-« Per ottenere una schiuma densa ed omogenea é ne-
cessario utilizzare latte scremato o parzialmente scre-

mato ed a temperatura di frigorifero (circa 5°C).

- Ogni due giorni, smontare il contenitore latte (fig. 1) e
lavarlo accuratamente.

« Pulire accuratamente il canalino A della manopola
(fig. 2) e le guarnizioni B dell'ugello (fig. 3) in modo
da eliminare tutti i residui di latte (vediistruzioni d'uso
paragrafo “pulizia del contenitore latte”).

+ Um einen dickeren und gleichméaBigeren Schaum zu

m erhalten, ist die Verwendung von ganz oder teilweise en-

trahmter Milch mit Kiihlschrank-temperatur (etwa 5°C)

erforderlich.

Alle zwei Tage den Milchbehélter (Abb. 1) abmontieren

und sorgfaltig reinigen.

Das Rohrchen A des Drehknopfes (Abb. 2) und die

Dichtungen B der Diise (Abb. 3) sorgféltig reinigen, damit

alle Milchreste entfernt werden (siehe Gebrauchsanwei-

sung Abschnitt,,Reinigung des Milchbehlters”).

« Voor het verkrijgen van dichter en homogener schuim
dient men magere of halfvolle melk op koelkasttem-
peratuur (circa 5°C) te gebruiken.

- Demonteer het melkreservoir (afb. 1) om de twee da-
gen en was het zorgvuldig.

+ Reinig zorgvuldig opening A van de knop (afb. 2) en
pakkingen B van het mondstuk (afb. 3) zodat alle
melkresten worden weggenomen (zie de instructies
voor het gebruik in de paragraaf “reiniging van het
melkreservoir”.

For a denser and more even froth, you should use

skimmed or partially skimmed milk at refrigerator m
temperature (about 5°C).

Every two days, disassemble the milk container (fig.

1) and wash thoroughly.

Carefully clean the groove A on the knob (fig. 2) and

the gaskets B on the nozzle (fig. 3) in order to remove

all milk’s residues (see paragraph “cleaning the milk

container” of the instruction booklet).

Pour obtenir une mousse dense et homogene il faut

utiliser du lait écrémé ou demi-écrémé, sorti du réfri- m
gérateur (environ 5°C).

Il faut, tous les deux jours, démonter le pot a lait (fig. 1)

et le laver soigneusement.

Nettoyez soigneusement le tuyau A de la manette (fig.

2) ainsi que les joints B de la buse (fig. 3) de facon a

éliminer tous les résidus de lait (voir les instructions

d'utilisation, paragraphe “comment nettoyer le pot a

[ait”.

Para obtener una espuma densa y homogénea es ne-

cesario utilizar leche desnatada o semidesnatada y a m
temperatura de frigorifico (alrededor de 5 °C).

Desmonte el recipiente de la leche (fig. 1) y lavelo me-

ticulosamente cada dos dias.

Limpie escrupulosamente la canal A del boton gira-

torio (fig. 2) y las juntas B de la boquilla (fig. 3) para

eliminar todos los residuos de leche (vea en las in-

strucciones de uso, la seccién “limpieza del recipiente

de la leche”).
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Para obter uma espuma densa e homogénea é neces-
sdrio utilizar leite magro ou parcialmente magro e na
temperatura do frigorifico (5°C, aproximadamente).
(ada dois dias, desmontar o recipiente para o leite (fig.
1) e lava-lo cuidadosamente.

Limpar com cuidado o canal A do manipulo (fig. 2) e
as guarnicoes B do bico ejector (fig. 3) para eliminar
todos os residuos de leite (ver as instrudes de uso no
paragrafo “Limpeza do recipiente para o leite”).

Bruk skummetmelk eller lettmelk som holder kjgle-
skapstemperatur (cirka 5 °C) for @ oppnd tykkere og
jevnere skum.

Fjern melkebeholderen (fig. 1) og grundig vaske den
hver to dager.

Rengjer nye furen A pa tappen (fig. 2) og pakninge-
ne B pé dysen (fig. 3) slik at alle melkerester fiernes
(se bruksanvisning paragraf "rengjering av melkebe-
holder”).

For at fa en tyk og ensartet skum skal man bruge
skummetmalk eller letmalk der har en keleskab-
stemperatur pa (cirka 5°C).

Man skal afmontere mzlkebeholderen hver to dage
(fig. 1) og vaske den grundigt af.

Gor knappens rille A omhyggeligt ren (fig. 2) og dy-
sens tetninger B (fig. 3) saledes at samtlige mael-
kerester flernes (se brugerinstruktionerne i paragraf
“rengoring af malkebeholder”.

YroObl nonyunTb TyCTylo W OAHOPOAHYK MeHy,
HeobXoAUMO MCNoNb30BaTb  00e3KMPeHHoe N
YaCTUYHO 06e3KMpeHHOe MONOKO MpY TemnepaType
xonoaunbHuka (okono 5°C).

BblHUMATb EMKOCTb C MOMOKOM Kax/ble 1Ba [HA
(puc. 1) v TWATeNbHO €€ BbIMbITb.

TwatenbHo ounctutb KaHan A pykoatki (puc. 2) n
ynnotHutenn B conna (puc. 3) 1ak, utobbl yaanuTb
BCe OCTaTK MOMOKA (CMOTPeTb WHCTPYKLMU Nno
JKcnnyataumm, naparpad “ounctka 6auka AnA
monoKa”).

M0 va emTuete mo MUKVO Kal opoloyevr agpo, Ba
TIPEMEL Va XpnolomoloeTe anofoutupwpévo 1j npi-
amofoutupwpévo yaha kai o Beppokpacia Yuyeiov
(mepimou 5°C).

Kdbe 0o npépeg, apaipéote 1o doyeio Tou ydhaktog
(€1K. 1) Kaw MAOVETE TO e MPoGOY .

KaBapiote pe mpoooyn 1o kavaht A g AaPrg (et
2) kat Ti¢ @Advtlec B Tou pmek (€1k. 3) €t01 wote va
UMopéoETE va apalpéoeTe OA Ta UTIOAEIpATA TOU
ydaktog (Oeite odnyiec ypnong oty mapaypago
«kaBaptopoc Tou doxeio yahaktoc».

For att erhdlla ett tjockt och jamnt skum dr det nddvén-
digt att du anvander mellanmjolk eller Ittmjolk. Dessu-
tom ska mjdlken ha kylskdpstemperatur (cirka 5° C).
Varannan dag ska mjdlkkannan tas isdr (fig. 1) och
rengoras noggrant.

Spéret A pa vredet (fig. 2) och packningarna B pa
munstycket (fig. 3) ska rengéras mycket noggrant sa
att samtliga mjolkrester avldgsnas (se anvisningar i
paragrafen “Rengdring av mjdlkkannan”).

Saadaksesi aikaan kiintedn ja tasaisen vaahdon, kdyta
jadkaappikylmdd (noin 5°C) tdysin rasvatonta maitoa
tai kevytmaitoa.

Joka toinen pdivd irrota maitosailio (kuva 1) ja pese se
huolellisesti.

Puhdista huolellisesti nupissa A oleva ura (kuva 2)
sekd suuttimen tiivisteet B (kuva 3), jotta kaikki mai-
tojadmat saadaan poistettua (ks. kdyttoohjeet kappa-
leesta “maitosdilion puhdistus”)

Ahhoz, hogy témdrebb és sirGibb habot lehessen
késziteni hitdszekrényben lehitott (koriilbelil 5°C),
sovany, vagy félzsiros tejet kell haszndlni.

Minden két napon kell venni a helyérdl a tejtartét (1.
abr.) és alaposan meg kell mosni.

Alaposan meg kell tisztitani a karmantyu A elvezet6jét
(2.dbr) és a flvoka B tomitéseit (3.4br.), hogy a
maradék tej teljesen kitisztuljon (lasd a “tejtartd
tisztitdsa” c. bekezdés utmutatésait.



Pro doséhnuti hustsi a bohatsi pény je nutno pouzit
(plné odtucnéné nebo polotucné mléko o teploté,
kterou md v lednici (cca 5°C).

Kazdé dva dny odmontovat nddobu na mléko (obr. 1)
a peclivé ji umyt.

Peclivé vycistit kandlek A oto¢ného knofliku (obr. 2) a
tésnéni B usti (obr. 3) tak, aby se odstranili viechny
zhytky mléka (pozfi pokyny k pouZiti v paragrafu
“CiSténi nddoby na mléko”.

Da biste postigli $to guS¢u i homogeniju kremu po-
trebno je koristiti obrano ili djelimi¢no obrano mlijeko
te na temperaturi iz hladnjaka (otprilike 5°C).

Svaka dva dana uporabe rastavite posudu za mlijeko
(sl. 1) te je dobro operite.

Dobro ofistite kanali¢ A rucice (sl. 2) te brtve B pr-
skalice (sl. 3) na natin da uklonite sve ostatke mlijeka
(pogledajte uputstva o uporabi iz paragrafa “ciScenje
posude za mlijeko”.

Za gosto in homogeno peno, uporabite posneto ali
delno posneto mleko iz hladilnika (priblizno 5°C).
Vsake dva dni snemite posoda za mleko (sl. 1) in jo
skrbno operite..  Natanno ofistite kanalcek A
v gumbu (sl. 2) in tesnila B na 3obi (sl. 3), tako da
odstranite vse ostanke mleka (glejte del “¢i¢enje po-
sode za mleko” v uporabniskih navodilih).

Pentru a obfine un caimac mai dens si omogen, este
necesar sa folositi lapte pasteurizat sau partial pasteu-
rizat si la temperatura din frigider (aproximativ 5° C).
La fiecare douad zile scoateti rezervorul de lapte (fig. 1)
si spalati-| bine.

Curafati bine micul canal A al butonului (fig. 2) si gar-
niturile B a duzei (fig.3) astfel incat sd eliminati toate
reziduuri de lapte (a se vedea instruciunile de utiliza-
re din paragraful ,curatarea rezervorului de lapte”.

Aby uzyska¢ gesta i obfita pianke, uzy¢ mleka
odttuszczonego lub potttustego prosto z lodéwki
(okoto 5°C).

Co dwa dni, rozmotowac pojemnik na mleko (rys. 1) i
doktadnie umyc.

Doktadnie wyczysci¢ kanalik A pokretta (rys. 2) i uszc-
zelki B dyfuzora (rys. 3) tak, aby usuna¢ wszystkie
pozostatosci mleka (patrz instrukcje uzycia w prara-
grafie “czyszczenie pojemnika na mleko”.

Na dosiahnutie hustejSej a bohat3ej peny je potrebné
pouzit celkom odtu¢nené alebo polotucné mlieko o
teplote, ktord md v chladnicke (cca 5°C).

Kazdé dva dni odmontovat nadobu na mlieko (obr. 1)
adokladne ju umyt.

Dékladne vycistit kandlik A otocného gombika (obr. 2)
a tesnenia B Ustia (obr. 3) tak, aby sa odstranili vietky
zvysky mlieka (pozri pokyny na pouZitie v paragrafe
“Cistenie nddoby na mlieko”.

3a nonyyasaHe Ha No rbCTa U efHakBa NAHa TpAbea
[ Ce U3N0N13Ba YaCTUYHO AN HAMbAIHO 06e3MacneHo
MAAKO CbC XnaunHa Temnepatypa (okono 5°C).
Bcekn ABa AHM M3BaxpaliTe KoHTeliHepa 3a MAAKO
(cx. T) u ro n3muBaiiTe BHUMaTeNHo.

BHumatenHn  u3muBaiite  KaWanueto A Ha
pbKOXBaTKaTa (CX. 2) 1 ynbTHeHnATa B Ha Aro3ata
(cx. 3) Taka ue 4a npemaxHeTe BCUYKM OCTATbLM
0T MNAKO (BUXKTE WHCTPYKUMUTE 33 M3NoN3BaHe B
YaCTTa “NoOYMCTBAHE Ha KOHTEITHEPa 3@ MAAKO”.

Da bi pripremili $to gus¢u i homogeniju kremu potreb-
no je da koristite obrano ili delimi¢no obrano mleko te
na temperaturi iz frizidera (otprilike 5°C).

Posle svake upotrebe rastavite posudu za mleko (sl. 1)
pa je dobro operite.

Dobro ocistite kanali¢ A rucice (sl. 2) i dihtung B prska-
lice (sI. 3) na nacin da eliminisete sve ostatke mleka
(pogledajte uputstva o upotrebi iz paragrafa “cis¢enje
posude za mleko”.
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Yogun ve homojen bir kdpiik elde etmek icin buzdolabi
sicakhdinda (yaklasik 5°C) yagsiz veya yanm yagh siit
kullanmak gerekir.

Her iki giin, siit kabini ¢karin (sek. 1) ve &zenle
yikaymn.

Manivelanin (sek. 2) ve ucun B contalarini (gek. 3),
tiim sit kalintilarini yok edecek sekilde dzenle te-
mizleyin (bakiniz kullanim icin talimatlar paragraf
“siit kabinin temizligi”).

Kotonay — kemipluikke —KOm  eTkidy — YLiH
TOHA3bITKbILL TEMMEPaTypackiHaa (LamameH 5
°C) cakTarnFaH LuaiikanFaH HeMece XapTbinait
LaiikanFaH CyTTi nanganaHy Kepex.

EKi KyH CaiiblH CYT bibICHIH (1-CypeT) WwhiFapbin
anbin, MyKNSIT XYbIHbI3.

Terikteri  (2-cypeT) A OVbIfblH  XoHe
KoHablpmagarbl B apanblk TeceHiLuiH (3-cypeT)
6apnblk CYT kanablkTapbiH KETIpy YLLiH MyKuAT
TasanaHpl3 (Hyckay OykTeme KiTaniachiHgarbl
«CyT biAbICbIH Tadanay» TapayblH OKbIHbI3).
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Lllo6 oTpUmaTK Lue LWiNbHIlLY Ta MULIHIWY MiHKY,
BUKOPUCTOBYiiTe  3HeXupeHe  abo  YacTKoBO
3HeXUpeHe MOMOKO, AKe Ma€e  Temnepatypy
XonofunbHuKa (6nm3bko 5 oC).

KoxHi fBa AHi 3HimaliTe KOHTeliHep AnA MosoKa
(man. 1) i petenbHo BUMMBAIATE ioro.

PetenbHo Bumuiite xonobok A perynatopy (man. 2) i
ywinbHenHs B popcyHku (man. 3), wob Buganuti B
3anMWKn Monoka (amB. KepiBHULTBO KopucTyBaua,
naparpad «OumLLeHHA KOHTeiiHepa Ans MONoKa».
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