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Instrucciones para "Mi Fabricante de Chocolate"
1. Lave a fondo todas las partes con agua caliente, con un 
jabón líquido común. No use lavaplatos.
2. Ensamble el recipiente en la base con �rmeza. Coloque el 
fabricante de chocolate sobre una super�cie antideslizante 
plana y dura.

3. Espolvoree la mezcla de caramelo �esta sobre el molde con 
el dispensador superior. Coloque uno de los moldes del 
chocolate en la base rotatoria. A continuación �je la base 
rotatoria en la parte central de la base, de forma que ésta 
pueda rotar libremente. Coloque la cubierta superior sobre la 
bandeja en la dirección correcta.

4. Ubique el obturador como lo muestra la �gura y gírelo en la 
posición adecuada para que coincida con los ori�cios debajo 
del recipiente. Corte y ralle distintos sabores de chocolate en 
trozos pequeños con el cuchillo de plástico y viértalos en las 2 
ranuras del recipiente por separado. 

5. Retire la cámara del obturador, llene 2/3 del recipiente con 
agua a 70° C aproximadamente.  Apriete la cámara del 
obturador y el chocolate empezará a derretirse después de 15 
minutos.

6. Coloque los prensadores (como lo muestra la �gura), 
cuando el chocolate se haya derretido. Presiónelos y el 
chocolate derretido pasará a través de los ori�cios y llenará el 
molde. Si hay exceso de chocolaste, retírelo usando el cuchillo 
de plástico.

7. Saque el molde lleno de chocolate. Coloque el molde en el 
refrigerador hasta que el chocolate esté �jo. Cuando el 
chocolate se haya endurecido, retírelo del molde 
cuidadosamente. Su magní�co y delicioso chocolate está listo 
para comer.

Cuidado y mantenimiento: Siempre lave las partes con jabón líquido y agua caliente después de usar.


