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         Componente 
 
 Componente 

1. Capac 

2. Blocare capac 

3. Mâner 

4. Cană 

5. Buton A pentru spumă de lapte fierbinte/lapte fierbinte 

6. Buton B pentru spumă de lapte rece/sosuri de salată 

7. Accesoriu fix pentru lapte fierbinte 

8. Accesoriu pentru spumă de lapte 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
Instrucţiuni de folosire Model 28440/28447 
 
Date tehnice 

 
Putere nominală:     500-600 watt, 220-240 V~, 50/60 Hz  
Dimensiuni:       Aprox. 19.6 x 12.3 x 20.3 cm (L/W/H)  
Cablu:                Aprox. 75  cm
Greutate:               Aprox. 0.93 kg 
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 spumă/330 ml 

pentru laptele fierbinte 
Recipientul:                        Vopsea neaderentă
Baza:                                   Cu spaţiu de depozitare pentru cablu  
Caracteristici: capacitate 330 ml, contact rotativ 360°, vopsea neaderentă 

pentru curăţare uşoară, oprire automată, poate fi folosit şi 
pentru a prepara sosuri cremoase pentru salate 

Accesorii:       Manual de instrucţiuni cu reţete 
Ne rezervăm dreptul de a introduce modificări tehnice. 
 
 Explicarea simbolurilor 
 

Acest simbol indică potenţiale pericole ce pot avea ca rezultat rănirea 
persoanelor sau deteriorarea aparatului. 

 
 

Acest simbol indică un potenţial pericol de ardere. Vă rugăm să fiţi 
permanent atenţi aici. 

 
 Pentru siguranţa dvs.  
 
Informaţii privind siguranţa generală 
1. Citiţi următoarele informaţii şi păstraţi-le pentru studiere ulterioară. 
2. Acest  aparat nu a fost creat pentru a fi folosit de persoane (inclusiv copii) cu 

capacităţi fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsite de experienţă şi 
cunoştinţe decât dacă sunt supravegheate sau au primit instrucţiuni referitoare 
la folosirea în siguranţă a aparatului şi au înţeles pericolele pe care le implică. 

3. Supravegheaţi copiii pentru a vă asigura că nu se joacă cu aparatul. 
4. Nu lăsaţi aparatul la îndemâna copiilor. 
5. Conectaţi aparatul numai la o sursă de curent alternativ având tensiunea indicată 

pe plăcuţa nominală. 
 



 
 
 
 

6. Nu acţionaţi aparatul prin intermediul unui temporizator extern sau un sistem cu 
comandă de la distanţă. 

7. Baza nu trebuie să vină în contact cu apa sau alte lichide. Dacă acest lucru se 
întâmplă, asiguraţi-vă că aparatul este complet uscat înainte de a-l refolosi. 

8. Acest aparat a fost creat pentru a fi folosit în gospodărie şi pentru aplicaţii 
similare, cum ar fi: 

 zone de bucătărie pentru personal în magazine, birouri şi alte medii de 
lucru;  

 întreprinderi agricole; 
 de către clienţi în hoteluri, moteluri şi alte medii de lucru;  
 medii de tip bed and breakfast (pensiuni cu mic dejun inclus) 

     
9. Nu deschideţi niciodată carcasa aparatului de spumă de lapte. Pericol de 

electrocutare. 
10. Verificaţi în mod regulat aparatul, ştecherul şi cablul pentru uzură sau deteriorări. 

Dacă componentele sau cablul sunt deteriorate, trimiteţi aparatul sau baza 
aparatului la serviciul nostru clienţi pentru inspectare şi reparaţii. (vezi adresa în 
“condiţii de garanţie”). Reparaţiile necorespunzătoare pot cauza pericole 
considerabile pentru utilizatori  şi vor anula garanţia. 

 

Informaţii privind poziţionarea şi utilizarea aparatului 
 

11. Asiguraţi-vă că priza pe care o folosiţi este uşor accesibilă şi că puteţi scoate 
uşor ştecherul din ea în caz de urgenţă.  

12. Nu atingeţi aparatul sau cablul cu mâinile ude.  
13. Nu spălaţi aparatul de făcut spumă de lapte în maşina de spălat vase. 
14. Din motive de siguranţă, nu puneţi aparatul pe suprafeţe fierbinţi, pe suporţi 

metalici sau pe suprafeţe ude. 
15. Nu introduceţi aparatul sau cablul în apă sau în alte lichide. 
16. Nu puneţi aparatul sau  cablul lângă flacără deschisă în timpul funcţionării. 
17. Folosiţi aparatul de spumă de lapte pe suprafeţe plane, neaglomerate şi 

rezistente la căldură. 
18. Asiguraţi-vă că cablul nu atârnă peste marginea suprafeţei de lucru sau a 

mesei, deoarece aceasta poate duce la accidente, de exemplu dacă copiii trag 
de cablu. 

19. Cablul trebuie aşezat astfel încât ştecherul să nu poată fi scos din priză 
trăgând de fir şi nimeni să nu se poată împiedica de el. 

20. Nu înfăşuraţi cablul în jurul aparatului, folosiţi întotdeauna sistemul de 
depozitare a cablului din bază. 

21. Întotdeauna deconectaţi cablul de la sursa de alimentare trăgând de ştecher, 
niciodată nu trageţi de cablu. 



 

22. Nu transportaţi baza ţinând-o atârnată de cablu. 
23. Folosiţi aparatul de făcut spumă de lapte numai în interior. 
24. Folosiţi aparatul numai pentru a încălzi laptele sau pentru a pregăti sosuri 

pentru salate. Nu încălziţi alte lichide, deoarece acest lucru poate deteriora 
aparatul. 

25. Nu încălziţi alte obiecte, cum ar fi doze din tablă sau sticle, în aparatul de 
făcut spumă de lapte. 

26. Nu folosiţi recipientul aparatului în cuptor sau la microunde. 
27. Asiguraţi-vă că aţi închis complet capacul aparatului, pentru a evita rănile 

produse de stropirea cu lapte fierbinte. 
28. Nu porniţi niciodată aparatul fără să fie lapte în cană. 
29. Asiguraţi-vă că toţi utilizatorii, mai ales copiii, sunt conştienţi de riscurile de 

rănire posibile de la aburul fierbinte sau stropii de lapte fierbinte – risc de 
arsuri. 

30. Ţineţi aparatul numai de mâner, pentru a evita arsurile. 
31. Pentru a preveni rănirea, nu atingeţi niciodată părţile în mişcare ale aparatului 

şi nu introduceţi obiecte sau părţi ale corpului în aparat în timp ce acesta 
funcţionează. 

32. Nu introduceţi niciodată mai mult de 330 ml de lapte în aparat pentru a 
împiedica laptele să se reverse. 

33. Nu mişcaţi aparatul în timpul funcţionării pentru a nu fi opăriţi de laptele care 
vă poate stropi. 

34. Lăsaţi aparatul să se răcească câteva minute între două operaţii. 
35. Pentru a împiedica deteriorarea, nu folosiţi aparatul cu accesorii de la alţi 

producători. 
36. Deconectaţi  aparatul  de la priză după utilizare şi înainte de a-l curăţa.  
         Nu lăsaţi niciodată aparatul nesupravegheat când este în priză. 
37. Lăsaţi aparatul să se răcească înainte de a-l curăţa. 
38. Nu deschideţi niciodată carcasa aparatului de spumă de lapte. Este pericol de 

electrocutare. 

 

Atenţie!
Nu deschideţi capacul în timpul încălzirii laptelui. 
În cazul în care vasul este prea plin, laptele fierbinte poate să vă 
stropească. 

 

Din motive de siguranţă, asiguraţi-vă că marginea de contact a vasului 
în care intră capacul este întotdeauna uscată. 

 
Producătorul nu poate fi răspunzător în cazul asamblării incorecte, a folosirii 
necorespunzătoare sau incorecte sau al reparaţiilor, dacă acestea sunt executate de 
terţe persoane neautorizate. 
 

Înainte de a folosi aparatul prima dată 
 

1. Îndepărtaţi materialul de împachetare şi echipamentul de siguranţă pentru perioada 



 

transportului. 
2. Curăţaţi toate componentele cu o cârpă umedă, aşa cum este descris la capitolul „Curăţare şi 

îngrijire“ de la pagina 22. 
3. Verificaţi dacă aparatul stă fix. 
4. Conectaţi baza la sursa de alimentare (220-240 V~, 50/60 Hz) cu ajutorul cablului. 



 

Sfaturi pentru a obţine spuma de lapte perfectă 
 

1. Cele mai bune rezultate le veţi obţine cu laptele de la frigider. 
2. Pentru spumă puteţi folosi orice tip de lapte, dar cele mai bune rezultate se obţin cu laptele 

cu cantitate redusă de grăsimi (1.5%). Dar încercaţi şi alte tipuri de lapte, deoarece 
consistenţa spumei variază de la un tip la altul. 

3. Persoanelor cu alergii le recomandăm laptele de soia. 
4. Factori cum ar fi prospeţimea sau nivelul de pasteurizare pot avea efect supra procesului de 

spumare. 
5. Aparatul încălzeşte laptele între 62 şi 68°C, care este temperatura ideală pentru spuma de 

lapte din cafeaua dvs. 
6. Puteţi deasemenea prepara spumă de lapte rece pentru cafeaua cu gheaţă, de exemplu. 
7. Aparatul de făcut spumă de lapte poate fi folosit deasemenea pentru a prepara sosuri 

speciale, cremoase, pentru salate. 
8. Sfat: Pentru a împiedica laptele fierbinte să se lipească de cană, puteţi aşterne înainte, în 

interiorul acesteia, un strat subţire de unt. 
 
 

Scoaterea accesoriului pentru spuma de lapte 
 

 
1.   De agitator este fixat un accesoriu format 

din două piese. 
2.  Pentru a îndepărta accesoriul alb pentru 

făcut spumă de lapte, ţineţi partea fixă a 
accesoriului pentru spumă de lapte pe 
agitator  şi  apăsaţi partea mobilă în afară. 
Atenţie la săgeţile de pe accesoriul fix. 
Puteţi apăsa partea mobilă numai în sensul 
arătat de ele. Pentru a ataşa din nou partea 
mobilă, executaţi procedeul de mai sus în 
ordine inversă. 

 
 

 
Funcţia de producere a spumei de lapte 

 
 
1.    Luaţi recipientul de pe bază. 
2.    Apăsaţi butonul de blocare de pe capac şi scoateţi capacul de pe cană. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

3. Ataşaţi accesoriul pentru spumarea laptelui la 
agitator.

 
4.  Adăugaţi în cană cel puţin 100 ml lapte (semnul de 
min.), dar nu mai mult de 200ml (semnul de max. de 
jos). Nu puneţi mai mult lapte, deoarece laptele spumat 
se umflă şi poate ieşi afară din cană. 

 
 

5. Puneţi la loc capacul.  
Notă: o funcţie de siguranţă împiedică pornirea aparatului în cazul în care capacul nu este 
bine fixat. În acest  caz, buton clipeşte numai, dar aparatul nu porneşte. Apăsaţi capacul pe 
aparat până auziţi click-ul de confirmare a închiderii. 

6. Dacă vreţi să pregătiţi spumă de lapte cald, apăsaţi butonul  A. 
7. Dacă vreţi să pregătiţi  spumă de lapte rece, apăsaţi butonul  B. 
8. Dacă vreţi să pregătiţi un sos de salată, apăsaţi tot butonul B. Nu uitaţi că puteţi pregăti 

doar sosuri reci pentru salate, cu acest aparat. 
9. Becul indicator corespunzător vă arată că aparatul a început să spumeze laptele. 
10. Spuma de lapte este gata în aproximativ 120 de secunde şi aparatul se opreşte automat. 
11. Dacă doriţi să întrerupeţi procesul, apăsaţi iar butonul selectat. 
12. Apăsaţi butonul de blocare şi scoateţi capacul aparatului. 
13. Acum puteţi turna sau transfera cu lingura spuma de lapte într-un container. 
14. Dacă vreţi să faceţi mai multă spumă de lapte, lăsaţi aparatul să se răcească 2 până la 4 

minute. Apoi curăţaţi recipientul aparatului aşa cum este descris în capitolul Curăţare şi 
îngrijire. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Important:  Asiguraţi-vă că nu au 
rămas reziduuri de lapte în 
recipientul aparatului pentru a 
împiedica formarea de germeni. 
Curăţaţi aparatul după fiecare 
utilizare. 

 
B                  A 

 
 

Funcţia de încălzire a laptelui 
 

 

1. Pregătiţi aparatul aşa cum este descris în „Spumarea 
laptelui“. 

 
  2. Extrageţi accesoriul de făcut spumă de lapte din agitator. 
 

  3. Adăugaţi cel puţin 100 ml de lapte (semnul min.), dar nu mai 
mult de 330 ml (semnul de max. de sus) în cană. Nu adăugaţi 
niciodată mai mult lapte deoarece acesta va se va revărsa în 
timpul fierberii. 

 
4. Puneţi la loc capacul. Notă: o funcţie de siguranţă nu permite pornirea aparatului dacă nu are 
capacul închis corespunzător. În acest caz, butonul se aprinde intermitent, dar aparatul nu 
porneşte. Apăsaţi capacul pe aparat până se aude click-ul care confirmă închiderea completă. 
5. Pentru a încălzi lapte, apăsaţi butonul  A. 
6. Becul indicator arată că aparatul a început să încălzească laptele. 
7. Dacă vreţi să întrerupeţi procesul, apăsaţi iar butonul selectat. 
8. Apăsaţi butonul de blocare şi ridicaţi capacul de pe aparat. 
9. Acum puteţi turna lapte în recipient. 
10. Dacă doriţi să încălziţi mai mult lapte, lăsaţi aparatul să se răcească 2-4 minute. Curăţaţi 
apoi recipientul aparatului aşa cum este deschis în Curăţare şi îngrijire. 
11. Sfat: Când aţi terminat de încălzit laptele, puneţi la loc accesoriul de făcut spumă de lapte ca 
să nu se piardă. 

 

 

Important:  Asiguraţi-vă că nu au rămas reziduuri de lapte în recipient pentru 
a preveni formarea de germeni. Curăţaţi aparatul după fiecare utilizare! 
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curăţare şi îngrijire 
 

 
1.    Lăsaţi aparatul să se răcească înainte de a-l curăţa. 
2.    Înainte de a curăţa aparatul, opriţi-l şi scoateţi-l din priză. 
3.   Din motive de igienă, curăţaţi aparatul imediat după ce l-aţi folosit. În caz contrar se pot 
forma germeni dăunători. 
4.    Cablul, baza şi recipientul aparatului nu trebuiesc introduse în apă sau în orice alt lichid şi 
nici nu trebuiesc spălate în maşina de spălat vase. 
5.   Ştergeţi baza, recipientul, capacul, agitatorul şi accesoriul cu o cârpă umedă şi cu un lichid de 
spălare. Nu folosiţi produse abrazive, bureţi metalici, obiecte din metal, produse de curăţare 
fierbinţi sau dezinfectanţi, deoarece pot deteriora aparatul. Aceasta se aplică în special 
învelişului non-aderent din interiorul recipientului aparatului. 
6.    Curăţaţi interiorul recipientului cu o cârpă moale şi apă caldă cu un detergent lichid uşor. Nu 
răzuiţi resturile întărite cu obiecte dure, în caz contrar veţi deteriora învelişul. Dacă este cazul, 
lăsaţi apa să înmoaie reziduurile. Clătiţi apoi recipientul cu apă caldă. 
7.    Capacul are în interior o garnitură de etanşare. Aceasta trebuie şi ea curăţată periodic. 
Pentru a face acest lucru, scoateţi garnitura de pe capac şi spălaţi-o cu apă caldă şi detergent 
lichid. Lăsaţi garnitura să se usuce complet înainte de a o monta din nou pe capac. Nu uitaţi că 
şanţurile de pe garnitură trebuie să fie spre exterior. 
8.    Aparatul trebuie să fie complet uscat înainte de a-l folosi din nou. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



curăţare şi îngrijire 
 

  Reţete 
 
Cu spuma de lapte puteţi pregăti specialităţi de cafea fierbinte şi rece. 
 
Capuccino – classic italian 
Conţine 1/3 espresso, 1/3 lapte fierbinte şi 1/3 spumă de lapte. Dacă doriţi puteţi decora cu praf 
de ciocolată. 
 
Caffe latte 
Această cafea este cunoscută în Franţa drept Café au lait, o cafea cu lapte. Se face tot cu 
espresso. Adăugaţi cantitatea dorită de lapte cald şi, dacă doriţi, puneţi deasupra nişte spumă de 
lapte. 
 
Latte Macchiato 
Un Latte Macchiato bine preparat are mai multe straturi. Începeţi prin a pune lapte într-un pahar 
înalt şi apoi adăugaţi alternativ espresso, lapte fierbinte şi spumă de lapte. Lăsaţi stratul de 
spumă de lapte să se aşeze înainte de a adăuga espresso. Astfel, straturile nu se vor amesteca. 
Reţineţi faptul ca espresso poate fi fierbinte. Dacă doriţi să adăugaţi arome, cum ar fi sirop sau 
lichior, adăugaţi aceste ingrediente numai în laptele fierbinte, nu şi în espresso, pentru că ar face 
espresso să se scufunde prea repede. 
 
Mochaccino 
Puneţi 1 - 2 linguri de sirop de ciocolată într-un pahar şi adăugaţi puţină spumă de lapte răcită 
uşor. 
 
Umpleţi cu grijă cu espresso. La final, adăugaţi o coroană de spumă de lapte sau frişcă şi decoraţi 
cu ciocolată rasă sau praf de ciocolată. 
 
Iced coffee  
Puneţi cafea rece, tare, într-un pahar înalt. Acum adăugaţi 1 - 2 cupe de îngheţată de vanilie şi 
umpleţi paharul cu spumă de lapte rece. Dacă doriţi, puteţi decora cu ciocolată rasă. 
 
Dar nu numai specialităţile de cafea se pot prepara cu spumă de lapte. Ştiaţi, de exemplu, că 
puteţi folosi spumă de lapte în loc de frişcă pentru deserturi delicioase? Aceasta vă va permite să 
prezentaţi creaţii minunate, uşor digerabile şi cremoase. 
Încercaţi să folosiţi spumă de lapte fierbinte peste căpşune proaspete sau peste cereale, de 
exemplu. 
Şi deasemenea încercaţi să puneţi spumă de lapte pe supa cremă sau serviţi supa cremă ca un 
cappuccino cu ciuperci sau cu cartofi. 
 
Veţi găsi multe alte reţete în cărţile de bucate şi pe Internet. 
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Sosuri pentru salate- reţete 

 
Ţineţi minte că ierburile, legumele sau fructele se pot agăţa în spirală. De aceea vă sugerăm să 
adăugaţi aceste ingredient la final si să le amestecaţi cu o furculiţă. 
 
Vinaigrette 
Porţii 4 
4 linguri de oţet balsamic, 5 linguri de ulei, sare, piper 
Emulsifiaţi ingredientele în aparatul de făcut spumă de lapte. 
Adăugaţi 1 lingură de ceapă tăiată mărunt, 1 lingură de arpagic tăiat, 1 lingură de frunze de 
hasmaţuchi, folosind o furculiţă. 
Această salată este ideală pentru salate de rucola. 
 
Sos de iaurt cu verdeaţă 
Porţii 4 
10 mililitri de frişcă,  100 mililitri de iaurt degresat, 1 lingură  de oţet, sare,  piper 
Emulsifiaţi ingredientele în aparatul de făcut spumă de lapte. 
Amestecaţi 2 căţei de usturoi tăiaţi mărunt şi 1 câte o lingură de busuioc, mărar, hasmaţuchi, 
rozmarin, arpagic şi cimbru folosind o furculiţă. 
Această salată este ideală pentru salate de castraveţi. 
 
Sos de iaurt cu cream de chimen 
Porţii 4 
Preparaţi o salată clasică aşa cum este descris în reţeta pentru sosul de iaurt cu verdeaţă. 
În loc de verdeaţă, amestecaţi 2 linguri de chimen folosind o furculiţă. 
Această salată este ideală pentru salatele de varză. 
 
Sos de iaurt cu cremă Roquefort 
Porţii 4 
Preparaţi o salată clasică aşa cum este descris în reţeta pentru sosul de iaurt cu verdeaţă. 
În loc de verdeaţă, amestecaţi 100 g brânză Roquefort tăiată cubuleţe, folosind o furculiţă. 
Această salată este ideală pentru salată de lăptuci. 
 
Sos de iaurt cu cremă curry    
Porţii 4 
Preparaţi o salată clasică aşa cum este descris în reţeta pentru sosul de iaurt cu verdeaţă. 
În loc de verdeaţă, amestecaţi 1 lingură de praf de curry folosind aparatul de făcut spumă de 
lapte. 
Această salată este ideală pentru salate de andive frisee. 
 
Sos de iaurt cu cremă de ou 
Porţii 4 
Preparaţi o salată clasică aşa cum este descris în reţeta pentru sosul de iaurt cu verdeaţă. 
Amestecaţi 2 ouă fierte tari şi tăiate mărunt şi 1 lingură de arpagic tăiat mărunt folosind o 
furculiţă. 
Această salată este ideală pentru salate de cartofi. 
 
 
 



Sosuri pentru salate- reţete 
 
 
Sos de iaurt cu cremă de nuci 
Preparaţi o salată clasică aşa cum este descris în reţeta pentru sosul de iaurt cu verdeaţă. 
Amestecaţi câte 1 lingură de castane tăiate mărunt, alune de pădure şi fistic folosind o 
furculiţă. 
Această salată este ideală pentru salate de cicoare. 
 
Sos de brânză 
Porţii 4 
4 linguri de smântână,  4 linguri de iaurt degresat, 1 lingură de oţet de vin, 2 linguri de vin alb 
sec, 2 linguri de amestec de legume, sare, piper 
Emulsifiaţi toate ingredientele în aparatul de făcut spumă de lapte. 
Amestecaţi 2 linguri de brânză Emmental rasă folosind o furculiţă. 
Această salată este ideală pentru sosuri de tomate. 



 

 
 Rezolvarea problemelor 
 

Eroarea Cauze posibile Soluţia 

Becul indicator nu se 
aprinde 

Aparatul  nu este conectat la 
curent Introduceţi ştecherul în priză 

Controlul temperaturii Lăsaţi aparatul să se răcească 

Aparatul încălzeşte dar 
agitatorul nu se 
roteşte 

Capacul nu este închis 
corespunzător 

Închideţi corect capacul şi 
răsuciţi până se fixează 

Contactele de pe mâner sunt 
murdare  

Curăţaţi contactele de pe 
mâner 

Cantitate excesivă de lichid Reduceţi cantitatea de  lichid 

Curge lapte pe la 
capac 

Capacul nu este închis 
corespunzător 

Închideţi corect capacul şi 
răsuciţi până se fixează 

Garnitura capacului lipseşte 
sau este murdară 

Curăţaţi garnitura şi puneţi-o 
la locul ei 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Autorii au analizat şi au testat cu atenţie reţetele incluse în aceste instrucţiuni de operare. 
Totuşi, nu se poate oferi o garanţie. Autorii, respectiv UNOLD AG şi agenţii săi nu vor fi 
răspunzători pentru răni personale, daune materiale şi pierderi financiare. 
 
 

 


