Aparat pentru prepararea spumei de lapte Latte Bricco

Ghid de utilizare

Model 28440/28447
Instructiuni de folosire



Instructiuni de folosire pentru modelul 28440/28447
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. Capac
. Blocare capac
. Maner

. Cana

. Buton B pentru spuma de lapte rece/sosuri de salata

1
2
3
4
5. Buton A pentru spuma de lapte fierbinte/lapte fierbinte
6
7. Accesoriu fix pentru lapte fierbinte

8

. Accesoriu pentru spuma de lapte



Date tehnice

Putere nominala: 500-600 watt, 220-240 V~, 50/60 Hz b
Dimensiuni: Aprox. 19.6 x 12.3 x 20.3 cm (L/W/H) DEKRA o=
Cablu: Aprox. 75 cm
Greutate: Aprox. 0.93 kg c €
Greutate: Aprox. 0.93 kg
Culori: 28440 Latte Bricco white: Alb

28447 Latte Bricco brown: Maro
Capacitate: Minim 100 ml, maxim 200 ml pentru laptele spuma/330 ml

pentru laptele fierbinte

Recipientul: Vopsea neaderenta

Baza: Cu spatiu de depozitare pentru cablu RO HSJ

Caracteristici: capacitate 330 ml, contact rotativ 360°, vopsea neaderenta
pentru curatare usoara, oprire automata, poate fi folosit si
pentru a prepara sosuri cremoase pentru salate

Accesorii: Manual de instructiuni cu retete

Ne rezervam dreptul de a introduce modificari tehnice.

Explicarea simbolurilor

Pentru siguranta dvs.

Acest simbol indica potentiale pericole ce pot avea ca rezultat ranirea
persoanelor sau deteriorarea aparatului.

Acest simbol indica un potential pericol de ardere. Va rugam sa fiti
permanent atenti aici.

Informatii privind siguranta generala

Cititi urmatoarele informatii si pastrati-le pentru studiere ulterioara.

2. Acest aparat nu a fost creat pentru a fi folosit de persoane (inclusiv copii) cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsite de experienta si
cunostinte decat daca sunt supravegheate sau au primit instructiuni referitoare
la folosirea in siguranta a aparatului si au inteles pericolele pe care le implica.

=

3. Supravegheati copiii pentru a va asigura ca nu se joaca cu aparatul.
4. Nu lasati aparatul la indemana copiilor.
5. Conectati aparatul numai la o sursa de curent alternativ avand tensiunea indicata

pe placuta nominala.



6. Nu actionati aparatul prin intermediul unui temporizator extern sau un sistem cu
comanda de la distanta.
7. Baza nu trebuie sa vina in contact cu apa sau alte lichide. Daca acest lucru se
intdmpla, asigurati-va ca aparatul este complet uscat inainte de a-l refolosi.
8. Acest aparat a fost creat pentru a fi folosit in gospodarie si pentru aplicatii
similare, cum ar fi:

= zone de bucatarie pentru personal in magazine, birouri si alte medii de
lucru;

= intreprinderi agricole;

= de catre clienti in hoteluri, moteluri si alte medii de lucru;

= medii de tip bed and breakfast (pensiuni cu mic dejun inclus)

9. Nu deschideti niciodata carcasa aparatului de spuma de lapte. Pericol de
electrocutare.

10. Verificati In mod regulat aparatul, stecherul si cablul pentru uzura sau deteriorari.
Daca componentele sau cablul sunt deteriorate, trimiteti aparatul sau baza
aparatului la serviciul nostru clienti pentru inspectare si reparatii. (vezi adresa in
“conditii de garantie”). Reparatiile necorespunzatoare pot cauza pericole
considerabile pentru utilizatori si vor anula garantia.

Informatii privind pozitionarea si utilizarea aparatului

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.

19.

20.

21.

Asigurati-va ca priza pe care o folositi este usor accesibila si ca puteti scoate
usor stecherul din ea in caz de urgenta.

Nu atingeti aparatul sau cablul cu mainile ude.

Nu spalati aparatul de facut spuma de lapte in masina de spalat vase.

Din motive de siguranta, nu puneti aparatul pe suprafete fierbinti, pe suporti
metalici sau pe suprafete ude.

Nu introduceti aparatul sau cablul in apa sau in alte lichide.

Nu puneti aparatul sau cablul langa flacara deschisa in timpul functionarii.
Folositi aparatul de spuma de lapte pe suprafete plane, neaglomerate si
rezistente la caldura.

Asigurati-va ca cablul nu atarna peste marginea suprafetei de lucru sau a
mesei, deoarece aceasta poate duce la accidente, de exemplu daca copiii trag
de cablu.

Cablul trebuie asezat astfel incat stecherul sa nu poata fi scos din priza
tragand de fir si nimeni sa nu se poata impiedica de el.

Nu infasurati cablul in jurul aparatului, folositi intotdeauna sistemul de
depozitare a cablului din baza.

Intotdeauna deconectati cablul de la sursa de alimentare trigand de stecher,
niciodata nu trageti de cablu.



22. Nu transportati baza tinand-o atarnata de cablu.

23. Folositi aparatul de facut spuma de lapte numai in interior.

24. Folositi aparatul numai pentru a incalzi laptele sau pentru a pregati sosuri
pentru salate. Nu incalziti alte lichide, deoarece acest lucru poate deteriora
aparatul.

25. Nu incalziti alte obiecte, cum ar fi doze din tabla sau sticle, in aparatul de
facut spuma de lapte.

26. Nu folositi recipientul aparatului in cuptor sau la microunde.

27. Asigurati-va ca ati inchis complet capacul aparatului, pentru a evita ranile
produse de stropirea cu lapte fierbinte.

28. Nu porniti niciodata aparatul fara sa fie lapte in cana.

29. Asigurati-va ca toti utilizatorii, mai ales copiii, sunt constienti de riscurile de
ranire posibile de la aburul fierbinte sau stropii de lapte fierbinte — risc de
arsuri.

30. Tineti aparatul numai de maner, pentru a evita arsurile.

31. Pentru a preveni ranirea, nu atingeti niciodata partile in miscare ale aparatului
si nu introduceti obiecte sau parti ale corpului in aparat in timp ce acesta
functioneaza.

32. Nu introduceti niciodata mai mult de 330 ml de lapte in aparat pentru a
impiedica laptele sa se reverse.

33. Nu miscati aparatul in timpul functionarii pentru a nu fi opariti de laptele care
va poate stropi.

34. Lasati aparatul sa se raceasca cateva minute intre doua operatii.

35. Pentru a impiedica deteriorarea, nu folositi aparatul cu accesorii de la alti
producatori.

36. Deconectati aparatul de la priza dupa utilizare si inainte de a-l curata.

Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat cand este in priza.

37. Lasati aparatul sa se raceasca inainte de a-l curata.

38. Nu deschideti niciodata carcasa aparatului de spuma de lapte. Este pericol de
electrocutare.

Atentie!

& Nu deschideti capacul in timpul incalzirii laptelui.
Tn cazul in care vasul este prea plin, laptele fierbinte poate sa va

stropeasca.

Din motive de siguranta, asigurati-va ca marginea de contact a vasului
in care intra capacul este intotdeauna uscata.

Producatorul nu poate fi raspunzator in cazul asamblarii incorecte, a folosirii
necorespunzatoare sau incorecte sau al reparatiilor, daca acestea sunt executate de
terte persoane neautorizate.

Tnainte de a folosi aparatul prima data

1. Tndepdrtati materialul de Tmpachetare si echipamentul de sigurantd pentru perioada
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transportului.

Curatati toate componentele cu o carpa umeda, asa cum este descris la capitolul ,,Curatare si
ingrijire” de la pagina 22.

Verificati daca aparatul sta fix.

Conectati baza la sursa de alimentare (220-240 V~, 50/60 Hz) cu ajutorul cablului.



Sfaturi pentru a obtine yte perfecta
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Cele mai bune rezultate le veti obtine cu laptele de la frigider.

Pentru spuma puteti folosi orice tip de lapte, dar cele mai bune rezultate se obtin cu laptele
cu cantitate redusa de grasimi (1.5%). Dar incercati si alte tipuri de lapte, deoarece
consistenta spumei variaza de la un tip la altul.

Persoanelor cu alergii le recomandam laptele de soia.

Factori cum ar fi prospetimea sau nivelul de pasteurizare pot avea efect supra procesului de
spumare.

Aparatul incalzeste laptele intre 62 si 68°C, care este temperatura ideala pentru spuma de
lapte din cafeaua dvs.

Puteti deasemenea prepara spuma de lapte rece pentru cafeaua cu gheata, de exemplu.
Aparatul de facut spuma de lapte poate fi folosit deasemenea pentru a prepara sosuri
speciale, cremoase, pentru salate.

Sfat: Pentru a impiedica laptele fierbinte sa se lipeasca de cana, puteti asterne inainte, in
interiorul acesteia, un strat subtire de unt.

Scoaterea accesoriului pentru sg

1.

2.

De agitator este fixat un accesoriu format
din doua piese.

Pentru a Tndeparta accesoriul alb pentru
facut spuma de lapte, tineti partea fixa a
accesoriului pentru spuma de lapte pe
agitator si apasati partea mobila in afara.
Atentie la sagetile de pe accesoriul fix.
Puteti apasa partea mobild numai in sensul
aratat de ele. Pentru a atasa din nou partea
mobild, executati procedeul de mai sus in
ordine inversa.

Functia de producere a spumei de lapte

1.
2.

Luati recipientul de pe baza.
Apasati butonul de blocare de pe capac si scoateti capacul de pe cana.
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10.
11.
12.
13.
14.

3. Atasati accesoriul pentru spumarea laptelui
agitator.

se umfla si poate iesi afara din cana.

Puneti la loc capacul.

Nota: o functie de siguranta impiedica pornirea aparatului in cazul in care capacul nu este
bine fixat. Tn acest caz, buton clipeste numai, dar aparatul nu porneste. Apasati capacul pe
aparat pana auziti click-ul de confirmare a inchiderii.

Daca vreti sa pregatiti spuma de lapte cald, apasati butonul A.

Daca vreti sa pregatiti spuma de lapte rece, apasati butonul B.

Daca vreti sa pregatiti un sos de salata, apasati tot butonul B. Nu uitati ca puteti pregati
doar sosuri reci pentru salate, cu acest aparat.

Becul indicator corespunzator va arata ca aparatul a inceput sa spumeze laptele.

Spuma de lapte este gata in aproximativ 120 de secunde si aparatul se opreste automat.
Daca doriti sa intrerupeti procesul, apasati iar butonul selectat.

Apasati butonul de blocare si scoateti capacul aparatului.

Acum puteti turna sau transfera cu lingura spuma de lapte intr-un container.

Daca vreti sa faceti mai multa spuma de lapte, lasati aparatul sa se raceasca 2 pana la 4
minute. Apoi curatati recipientul aparatului asa cum este descris in capitolul Curatare si
ingrijire.

la

4. Adaugati in cana cel putin 100 ml lapte (semnul de
min.), dar nu mai mult de 200ml| (semnul de max. de
jos). Nu puneti mai mult lapte, deoarece laptele spumat



Important: Asigurati-va ca nu au
ramas reziduuri de lapte in
recipientul aparatului pentru a
impiedica formarea de germeni.
Curatati aparatul dupa fiecare
utilizare.

B A

Functia de incalzire a laptelui

1. Pregatiti aparatul asa cum este descris in ,Spumarea
laptelui®.

2. Extrageti accesoriul de facut spuma de lapte din agitator.

3. Addugati cel putin 100 ml de lapte (semnul min.), dar nu mai
mult de 330 ml (semnul de max. de sus) in cana. Nu adaugati
niciodata mai mult lapte deoarece acesta va se va revarsa in
timpul fierberii.

4. Puneti la loc capacul. Notd: o functie de siguranta nu permite pornirea aparatului daca nu are
capacul inchis corespunzitor. In acest caz, butonul se aprinde intermitent, dar aparatul nu
porneste. Apasati capacul pe aparat pana se aude click-ul care confirma inchiderea completa.

5. Pentru a incalzi lapte, apasati butonul A.

6. Becul indicator arata ca aparatul a inceput sa incalzeasca laptele.

7. Daca vreti sa intrerupeti procesul, apasati iar butonul selectat.

8. Apasati butonul de blocare si ridicati capacul de pe aparat.

9. Acum puteti turna lapte in recipient.

10. Daca doriti sa incalziti mai mult lapte, |asati aparatul sa se raceasca 2-4 minute. Curatati
apoi recipientul aparatului asa cum este deschis in Curatare si ingrijire.

11. Sfat: Cand ati terminat de incalzit laptele, puneti la loc accesoriul de facut spuma de lapte ca
sa nu se piarda.

Important: Asigurati-va ca nu au ramas reziduuri de lapte in recipient pentru
a preveni formarea de germeni. Curatati aparatul dupa fiecare utilizare!
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curatare si ingrijire

1. Lasati aparatul sa se raceasca inainte de a-l curata.

2. TInainte de a curata aparatul, opriti-l si scoateti-I din priza.

3. Din motive de igiend, curitati aparatul imediat dupa ce I-ati folosit. in caz contrar se pot
forma germeni daunatori.

4. Cablul, baza si recipientul aparatului nu trebuiesc introduse in apa sau in orice alt lichid si
nici nu trebuiesc spalate in masina de spalat vase.

5. Stergeti baza, recipientul, capacul, agitatorul si accesoriul cu o carpa umeda si cu un lichid de
spalare. Nu folositi produse abrazive, bureti metalici, obiecte din metal, produse de curatare
fierbinti sau dezinfectanti, deoarece pot deteriora aparatul. Aceasta se aplica in special
invelisului non-aderent din interiorul recipientului aparatului.

6. Curatati interiorul recipientului cu o carpa moale si apa calda cu un detergent lichid usor. Nu
razuiti resturile intarite cu obiecte dure, in caz contrar veti deteriora invelisul. Daca este cazul,
lasati apa sa inmoaie reziduurile. Clatiti apoi recipientul cu apa calda.

7.  Capacul are in interior o garnitura de etansare. Aceasta trebuie si ea curatata periodic.
Pentru a face acest lucru, scoateti garnitura de pe capac si spalati-o cu apa calda si detergent
lichid. Lasati garnitura sa se usuce complet Thainte de a o monta din nou pe capac. Nu uitati ca
santurile de pe garnitura trebuie sa fie spre exterior.

8. Aparatul trebuie sa fie complet uscat inainte de a-l folosi din nou.



Cu spuma de lapte puteti pregati specialitati de cafea fierbinte si rece.

Capuccino - classic italian
Contine 1/3 espresso, 1/3 lapte fierbinte si 1/3 spuma de lapte. Daca doriti puteti decora cu praf
de ciocolata.

Caffe latte

Aceasta cafea este cunoscuta in Franta drept Café au lait, o cafea cu lapte. Se face tot cu
espresso. Adaugati cantitatea dorita de lapte cald si, daca doriti, puneti deasupra niste spuma de
lapte.

Latte Macchiato

Un Latte Macchiato bine preparat are mai multe straturi. incepeti prin a pune lapte intr-un pahar
inalt si apoi adaugati alternativ espresso, lapte fierbinte si spuma de lapte. Lasati stratul de
spuma de lapte sa se aseze inainte de a adauga espresso. Astfel, straturile nu se vor amesteca.
Retineti faptul ca espresso poate fi fierbinte. Daca doriti sa adaugati arome, cum ar fi sirop sau
lichior, adaugati aceste ingrediente numai in laptele fierbinte, nu si in espresso, pentru ca ar face
espresso sa se scufunde prea repede.

Mochaccino
Puneti 1 - 2 linguri de sirop de ciocolata intr-un pahar si adaugati putind spuma de lapte racita
usor.

Umpleti cu grija cu espresso. La final, adaugati o coroana de spuma de lapte sau frisca si decorati
cu ciocolata rasa sau praf de ciocolata.

Iced coffee
Puneti cafea rece, tare, intr-un pahar Tnalt. Acum adaugati 1 - 2 cupe de inghetata de vanilie si
umpleti paharul cu spuma de lapte rece. Daca doriti, puteti decora cu ciocolata rasa.

Dar nu numai specialitatile de cafea se pot prepara cu spuma de lapte. Stiati, de exemplu, ca
puteti folosi spuma de lapte in loc de frisca pentru deserturi delicioase? Aceasta va va permite sa
prezentati creatii minunate, usor digerabile si cremoase.

Tncercati s3 folositi spuma de lapte fierbinte peste cipsune proaspete sau peste cereale, de
exemplu.

Si deasemenea incercati sa puneti spuma de lapte pe supa crema sau serviti supa crema ca un
cappuccino cu ciuperci sau cu cartofi.

Veti gasi multe alte retete in cartile de bucate si pe Internet.
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Sosuri pentru salate- retete

Tineti minte ca ierburile, legumele sau fructele se pot agata in spirala. De aceea va sugeram sa
adadugati aceste ingredient la final si sa le amestecati cu o furculita.

Vinaigrette

Portii 4

4 linguri de otet balsamic, 5 linguri de ulei, sare, piper

Emulsifiati ingredientele in aparatul de facut spuma de lapte.

Adaugati 1 lingura de ceapa tdiata marunt, 1 lingura de arpagic taiat, 1 lingura de frunze de
hasmatuchi, folosind o furculita.

Aceasta salata este ideala pentru salate de rucola.

Sos de iaurt cu verdeata

Portii 4

10 mililitri de frisca, 100 mililitri de iaurt degresat, 1 lingura de otet, sare, piper

Emulsifiati ingredientele in aparatul de facut spuma de lapte.

Amestecati 2 catei de usturoi tdiati marunt si 1 cate o lingura de busuioc, marar, hasmatuchi,
rozmarin, arpagic si cimbru folosind o furculita.

Aceasta salata este ideala pentru salate de castraveti.

Sos de iaurt cu cream de chimen

Portii 4

Preparati o salata clasica asa cum este descris in reteta pentru sosul de iaurt cu verdeata.
n loc de verdeatd, amestecati 2 linguri de chimen folosind o furculit.

Aceasta salata este ideala pentru salatele de varza.

Sos de iaurt cu crema Roquefort

Portii 4

Preparati o salata clasica asa cum este descris in reteta pentru sosul de iaurt cu verdeata.
n loc de verdeatd, amestecati 100 g branzd Roquefort tdiatd cubulete, folosind o furculita.
Aceasta salata este ideala pentru salata de laptuci.

Sos de iaurt cu crema curry

Portii 4

Preparati o salata clasica asa cum este descris in reteta pentru sosul de iaurt cu verdeata.

n loc de verdeatd, amestecati 1 lingura de praf de curry folosind aparatul de ficut spuma de
lapte.

Aceasta salata este ideala pentru salate de andive frisee.

Sos de iaurt cu crema de ou

Portii 4

Preparati o salata clasica asa cum este descris in reteta pentru sosul de iaurt cu verdeata.
Amestecati 2 oua fierte tari si tdiate marunt si 1 lingura de arpagic taiat marunt folosind o
furculita.

Aceasta salata este ideala pentru salate de cartofi.



Sosuri pentru salate- retete

Sos de iaurt cu crema de nuci

Preparati o salata clasica asa cum este descris in reteta pentru sosul de iaurt cu verdeata.
Amestecati cate 1 lingura de castane tdiate marunt, alune de padure si fistic folosind o
furculita.

Aceasta salata este ideala pentru salate de cicoare.

Sos de branza

Portii 4

4 linguri de smantana, 4 linguri de iaurt degresat, 1 lingura de otet de vin, 2 linguri de vin alb
sec, 2 linguri de amestec de legume, sare, piper

Emulsifiati toate ingredientele in aparatul de facut spuma de lapte.

Amestecati 2 linguri de branza Emmental rasa folosind o furculita.

Aceasta salata este ideala pentru sosuri de tomate.



Rezolvarea problemelor

Eroarea

Cauze posibile

Solutia

Becul indicator nu se
aprinde

Aparatul nu este conectat la
curent

Introduceti stecherul in priza

Controlul temperaturii

Lasati aparatul sa se raceasca

Aparatul incalzeste dar
agitatorul nu se
roteste

Capacul nu este inchis
corespunzator

Tnchideti corect capacul si
rasuciti pana se fixeaza

Contactele de pe maner sunt
murdare

Curatati contactele de pe
maner

Cantitate excesiva de lichid

Reduceti cantitatea de lichid

Curge lapte pe la
capac

Capacul nu este inchis
corespunzator

Tnchideti corect capacul si
rasuciti pana se fixeaza

Garnitura capacului lipseste
sau este murdara

Curatati garnitura si puneti-o
la locul ei

Autorii au analizat si au testat cu atentie retetele incluse in aceste instructiuni de operare.
Totusi, nu se poate oferi o garantie. Autorii, respectiv UNOLD AG si agentii sai nu vor fi
raspunzatori pentru rani personale, daune materiale si pierderi financiare.



