den
Schaumbehéilter vom Gerdtesockel herunter, nehmen den Schaumbehéilterdeckel ab
und gieBen die Mischung in 2 groBBe Becher.
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HeifBer samtiger Rum (2 Portionen)

1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*
2 oder 3 Essléffel heie Butter-Rum-Mischung

1/4 Tasse Rum

Bereiten Sie den Milchschaum nach dem Rezept ,Aromatisierter Milchschaum®.
Geben Sie die Butter-Rum-Mischung und den Rum durch die Aromaéffnung und
schlief3en Sie die Aromadffnung danach wieder. Wenn die Zutaten gemischt sind,
nehmen Sie den Schaumbehdlter vom Gerétesockel herunter, nehmen den
Schaumbehélterdeckel ab und gief3en die Mischung in 2 grof3e Becher.

Schwarzer russischer Royal (2 Portionen)

1 Tasse Magermilch, fettarme oder fettreduzierte Milch*

1 Teelsffel Instant-Espressopulver oder Instant-Kaffeepulver

1 Essloffel Schokoladensirup

1/4 Tasse Kaffeelikér, wie zum Beispiel Kahlua oder Tia Maria

Bereiten Sie den Milchschaum nach dem Rezept ,Aromatisierter Milchschaum”.
Wenn sich Schaum gebildet hat und sich der Schaumbehdlter warm anfihlt, dann
nehmen Sie den Schaumbehdlter vom Gerétesockel herunter und nehmen den
Schaumbehélterdeckel ab. Geben Sie Instant-Espressopulver, Sirup und Likér dazu.
Setzen Sie den Schaumbehdlterdeckel wieder auf, stellen Sie den Schaumbehdlter
wieder auf den Gerétesockel und driicken Sie den Startknopf. Wenn die Zutaten
gemischt sind, nehmen Sie den Schaumbehdlter wieder vom Gerétesockel herunter,
nehmen den Schaumbehélterdeckel ab und giefien die Mischung in 2 grof3e Becher.
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Das Gerat aufbewahren

Bewahren Sie das Gerét und alle Bauteile an einem trocknen, sauberen und frostfreien
Ort auf, an dem die Bauteile vor direktem Sonnenlicht geschiitzt und fiir kleine Kinder
unzugdnglich sind. Stellen Sie das Gerdt zur Aufbewahrung auf eine saubere feste
Unterlage, von der es nicht herunterfallen kann; legen Sie keine schweren, harten
Gegenstdande auf das Gerdt oder die Bauteile und dem Zubehor.

Das Gerdt bewahren Sie am besten immer komplett zusammen gesetzt auf. Auf diese
Weise vermeiden Sie, das Einzelteile verloren gehen.

Entsorgungshinweise

Das Gerdt muss entsprechend den értlichen Bestimmungen zur Entsorgung von
Elektroschrott entsorgt werden. Informieren Sie sich gegebenenfalls bei lhrem &rtlichen
Entsorgungsunternehmen.

Gewdhrleistung/Garantie

Wir gewdhrleisten fir alle Gastroback-Elektrogeréte, dass sie zum Zeitpunkt des Kaufes
mangelfrei sind. Nachweisliche Fabrikations- oder Materialfehler werden unter
Ausschluss weiterer Anspriiche und innerhalb von zwei Jahren nach dem Kaufdatum,
kostenlos ersetzt oder behoben.

Ein Gewdhrleistungsanspruch des Kaufers besteht nicht, wenn der Schaden an dem
Gerdt auf unsachgemdfBe Behandlung, Uberlastung oder Installationsfehler zuriick-
gefihrt werden kann. Ohne unsere schriftliche Einwilligung erfolgte technische Eingriffe
von Dritten fihren zum sofortigen Erléschen des Gewdhrleistungsanspruchs.

Der Kéufer muss zur Geltendmachung des Anspruchs den Original-Kaufbeleg vorlegen
und trégt im Gewdhrleistungsfall die Kosten und das Risiko des Transportes.
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Bevor Sie den Milchaufschéumer zur Uberpriffung einschicken, lesen
Sie bitte die nachstehenden technischen Lésungsvorschldge:

Problem

Mégliche Fehlerquelle

Lésung

Flugel dreht sich nicht kon-
tinuierlich und produziert
keinen ordentlichen
Milchschaum

die beiden Fligelteile sind
nicht eingerastet

Flogel nicht ordnungsge-
maf eingesetzt

Stellen Sie sicher, dass
beide Flugelteile richtig
mit einem hérbarem
“Klick” zusammengefigt
sind. Stecken Sie danach
den Fligel in den Behdlter.

Flugel dreht sich nicht,
wenn der Startknopf
gedrickt und die Kontroll-
leuchte an ist

Milch oder Sirup sind
nicht richtig von der
Oberflache des
Motorgehduses entfernt
worden, so dass der
Antrieb blockiert ist.

Nehmen Sie den Behdlter
vom Motorgehduse.
Reinigen Sie mit einem
leicht feuchten Schwamm
rund um die Antriebswelle
die Oberfléche. Danach
drehen Sie gegen den
Uhrzeigersinn die Welle,
damit das Getriebe sich
wieder dreht.

Schaum quillt wahrend
des Aufschdumens iiber

zuviel Milch im Behdalter

nur so viel Milch einge-
ben, wie die Skalierung es
erlaubt

Milchreste am Behdlter-

boden

Behdlterboden wurde nicht
richtig nach dem
Gebrauch gereinigt

Beseitigen Sie alle
Milchreste nach jedem
Gebrauch vom Behalter-

boden.

Gerdt stoppt nicht und
Milch schaumt Gber

Milchreste kénnten sich im
Startschalter festgesetzt

haben

Benutzen Sie einen mit
etwas heiflen Wasser
befeuchteten Schwamm.
Wischen Sie vorsichtig
Uber den Schalter. Danach
bewegen Sie den Schalter
auf und ab. Dann lassen
Sie das Gerdt trocknen.
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Bevor Sie den Milchaufschéumer zur Uberpriffung einschicken, lesen
Sie bitte die nachstehenden technischen Lésungsvorschldge:

Problem

Mégliche Fehlerquelle

Lésung

Gerdt startet nicht automa-
tisch

Gerdt nicht angeschlossen

Gerdt befindet sich im
Abkihlungsprozess

Uberprifen Sie den
Anschluf3

Warten Sie einen Moment,
bis das Gerat startklar ist.
Giefen Sie kaltes Wasser
zwischen den einzelnen
Aufschdumungsvorgéngen
in den Behalter.

Gerdt produziert nicht aus-
reichend Schaum

Flogel nicht richtig einge-
rastet

zu wenig Milch im
Behdalter

Rickstande am
Behalterboden

Auswahl der Milch falsch

Benutzen Sie am besten
fettarme Milch.

Behalter ist nicht abgekihlt
Behalter nach dem letzten
Gebrauch nicht richtig

gereinigt (verfettet)

Schaumfligel ist nicht rich-
tig gereinigt worden.

Flgel richtig zusammen
setzen

Milch bis zur Skalierung
eingieBen

Behdlterboden von allen
Rickstanden reinigen

Benutzen Sie generell
kalte und frische Milch

Kihlen Sie den Behalter
nach jedem Vorgang ab

Behdalter ordnungsgemaf3
mit Seifenwasser und einer
weichen Birste reinigen

Schaumfligel von beiden
Seiten mit Spulmittel und
Birste reinigen. Danach
grundlich mit klarem
Wasser ausspilen.
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Bevor Sie den Milchaufschéumer zur Uberpriffung einschicken, lesen
Sie bitte die nachstehenden technischen Lésungsvorschldge:

Problem Mégliche Fehlerquelle Lésung
Gerdt produziert nicht aus- Behdlter mit etwas Wasser
reichend Schaum und Spulmittel in Betrieb

nehmen. Danach nur mit
Wasser ausspulen.
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