
	
	
Preguntas	frecuentes	Soup	&	Milk	Maker	
	
¿Que	es	una	Soup	Maker?	
¡La	 mejor	 máquina	 de	 uso	 doméstico	 que	 hará	 tu	 cocina	 mas	 saludable,	 nutritiva	 y	
entretenida.	En	pocos	minutos	y	de	manera	muy	simple	podrás	preparar	deliciosas	Sopas,	
cremas,	compotas,	leches	de	cerales,	jugos,	leches	vegetales	y	mucho	mas!		
Diseño	con	cierre	giratorio	de	seguridad,	carcaza	de	doble	capa	de	acero	 inoxidable	que	
mantiene	la	temperatura	de	tus	preparaciones,	innovadora	valvula	de	vapor	antiderrame,	
incluye	5	programas	para	infinitas	recetas,	una	función	especial	para	leches	crudas	(RAW)	
que	 conserva	 de	mejor	 forma	 los	 nutrientes,	 función	 de	 auto-limpieza	 y	 una	 capacidad	
nominal	de	1,1	-	1,2	litros	¡Muy	fácil	de	usar	y	limpiar!	
	
¿Cuál	es	la	diferencia	de	cocinar	en	olla	común?	
¡Hay	dos	diferencias	claves,	tiempo	y	utensilios!	
Con	nuestra	Soup	Maker	te	ahorras	mucho	tiempo	y	uso	de	diversos	utensilios	en	la	cocina,	
ya	que	solo	debes	picar	los	ingredientes,	poner	agua,	elegir	el	programa	y	la	máquina	hará	
el	resto,	puesto	que	tritura,	calienta,	y	cocina	todos	los	ingredientes	sin	necesidad	de	que	
estés	pendiente	de	la	preparación,	un	pitido	te	avisará	cuando	tu	preparación	esté	lista.		
	
¿Que	diferencia	tiene	Kalter	Soup	Maker	con	otras	alternativas	que	hay	en	el	mercado?	
Nuestra	Soup	Maker	tiene	cierre	giratorio	de	seguridad,	el	cual	evita	derrame	en	caso	de	
volcamiento,	la	máquina	se	encuentra	más	hermética,	evita	vibraciones	de	la	tapa	durante	
la	 operación	 y	 sirve	 para	 trasladarla	 con	 seguridad.	 Su	 jarra	 de	 doble	 capa	 de	 acero	
inoxidable	mantiene	por	más	tiempo	la	temperatura	de	tus	preparaciones	y	evita	que	 la	
capa	exterior	alcance	una	temperatura	que	pueda	quemar	al	tacto.	Es	la	única	con	válvula	
de	vapor	anti	derrame	por	donde	sale	el	90%	del	vapor	que	se	genera	en	la	operación,	lo	
que	 junto	 a	 su	 cierre	 giratorio	 hacen	 que	 la	 maquina	 sea	 más	 segura	 y	 hermética.	
Finalmente	tiene	un	aspa	de	4	puntas	lo	que	mejora	el	procesamiento	de	los	ingredientes.	
	
¿Que	precauciones	debo	tener	antes	de	utilizar	mi	Soup	Maker?	
Antes	de	utilizarla	por	primera	vez,	es	muy	importante	leer	el	manual	de	usuario	que	viene	
junto	con	la	máquina.	

Advertencias	y	precauciones	importantes:	

• Antes	de	utilizar	la	máquina,	fijarse	que	tanto	el	conector	del	cable	de	corriente	al	
jarro,	como	los	conectores	que	van	entre	el	jarro	y	la	tapa,	estén	bien	secos.	



• Al	realizar	una	preparación,	antes	de	seleccionar	un	programa,	fijarse	que	la	máquina	
haya	quedado	bien	cerrada	y	alineada,	para	que	los	contactos	entre	el	jarro	y	la	tapa	
estén	bien	encajados.	

• Para	evitar	descargas	eléctricas	y	daños	a	la	máquina,	NO	sumergir	en	agua	o	cualquier	
otro	líquido	el	cabezal,	el	jarro,	la	tapa	o	los	enchufes.	

• Nunca	lavar	la	máquina	en	lavavajillas.	El	cabezal	o	tapa	debe	ser	limpiado	solo	con	
paño	húmedo,	nunca	mojar,	ya	que	bajo	la	tapa	está	la	tarjeta	madre	de	la	máquina.	

• Mantenga	la	máquina	y	su	cable	fuera	del	alcance	de	los	niños;	en	especial	cuando	esté	
encendido,	caliente	o	enfriando.	

• Mantenga	la	máquina	y	el	cable	alejados	de	superficies	calientes.	
• La	temperatura	de	las	superficies	donde	se	opera	la	máquina	podría	calentarse	

mientras	la	máquina	esté	en	funcionamiento.	
• Verifique	que	el	voltaje	de	la	máquina	corresponda	al	voltaje	local	antes	de	conectarla.	
• No	utilice	la	máquina	si	los	enchufes,	el	cable	o	la	máquina	están	dañados.	
• Si	el	cable	está	dañado,	se	debe	sustituir	por	uno	original.	
• Asegúrese	que	sus	manos	estén	secas	al	insertar	el	cable	en	la	máquina	y	en	el	toma	de	

corriente.	
• Esta	máquina	no	está	diseñada	para	ser	utilizada	por	niños	o	personas	con	capacidades	

físicas,	sensoriales	o	mentales	reducidas,	a	menos	que	sean	supervisados	por	una	
persona	responsable	de	su	seguridad.	

• La	máquina	ha	sido	diseñada	únicamente	para	uso	doméstico.	Si	se	utiliza	de	forma	
inadecuada,	para	fines	comerciales	o	si	no	se	utiliza	de	acuerdo	con	las	instrucciones	
del	manual	del	usuario,	la	garantía	no	será	válida.	

• Coloque	siempre	la	máquina	sobre	una	superficie	seca,	plana	y	estable.	No	colocar	
cerca	de	cocinas	a	gas,	eléctricas	o	dentro	de	horno	caliente.	

• Conecte	la	máquina	únicamente	a	una	toma	corriente	con	conexión	a	tierra.	
• Nunca	utilice	accesorios	o	piezas	de	otros	fabricantes.	Si	utiliza	estos	accesorios	o	

piezas,	la	garantía	no	será	válida.	
• Esta	máquina	no	ha	sido	diseñada	para	funcionar	con	un	temporizador	externo	o	un	

sistema	de	control	remoto	independiente.	
• No	deje	que	la	máquina	funcione	sin	vigilancia.	
• No	permita	que	la	máquina	funcione	cuando	esté	vacía.	Nunca	haga	funcionar	la	

máquina	sin	el	nivel	adecuado	de	agua	en	el	jarro.	
• Nunca	exceda	la	indicación	de	MAX	en	el	jarro.	Tanto	los	ingredientes	como	el	agua	no	

deben	sobrepasar	la	línea	MAX.	En	caso	de	preparaciones	con	alta	temperatura,	el	
agua	nunca	debe	estar	por	debajo	de	la	línea	MIN.	

• Si	la	máquina	como	medida	de	seguridad	se	detiene	antes	de	la	finalización	del	
proceso,	ya	sea	por	sobrecalentamiento	por	falta	de	agua,	riesgo	de	derrame	u	otra	
razón,	debe	verificar	que	el	nivel	de	agua	esté	entre	MIN	y	MAX	antes	de	volver	a	
utilizar	la	máquina,	ya	que	la	función	parte	desde	el	comienzo.	

• Nunca	utilice	la	máquina	para	volver	a	calentar	las	sopas,	leches	o	compotas.	Esto	
podría	provocar	que	la	máquina	se	queme.	

• Tenga	cuidado	con	el	vapor	caliente	que	sale	de	la	máquina	cuando	retira	el	motor	
después	de	realizar	alguna	preparación.	



• Durante	y	después	del	uso	de	la	máquina,	los	componentes	pueden	estar	calientes.	No	
volver	a	usar	hasta	que	se	enfríen.	

• Tenga	cuidado,	los	bordes	de	las	cuchillas	son	afilados.	
• No	mueva	el	aparato	cuando	esté	en	funcionamiento.	
• No	introduzca	ningún	objeto	que	no	sean	ingredientes	de	las	recetas	ya	que	podría	

dañar	las	cuchillas,	el	motor	o	el	calefactor.	

¿Que	preparaciones	se	pueden	hacer?	
Cremas/Sopas:	Preparación	de	cremas	de	verduras	en	20-25	min.	(80	a	100ºC)	
Compotas:	Puré	y	compotas	de	frutas	y	vegetales	en	25-30min.	(80	a	100ºC)	
Leche	Cereal:	Leches	que	requieren	cocción	en	25-30min.	(80	a	100ºC)	
Jugos/Batidos:	Prepara	jugos	y	batidos	en	3-5	min.	
Leche	Cruda:	Leche	de	frutos	secos	en	10	min.	(45ºC)	
En	nuestro	recetario	online	encuentras	muchas	preparaciones	más	que	se	pueden	hacer	
con	tu	Kalter	Soup	Maker.	
	
¿Puedo	crear	mis	propias	recetas?	
¡Por	supuesto!	Puedes	dejar	volar	tu	imaginación,	nuestro	recetario	es	una	guía.	Recuerda	
siempre	respetar	los	límites	MIN	y	MAX	marcados	al	interior	de	la	jarra,	así	además	podrás	
obtener	los	mejores	resultados	y	aprovechar	al	máximo	tu	Soup	Maker.		
	
¿Qué	preparaciones	o	ingredientes	no	se	pueden	usar?	
Cada	programa	de	la	máquina	trabaja	a	intervalos	ya	sea	calentando	y/o	procesando,	por	
lo	que	hay	algunas	preparaciones	y/o	ingredientes	que	no	se	pueden	utilizar.	

• No	se	puede	preparar	puré	de	papas,	ya	que	con	la	temperatura	las	papas	sueltan	
almidón	y	al	trabajar	el	programa	a	intervalos	procesando	a	alta	velocidad,	se	pondrán	
«latigudas».	Esto	lleva	a	que	la	preparación	se	pegue	en	el	fondo	de	la	jarra,	se	queme	
y	la	máquina	se	detenga	como	medida	de	seguridad.	

• No	se	pueden	preparar	legumbres	ya	que	el	tiempo	del	programa	no	alcanza	a	
cocinarlas.	Además,	como	la	máquina	no	está	constantemente	procesando	la	piel	de	las	
legumbres	se	pegará	en	el	fondo,	provocando	que	la	máquina	se	sobrecaliente	y	
apague	(medida	seguridad).	

• No	se	puede	preparar	crema	de	choclo	debido	a	que	la	máquina	no	está	
constantemente	procesando,	por	lo	que	el	hollejo	o	piel	del	choclo	se	pegará	en	el	
fondo,	provocando	que	la	máquina	se	sobrecaliente	y	apague	(medida	seguridad).	

• No	se	debe	usar	leche	de	vaca,	debido	a	que	la	crema	se	pegará	y	quemará	en	el	fondo,	
ya	que	la	máquina	no	está	constantemente	procesando.	Recomendamos	utilizar	leches	
vegetales,	idealmente	preparadas	en	la	Soup	Maker.	

¿Porque	hay	dos	programas	para	hacer	leche?	
Hay	leches	vegetales	que	no	pueden	ser	consumidas	crudas	ya	que	están	hechas	de	cereal	
los	cuales	necesitan	tiempo	de	cocción,	como	por	ejemplo,	quínoa,	avena	o	arroz,	para	estas	



debes	 usar	 el	 programa	 Leches	 (80-100ºC).	 Para	 las	 leches	 de	 frutos	 secos	 se	 usa	 el	
programa	Leches	45ºC	que	conserva	mejor	los	nutrientes	y	mejora	la	digestión	de	la	leche.	
	
¿Porque	 la	máquina	 durante	 el	 proceso	 hay	momentos	 en	 que	 pareciera	 que	 no	 está	
trabajando?	
La	máquina	en	cualquiera	de	sus	programas,	calentará,	triturará	y	molerá	a	veces	al	mismo	
tiempo	y	otras	por	separado.	Es	muy	importante	que	no	interrumpas	el	proceso	ni	la	abras,	
debes	dejar	que	la	máquina	termine	su	ciclo	de	preparación.	La	máquina	al	terminar	emitirá	
un	pitido	que	significa	que	ha	finalizado.	
	
¿Qué	pasa	si	la	máquina	para	antes	de	que	termine	el	programa?	
Esto	puede	ocurrir	por	los	siguientes	motivos:	
	
• Los	ingredientes	están	por	sobre	la	línea	de	MAX	(en	el	interior	de	la	jarra),	lo	cual	es	

detectado	por	el	sensor	de	seguridad	y	detiene	el	proceso	como	medida	de	seguridad.	
	
• El	 agua	 está	 por	 debajo	 de	 la	 línea	 MIN	 lo	 cual	 lleva	 a	 que	 los	 ingredientes	 se	

sobrecalienten	y	pueden	llegar	a	quemarse	en	el	fondo.	El	sensor	detecta	esto	y	detiene	
la	máquina	como	medida	de	seguridad.	

	
• Ingredientes	muy	fibrosos	y	cortados	muy	grandes	los	cuales	se	podrían	enredar	en	el	

aspa	giratoria.	
	
• Uso	de	ingredientes	que	generen	almidón,	ya	que	con	la	temperatura	que	genera	la	

máquina	y	el	procesamiento	a	intervalos	llevará	a	que	se	pegue	en	el	fondo.	Por	
ejemplo,	Si	se	puede	usar	una	papa	chica	como	agente	espesante,	pero	no	así,	hacer	
puré	de	papas.	

	
• Uso	 de	 ingredientes	 con	 hollejo	 o	 piel	 fina.	 La	 máquina	 no	 está	 constantemente	

procesando	o	 revolviendo,	 lo	que	puede	 llevar	a	que	 la	piel	 se	pegue	en	el	 fondo.	El	
sensor	 detecta	 que	 sube	 la	 temperatura	 y	 detiene	 la	 máquina	 como	 medida	 de	
seguridad.	

	
• La	tapa	no	quedó	bien	cerrada	o	el	cable	de	corriente	está	suelto.	
	
Si	ocurre	alguna	de	 las	anteriores,	antes	de	empezar	nuevamente	el	programa,	deberás	
verificar	que	el	agua	este	al	menos	en	la	línea	MIN,	ya	que	la	máquina	partirá	el	programa	
desde	el	comienzo.	
	
En	el	manual	que	viene	con	la	máquina	o	en	el	botón	POST	VENTA	que	se	encuentra	en	la	
página	web	de	la	máquina,	encuentras	otras	posibles	causas	y	sus	soluciones.	
	
¿De	qué	tamaño	hay	que	cortar	los	ingredientes?	
El	tamaño	debe	ser	máximo	3x3cm.	



	
¿Puedo	abrir	 la	maquina	antes	que	 termine	para	agregar	algún	 ingrediente	o	para	ver	
cómo	va	la	preparación?	
No.	Si	lo	haces,	la	maquina	se	detendrá	y	luego	no	continuará	desde	el	punto	en	que	quedó,	
sino	que	el	programa	empezará	desde	un	comienzo.	Esto	puede	llevar	a	que	los	ingredientes	
se	quemen	en	el	fondo	debido	a	que	la	máquina	partirá	sin	el	agua	entre	las	líneas	MIN	y	
MAX.	
	
¿Puedo	usar	agua	de	la	llave	en	mis	preparaciones?	
Si	se	puede	usar,	la	maquina	no	va	a	tener	ningún	problema,	pero	nuestra	recomendación	
es	utilizar	agua	purificada/filtrada,	debido	la	mala	calidad	del	agua	en	muchos	lugares.	
	
¿Cómo	sé	que	la	máquina	termino	el	programa?	
Cuando	finaliza	un	programa	se	escuchará	un	pitido	por	algunos	segundos	o	hasta	que	la	
máquina	sea	desenchufada	o	abierta	la	tapa.	
	
¿Hasta	donde	hay	que	echar	los	ingredientes	y	agua?	
Los	ingredientes	no	tienen	un	mínimo,	pero	si	tienen	un	máximo,	el	cual	aparece	indicado	
en	el	interior	de	la	jarra	con	una	línea	que	dice	MAX.	
El	agua	por	el	contrario	siempre	y	sin	excepción	deberá	estar	entre	los	limites	MIN	y	MAX	
marcados.	
	
¿Que	pasa	si	lleno	sobre	el	limite	MAX	de	ingredientes?	
La	máquina	 funcionará	 por	 unos	minutos	 hasta	 que	 el	 sensor	 interior	 detecte	 que	 esta	
sobrecargada	y	parará.	Luego	de	un	rato	se	volverá	a	encender	el	panel	de	control,	antes	
de	seleccionar	el	programa	nuevamente,	debes	revisar	el	interior	y	validar	que	el	nivel	de	
agua	 se	 encuentre	 entre	 MIN	 y	 MAX,	 ya	 que	 la	 máquina	 inicia	 el	 programa	 desde	 un	
comienzo	y	si	no	tiene	el	agua	entre	MIN	y	MAX,	la	preparación	puede	quemarse	en	el	fondo	
	
¿Que	pasa	si	pongo	menos	agua	del	límite	MIN?	
La	máquina	 detectará	 que	 tiene	menos	 agua	 porque	 subirá	 la	 temperatura	 y	 dejará	 de	
funcionar	(medida	de	seguridad),	pero	esto	no	es	inmediato,	por	lo	que	en	los	minutos	que	
este	procesando,	puede	que	la	preparación	se	queme	en	el	fondo.	Por	lo	anterior	es	muy	
importante	que	el	nivel	del	agua	esté	siempre	entre	las	líneas	MIN	y	MAX	que	se	encuentran	
en	el	interior	de	la	jarra.	
	
¿Como	limpio	la	maquina?	
La	máquina	no	es	apta	para	lava	vajillas,	simplemente	lavar	el	interior	de	la	jarra	con	agua	
y	lava	loza	de	uso	común.		
La	parte	exterior	se	debe	limpiar	solo	con	un	paño	húmedo	cuidando	no	mojar	la	base	de	la	
jarra,	la	conexión	del	cable	de	corriente	que	está	en	la	parte	inferior	del	mango	de	la	jarra	
y	el	conector	con	la	tapa	que	se	encuentra	en	la	parte	superior	del	mango	
La	 tapa	 o	 panel	 de	 control	 se	 debe	 limpiar	 solo	 con	 paño	 húmedo,	 ya	 que	 debajo	 se	
encuentra	la	placa	madre	de	la	máquina.	



	
¿Como	limpiar	el	fondo	de	la	jarra	cuando	se	quema	debido	a	uso	incorrecto?	
Se	recomienda	remojar	la	jarra	con	agua	y	lava	loza	aprox	1	hora	y	luego	lavar	con	esponja.	
	
¿Hay	algún	recargo	por	el	despacho?		
Sí.	Se	cobra	un	recargo	por	despacho	según	la	zona.	Visita	nuestra	sección	de	Envíos	donde	
encontrarás	toda	la	información.	También	puedes	simular	la	compra	en	nuestro	sistema	y	
cuando	pongas	tu	dirección,	te	entregará	el	costo	de	despacho.	
	
¿Despachan	a	regiones?		
Sí,	despachamos	a	todo	Chile.	Visita	nuestra	sección	de	Envíos	donde	encontrarás	toda	la	
información.		
	
¿Cuáles	son	los	medios	de	pago?		
Los	medios	de	pago	son	transferencia	bancaria	o	tarjeta	de	crédito/debito.	Contamos	con	
el	sistema	de	webpay	plus	para	hacer	más	fácil	tu	compra	y	hasta	3	cuotas	precio	contado.	
	
¿Existen	facilidades	de	pago?		
El	pago	con	tarjeta	de	crédito/débito	te	permite	pagar	con	hasta	3	cuotas	precio	contado,	
sobre	éstas,	aplicará	las	cuotas	que	tengas	previamente	acordadas	con	tu	banco.	
	
¿Si	quiero	ver	la	máquina,	dónde	la	puedo	ir	a	comprar?		
Visita	 nuestra	 sección	 Encuéntranos	 para	 conocer	 nuestros	 puntos	 de	 venta.	 También	
puedes	ver	videos	en	nuestro	canal	de	YouTube	KALTER	CHILE	
	
¿Kalter	tiene	tienda	física?		
Nuestra	 oficina	 está	 ubicada	 en	 Chicureo,	 Colina.	 Es	 por	 esta	 razón	 que	 entregamos	 el	
servicio	 de	 despacho	 a	 domicilio.	 Visita	 nuestra	 sección	 Encuéntranos	 para	 conocer	
nuestros	puntos	de	venta.		
	
	
	
	


