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Rézane Cappuccino
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KAWA NAJWYZSZEJ
JAKOSCI

KTORA DEFINUJE

POCHODZENIE TERROIR

Kraj pochodzenia Klimat, lokalizacja oraz gatunek
rosliny kawowej

NASZE DOSWIADCZENIE

Harmonizacja mieszanki, palenie,

mielenie, wydobycie wyjatkowego
aromatu i smaku z ziaren

OPIEKA FARMERA
Opieka nad drzewem, metoda
zbioru i obrébka ziaren kawy

CIEKAWOSTKI O KAWIE

PASMO KAWY

CZY WIESZ, ZE KAWA UPRAWIANA JEST MIEDZY
ZWROTNIKIEM RAKA A ZWROTNIKIEM KOZIOROZCA?

Zwrotnik Raka
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Zwrotnik Koziorozca

Arabica m Robusta Arabica+Robusta

TERROIR

« Wysokos¢, na jakiej ro$nie kawa, wptywa na rozwdj cukréw
i zawartosc¢ kofeiny w ziarnach, a takze na nuty owocowe

- Od klimatu regionu zalezy poziom opaddw, co wptywa
na smak kawy

- Jakos¢ i rodzaj gleby okreslaja dostepnosé mineratéw
i wody dla roslin kawowych

GATUNKI KAWY

ARABICA ROBUSTA
» Pochodzenie: Etiopia « Pochodzenie: Sudan
« 200+ odmian Potudniowy, Kongo
« Wysokos¢ rosliny 6-8 metrow « 50+ odmian
« Okoto 1% kofeiny + Wysokos¢ rosliny 10 metréw
« 70% Swiatowej produkgji « Okoto 2% kofeiny
« Rosnie powyzej « 30% Swiatowej produkgji
800 metréw n.p.m. « Rosnie ponizej

800 metréw n.p.m.

Smak: stodkawy i tagodny Smak: mocny i cierpki
Bogatsze aromaty: Aromaty:
kwiatowe i owocowe gorzko-czekoladowe
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PRODUKCIJA

ZBIERANIE
MECHANICZNE

METODY ZBIORU STOSOWANE

PRZEZ NESPRESSO

Wiekszos¢ kawy Nespresso jest zbierana recznie. Stosujemy zbieranie
mechaniczne w okreslonych klastrach w Brazylii. Zbieranie poprzez
scinanie nie jest obecnie stosowane ani zalecane przez Nespresso.

ZBIERANIE

RECZNE Daje najlepsze wyniki pod Wymaga wielokrotnego zbioru,
wzgledem jakosci poniewaz nie wszystkie owoce
Precyzyjniejsze zbieranie dojrzewaja jednoczesnie
Kazda wiénia jest zbierana Bardziej kosztowne
w idealnym stadium dojrzatosci i czasochtonne
Szybkie i efektywne Jezeli zbieranie nie jest

przeprowadzone ostroznie,

to moga sie pojawié niepozadane
nuty (szczegdlnie zielone,
niedojrzate)

Trudniej rozrézni¢ miedzy
dojrzatymi a niedojrzatymi
wisniami

Wymaga ostroznego

oddzielenia po zbiorach Nie mozna go stosowac

na terenach nachylonych

METODY OBROBKI

OBROBKA OBEJMUJE USUWANIE NASIONA Z WISNI KAWOWEJ.
ISTNIEJA TRZY METODY OBROBKI:

NATURALNA MIODOWA MOKRA

SUSZENIE

& 7 Y

SUSZENIE
MECHANICZNE

SUSZENIE
NATURALNE

SUSZENIE
NA WYSOKOSCI

CIEKAWOSTKI O KAWIE

OBROBKA

PO WYSUSZENIU PERGAMIN MUSI BYC USUNIETY W PROCESIE
ZWANYM OBROBKA, ABY WYDOBYC ZIELONE ZIARNO ZE SRODKA

X
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MASZYNA DO OBROBKI ZIELONA KAWA GOTOWA

ZIELONA KAWA

Z PERGAMINEM KAWY DO KOMERCIALIZACII

CENTRA PRODUKCIJI

NASZE CENTRA PRODUKCJI
ZNAJDUIJA SIE W SZWAIJCARII

zielonej kawy dostarcza sie koleja
95% do obu centréw produkgji

Wptyw na srodowisko jest

zredukowany dzieki stosowaniu AVENCHES 9 9
najlepszych potaczen transportu kolejowego, ORBE 9
drogowego i morskiego do przemieszczania ROMONT

produktéw miedzy centrami produkcji Nespresso

KONTROLA JAKOSCI

DOSTAWA
Przed wysytka gtéwnej partii do naszych
centréw produkcyjnych w Europie jest
wysytana prébka ziaren zielonej kawy
do inspekgji.

KONTROLE FIZYCZNE

OCENA SENSORYCZNA

v£IXINAodd
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TRANSFORMACIJA

TECHNIKI

W NESPRESSO WYKORZYSTUJEMY DWIE ROZNE TECHNIKI MIESZANIA
KAWY: MIESZANIE ZIELONEJ KAWY | PODZIAt PALENIA.

MIESZANIE ZIELONEJ KAWY

VOO

VRO

Rézne ziarna zielonej kawy sa taczone
przed paleniem

Wynikiem jest jednolite palenie obu réznych kaw

MIESZANIA

PODZIAt PALENIA

VOO

Rézne ziarna zielonej kawy sa palone oddzielnie

Obie kawy sa taczone po paleniu

MIELENIE

CIEKAWOSTKI O KAWIE

Stopiert mielenia wptywa na
czas parzenia kawy. Kontrolujac
mielenie, okreslamy, jak wielki

opdr wystepuje podczas ‘ ‘

przeptywu wody przez kapsutke. ‘

PALENIE

PALIMY KAWE, ABY
ROZWINAC SMAK,
KOLOR | AROMATY

CZYM JEST
JASNE,
SREDNIE

| CIEMNE
PALENIE?

D

JASNE PALENIE

« Brak oleju na

powierzchni

+ Mniejsze body
- Wiecej kwasowosci
« Zachowuje wiecej

aromatu

PRZED PALENIEM

Zielona i mata
Gesta i ciezka
Roslinny, trawiasty zapach

PO PALENIU

Brazowa i wieksza

Krucha i lzejsza

900 zwiazkéw aromatycznych,
ktére tworza charakterystyczny
aromat kawy

SREDNIE PALENIE CIEMNE PALENIE

« Mato lub brak oleju « Gorzki, dymny i

na powierzchni palony smak
« Zrbwnowazone smak, « Oryginalne smaki
aromat i kwasowos¢ za¢mione procesem
palenia

ZAMYKANIE
W KAPSULKACH

Okoto 900 lotnych
i delikatnych aromatéw

Kapsutki Nespresso
zamykaja aromaty
i $wiezosdc

Zamkniecie kawy w hermetycznej
kapsutce pozwala nam utrzymac jej
smak, zachowad swiezos¢ i zapobiec
utlenianiu.

Aromaty

sg uwalniane
tylko w punkcie
ekstrakgji

Idealnie zamyka
kawe przed
kontaktem

Z powietrzem

i zapobiega ¢> Q

utlenianiu

gy,
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S M A K SMAK TO KOMBINACJA DWOCH RZECZY:

SMAK

To, co czujesz jezykiem.

AROMATY

To, co czujesz
receptorami w nosie.

VLOVWYO4ASNVYYL
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AROMATYZOWANE

MLECZNE

CLASSICS ORIGINS
Klasyczna gama kaw. Mieszanki kaw pochodzacych wytacznie z jednego kraju, dzieki czemu kawy te cechuja
wyjatkowe profile aromatyczne, przepetnione typowym charakterem danego regionu.

2 ER
Ristretto Intenso Ristretto Intenso Forte India Guatemala Brazil Organic
Intensywnoscé: 12 Intensywnosé: 9 Intensywnosc: 8 Intensywnosc¢: 7 Intensywnosé: 10 Intensywnos¢: 6 Intensywnos¢: 4

Leggero Finezzo Decaffeinato Peru Organic Colombia Organic Congo Organic
Intensywnosc¢: 6 Intensywnosc¢: 5 Intensywnos¢: 7 Intensywnos¢: 6 Intensywnos¢: 6 Intensywnos¢: 7

CREATIONS
Kawy aromatyzowane oraz stworzone dla przepiséw mlecznych lub z lodem.
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Caffe Caramello Caffé Vanilio Caffe Nocciola

Bianco Delicato Bianco Intenso Ice Intenso

DO PRZEPISOW Z LODEM

JINVOYHO



CLASSICS

RISTRETTO
INTENSO ol

I risTRETT
INTENSO

o b |

PIKANTNA
& DRZEWNA

OPIS SMAKU

Ristretto o intensywnych nutach
drzewnych i pikantnych, godne
ikonicznego wtoskiego smaku.

RISTRETTO INTENSO, Smiate potaczenie ziaren
Robusty i Arabiki z Ameryki Potudniowej i Srodkowej,

to kawa charakteryzujaca sie wyjatkowa intensywnoscia.
To wyraziste w smaku ristretto cechuje bogactwo nut
palonych ziaren kawy. Kazda filizanka odkrywa

przed Toba wyjatkowa goryczke i nuty pieprzowe
zrébwnowazone gesta i kremowa konsystencja.

RISTRETTO gl

WYRAZISTA
& O DLUGOTRWALYM
POSMAKU

POCHODZENIE

Nikaragua, Gwatemala, Inne (w tym Ameryka Potudniowa)

GATUNKI
Arabica & Robusta

INTENSYWNOSC
12

OPIS SMAKU

Klasyczne wtoskie ristretto

z nutami kakao i trwatym palonym
charakterem.

Mitosnicy wtoskiej kawy docenig wyrazisty i dtugo
utrzymujacy sie na podniebieniu smak tej mieszanki.
Kawa RISTRETTO, w sktad ktérej wchodza wytacznie
odmiany kawy Arabika pochodzace z Ameryki
Potudniowej i §rodkowej, to kawa o silnej osobowosci
charakteryzujaca sie gesta i delikatna pianka.

RISTRETTO 25 ml/0.85 fl. oz. ESPRESSO 40 ml/1.35fl. oz.

POCHODZENIE

Brazylia, Gwatemala, Inne

GATUNKI

Arabica

INTENSYWNOSC
9

LUNGO 110 ml/3.71fl. oz.

INTENSO el

INTENSYWNA
& AROMATYCZNA

ZNAJOMOSC KAWY

OPIS SMAKU
Intensywna mieszanka kaw z Ameryki
tacinskiej i Afryki z nuta kakao.

Ciemno palone ziarna Arabiki z domieszka Robusty
tacza sie w INTENSO. Odwazne aromaty palenia
towarzyszg Ci do ostatniej kropli.

FORTE sl V o
N
Y BT
PRAZONA o
& ZBALANSOWANA

POCHODZENIE

Brazylia, Uganda, Inne

GATUNKI
Arabica & Robusta

INTENSYWNOSC
8

OPIS SMAKU

Klasyczne, intensywne wtoskie
espresso skomponowane ze Srednio
mielonej Arabiki, utrzymane w pieknej
réwnowadze.

FORTE to kawa stworzona wytacznie z ziaren Arabiki
pochodzacej z Ameryki Potudniowej i Srodkowe.
Wyszukany aromat intensywnie palonego espresso
odzwierciedla harmonijne potgczenie mocnego smaku
idelikatnych nut owocowych. Najlepiej smakuje

w matej filizance z odrobina spienionego mleka.

POCHODZENIE

Brazylia, Kostaryka, Inne

GATUNKI
Arabica

INTENSYWNOS$C
7



CLASSICS

LEGGERO el

7

fa
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LEKKA
& ORZEZWIAJACA

OPIS SMAKU

Orzezwiajaca mieszanka espresso
z tagodnymi nutami palonych zbéz
i kakao.

LEGGERO to wyborna mieszanka
potudniowoamerykanskich kaw Arabika i Robusta,
taczaca delikatne nuty kakao i zboza z doskonale
zbilansowanym gtéwnym bukietem.

FINEZZO wel

KWIATOWA
& ORZEZWIAJACA

POCHODZENIE

Brazylia, Kolumbia, Inne

GATUNKI
Arabica & Robusta

INTENSYWNOSC
6

OPIS SMAKU

Dtuga filizanka z lekko palona
kawa 100% Arabiki o intensywnych
nutach kwiatowych i orzezwiajacej
kwasowosci.

FINEZZO to delikatne potaczenie lekko palonych ziaren
Arabiki z Afryki Wschodniej oraz Ameryki Potudniowej

i Srodkowej. To bardzo aromatyczna kawa. Delektuj sie
delikatnymi nutami jasminu w filizance do lungo.

RISTRETTO 25 ml/0.85 fl. oz. ESPRESSO 40 ml/1.35 fl. oz.

POCHODZENIE

Etiopia, Kolumbia, Inne

GATUNKI

Arabica

INTENSYWNOSC
5

LUNGO 110 ml/3.71fl. oz.

DECAFFEINATO gl

GESTA
& MOCNA

ZNAJOMOSC KAWY

OPIS SMAKU

Aromatyczne i petne espresso
skomponowane z kaw
bezkofeinowych.

Potaczenie odmian Arabiki z Ameryki Potudniowej
i odrobiny Robusty nadaje tej mocno palonej kawie
moc prawdziwego espresso. W smaku wyczuwalne

sa nuty zbozowe i kakao. DECAFFEINATO najlepiej
smakuje w matej filizance (40 ml).

a9

I—

POCHODZENIE

Brazylia, Uganda, Inne

GATUNKI
Arabica & Robusta

INTENSYWNOSC
7
R
:','
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CREATIONS
CAFFE _gaiﬁy
CARAMELLO 55D i)
o
NATURALNY A

AROMAT KARMELU

OPIS SMAKU

Nasza kawa aromatyzowana do
wszystkich Twoich kreacji kaw
o smaku karmelowym.

CAFFE
NOCCIOLA spl

CAFFE
A40CCIOLA
F
NoEC

AROMAT ORZECHA
LASKOWEGO

ZNAJOMOSC KAWY

OPIS SMAKU

Smak orzecha laskowego doskonale
zréwnowazony z naszymi fagodnymi
Arabikami potudniowoamerykarnskimi
w wysmienitej kawie aromatyzowane;j.

CAFFE CARAMELLO Rozkoszuj sie biszkoptowo-
karmelowym smakiem tej mieszanki
potudniowoamerykariskich Arabik o jedwabistej
konsystencji, z wyczuwalnymi nutami stodowymi
i orzechowymi.

CAFFE 2N

VANILIO &p@ mﬁ ook
g Jh

NATURALNY
AROMAT WANILII

POCHODZENIE

Brazylia, Kolumbia

GATUNKI

Arabica

OPIS SMAKU

Waniliowe espresso o jedwabistej
teksturze i rozgrzewajacym
aromacie.

CAFFE VANILLIO Uwodzicielski smak wanilii
wypetnia jedwabiscie gtadka mieszanke
potudniowoamerykanskiej Arabiki, subtelnie
palona i uzupetniong nutami zbozowymi.

POCHODZENIE

Brazylia, Gwatemala, Inne

GATUNKI

Arabica

RISTRETTO 25 ml/0.85 fl. oz. ESPRESSO 40 ml/1.35 fl. oz. LUNGO 110 ml/3.71fl. oz.

CAFFE NOCCIOLA Aromat prazonych orzechéw
laskowych przenika przez gtadka mieszanke Arabiki
z Ameryki Potudniowej. Dzieki stodowo-zbozowemu
charakterowi kawy pojawia sie karmelizowana nuta
orzechowa - to znak, by zwolni¢ i delektowad sie
chwila z kawa.

POCHODZENIE

Brazylia, Kolumbia

GATUNKI

Arabica




CREATIONS

BIANCO
DELICATO

KREMOWA
& DELIKATNA

OPIS SMAKU
Kawa zaprojektowana do stodkich
itagodnych przepiséw z mlekiem.

BIANCO DELICATO to kawa starannie opracowana
pod katem doskonatej harmonii z mlekiem.

To mieszanka sktadajaca sie gtéwnie z kenijskich
odmian Arabiki. Jej bardzo lekkie palenie wydobywa
naturalng stodycz kawy, a po dodaniu mleka ujawnia
pyszne nuty karmelu i ciasteczek.

BIANCO
INTENSO

INTENSYWNA
& ORYGINALNA

POCHODZENIE

Kenia, Indonezja

GATUNKI

Arabica

OPIS SMAKU

Kawa zaprojektowana do intensywnych,
a jednoczesnie zrbwnowazonych
przepiséw z mlekiem.

ICE .
INTENSO [

NUTY ZBOZOWE
| DRZEWNE

ZNAJOMOSC KAWY

OPIS SMAKU

Do intensywnych przepiséw z lodem.

BIANCO INTENSO zostata opracowana z mysla

o idealnym potaczeniu kawy z mlekiem. Dzieki
zastosowaniu skrupulatnego procesu rozdzielnego
palenia starannie wyselekcjonowanych kolumbijskich

i etiopskich ziaren Arabiki po dodaniu mleka ujawniaja
sie nuty zbozowe i orzechowe, ktére tworzg idealna
harmonie smakéw.

Do przepiséw z mlekiem

POCHODZENIE

Kolumbia, Etiopia

GATUNKI

Arabica

FORTE to kawa stworzona wytacznie z ziaren Arabiki
pochodzacej z Ameryki Potudniowej i Srodkowej.
Wyszukany aromat intensywnie palonego espresso
odzwierciedla harmonijne potaczenie mocnego smaku
i delikatnych nut owocowych. Najlepiej smakuje

w matej filizance z odrobina spienionego mleka.

Dla przepiséw z lodem

POCHODZENIE

Peru, Indonezja

GATUNKI

Arabica

o o6 o @
90 gr 40 ml 90 ml
3oz 1.6floz 3.0flez




ZNAJOMOSC KAWY

ORIGINS
INDIA po BRAZIL spD® ,9:4
OPIS SMAKU L e, OPIS SMAKU
Pikantna mieszanka odzwierciedlajaca w@ Mieszanka kawy o klasycznym,
INTENSYWNA pochodzenie tej reczm‘e Wybranej StODKA delikatnie stodkim smaku miodu
& KORZENNA kawyz Karnataki (po+udniowe Indie). & DELIKATNA brazyh'jskiej Arabiki.
L L . POCHODZENIE . L . POCHODZENIE
Aromaty kawy INDIA odzwierciedlaja jej pochodzenie. e BRAZIL jest elegancka i delikatna kawa, nie jest mocno Brazylia
Nuty drzewne i szlachetne podbicie nuty gozdzika, goryczkowa ani kwaskowa. Klasyczne brazylijskie
gatki muszkatotowej i pieprzu wskazuja na rosliny, GATUNKI stodkie nuty zbozowe i nuta prazonego ziarna sprawiaja, GATUNKI
ktére mozna znalezé miedzy drzewami kawy Aelsien & Relsuga ze zwycieza, gdy poszukujesz wyjatkowo gtadkiej Aelsies
w potudniowych Indiach. itagodnej kawy.
INTENSYWNOSC INTENSYWNOSC
10 4

GUATEMALA &l OPIS SMAKU

tagodna mieszanka najlepszych
prazonych kaw z Gwatemali (zaréwno
WYRAZISTA Arabiki, jak i Robusty), stodko-maslana
& JEDWABISTA i elegancko gorzka.

POCHODZENIE

Intensywne wytrawne i stodowe nuty zbozowe ) o
Kolumbia, Etiopia

GWATEMALI tagodza elegancka goryczka i

jedwabiscie gtadka konsystencja. Wychwycisz te GATUNKI

klasyczna nute zbozowa Robusty, ale zauwazysz, ze Arabica & Robusta

jest ona potaczona z delikatna, wytrawna nuta roslinna,

ktéra dodaje ztozonosci mieszance. GWATEMALA to INTENSYWNOSC i
odwazna kawa, ktérej sita rozbraja. 6 |

RISTRETTO 25 ml/0.85 fl. oz. ESPRESSO 40 ml/1.35 fl. oz. LUNGO 110 ml/3.71fl. oz. 13



ORIGINS

PERU
ORGANIC gl

OWOCOWA
& ELEGANCKA

OPIS SMAKU

Organiczna Arabika z odlegtych
peruwianskich farm wysoko

w Andach.

CONGO
ORGANIC =pD

OWOCOWA
& BISZKOPTOWA

ZNAJOMOSC KAWY

OPIS SMAKU

Idealne terroir Kongo daje nam gtadka,
organiczna kawe o owocowych nutach
ze stodkimi zbozowymi i orzechowymi
aromatami.

PERU ORGANIC to kawa charakteryzujaca sie bogatym
owocowym aromatem i zaskakujacymi nutami zielonych
warzyw. Delikatna kwaskowos¢ kawy balansuje
kontrastujace aromaty stodkich, palonych zbéz.

COLOMBIA Ve
ORGANIC g2l o

HARMONIINA
& SLEODKA

POCHODZENIE

Peru

GATUNKI

Arabica

INTENSYWNOSC
6

OPIS SMAKU
Organiczna Arabika z odlegtego
regionu Tolima w Kolumbii.

COLOMBIA ORGANIC to organiczna Arabika

z odlegtego regionu Tolima w Kolumbii, ktéra zachwyca
charakterystyczna nuta czerwonych owocéw i kuszgcym
aromatem zbdz. Harmonijna i stodka kawa zwiericzona
obfita, gesta crema.

POCHODZENIE

Kolumbia

GATUNKI

Arabica

INTENSYWNOSCE
6

RISTRETTO 25 ml/0.85 fl. oz. ESPRESSO 40 ml/1.35fl. oz. LUNGO 110 ml/3.71fl. oz.

REVIVING ORIGINS to nasz wieloletni program wspotpracy
z rolnikami z catego $wiata, ktérego celem jest ratowanie
wyjatkowych i bliskich zapomnienia kaw.

Lata konfliktéw i trudnej sytuacji politycznej w Kongo
spowodowaty, ze wiele tamtejszych plantacji zostato
porzuconych. Program REVIVING ORIGINS marki Nespresso
taczy sie z rolnikami i innymi partnerami, aby wspierac
spotecznosci, ktére uprawiaja kawe w tym kraju.

Z kazdym rokiem dziatania programu coraz wieksze tereny
wracaja do zycia. Tym samym jestesmy w stanie dostarczy¢
Wam coraz wiecej tej zachwycajacej, organicznej kawy

z tagodnymi nutami owocdw, ptatkéw zbdz i aromatem
orzechéw.

BRAZIL
ORGANIC g2

ELEGANCKA
& GLADKA

POCHODZENIE
Demokratyczna Republika Konga

GATUNKI
Arabica & Robusta

INTENSYWNOSC
7

OPIS SMAKU

Organiczna Arabika pochodzaca
zaréwno z brazylijskiej sawanny,
jaki z plantacji na wzgérzach.

Jest elegancka w swojej gtadkosci i stodka w swojej
charakterystycznej nucie ptatkéw zbozowych.
Uprawiana z dbatoscia i produkowana zgodnie ze
standardami organicznymi. BRAZIL ORGANIC,

z ziaren pochodzacych z réznych terenéw, od suchej
sawanny po rozlegte plantacje na wzgdrzach, to Twoja
Arabika odzwierciedlajaca swoje pochodzenie az

do ostatniego tyku.

POCHODZENIE

Brazylia

GATUNKI

Arabica

INTENSYWNOS$E
4
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Kawa AMERICANO dostosowana do kazdego gustu.

SKELADNIKI AKCESORIA

« 1 ristretto (25 ml) « 1 kubek Nespresso
« 125 ml goracej wody

PRZYGOTOWANIE

Nalej Ristretto do kubka.
Nastepnie uzupetnij go 125 ml goracej wody.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM
NESPRESSO MOMENTO

Umies¢ kubek na tacy.

Umiesc kawe w gtowicy.
Wybierz przepis na americano.

India, Ristretto, Ristretto Intenso
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Klasyczny wtoski napéj kawowy sredniej wielkosci. Tradycyjnie przygotowywany
z espresso, gorgcego mleka i warstwy spienionego mleka.

SKEADNIKI AKCESORIA
+ 1 espresso (40 ml) - 1filizanka do cappuccino
+ 130 ml pianki mlecznej » Nespresso Aeroccino,

Nespresso Barista lub
spieniacz z dzbankiem
na mleko

PRZYGOTOWANIE

Przygotuj gorace mleko i pianke mleczna za pomoca wybranego urzadzenia.
Nalej espresso do filizanki.
Nalej mleko i pianke mleczna na espresso.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

W16z kapsutke z kawa do ekspresu Nespresso Aguila
lub ekspresu Nespresso Momento Coffee & Milk.
Nastepnie nacisnij przycisk ,Cappuccino”.

PORADA BARISTY
Oryginalna wersja wtoskiego cappuccino jest przygotowywana z mikropianka mleka, ktéra powinna miec ptynna

teksture. Jesli wolisz cappuccino w stylu amerykariskim z gesta, chmurkowata, skondensowana pianka, poczekaj
kilka sekund, zanim wlejesz mleko. To oddzieli mleko od pianki.

Bianco Intenso, Bianco Delicato, Forte
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CORTADO w dostownym ttumaczeniu z jezyka hiszparnskiego oznacza ,przeciety”. To
kawa, do ktérej dodaje sie odrobine goracego mleka, aby zachowad jej bogaty smak.

SKEADNIKI AKCESORIA
1 espresso (40 ml) - 1filizanka do espresso
« 15 ml goracego mleka « Nespresso Aeroccino,

Nespresso Barista lub
spieniacz z dzbankiem
na mleko

PRZYGOTOWANIE

Przygotuj gorace mleko i pianke mleczna za pomoca wybranego urzadzenia.
Nalej espresso do filizanki.
Nastepnie uzupetnij go 15 ml lekko spienionego, goracego mleka.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

W przypadku ekspresu NESPRESSO Aguila mozesz wybrac ten przepis,
naciskajac przycisk ,Aguila +”.
Nastepnie wybierz ,Cortado” w ustawieniach.

Dla ekspresu NESPRESSO Momento Coffee & Milk:

W16z kapsutke z kawa do ekspresu.
Nastepnie nacisnij przycisk ,Cortado”.

PORADA BARISTY

Ten hiszpariski klasyczny napdj, w ktérym mleko dodaje delikatnosci, mozna pi¢ o kazdej porze. Niewielka ilos¢
mleka utrzymuje intensywnos¢ kawy, ograniczajac zmiany profilu aromatycznego.

Bianco Intenso, Bianco Delicato, Leggero
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Poddaj sie pokusie tej niezréwnanej, kremowej kawy espresso. Potaczenie espresso
z odrobing mlecznej pianki tworzy intensywnie gtadkie doznanie.

SKEADNIKI AKCESORIA
+ 1 espresso (40 ml) - 1filizanka do espresso
« 35 ml pianki mlecznej « Nespresso Aeroccino,

Nespresso Barista lub
spieniacz z dzbankiem
na mleko

PRZYGOTOWANIE

Przygotuj gorace mleko i pianke mleczna za pomoca wybranego urzadzenia.
Nastepnie wlej je do filizanki.
Nalej espresso na wierzch mleka.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

W przypadku ekspresu NESPRESSO Aguila mozesz wybrac ten przepis,
naciskajac przycisk ,Aguila +”.
Nastepnie wybierz ,Espresso Macchiato” w ustawieniach.

Dla ekspresu NESPRESSO Momento Coffee & Milk:

W16z kapsutke z kawa do ekspresu.
Nastepnie nacisnij przycisk ,Espresso Macchiato”.

PORADA BARISTY

Espresso Macchiato oznacza dostownie po wtosku espresso ,0znaczone lub zabarwione” kropla spienionego
mleka. Mleko dodaje nutki delikatnosci i gtadkiej tekstury, nie tworzgc ciezkiego napoju, ktéry mozna pic tatwo
o kazdej porze. Niewielka ilos¢ mleka utrzymuje intensywnosc kawy, ograniczajac zmiany profilu aromatycznego.

Bianco Intenso, Brazil Organic, Leggero
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FLAT WHITE, jeden z najpopularniejszych obecnie trendéw kawowych, to kremowa
i bardzo gtadka kawa oparta na bogatym espresso.

SKEADNIKI AKCESORIA

+ 1 espresso (40 ml) - 1filizanka do cappuccino

» 90 ml goracego mleka « Nespresso Aeroccino,

« 20 ml goracej pianki mlecznej Nespresso Barista lub
spieniacz z dzbankiem
na mleko

PRZYGOTOWANIE

Przygotuj gorace mleko i pianke mleczna za pomoca wybranego urzadzenia.
Nalej espresso do filizanki.
Nastepnie wlej mleko i pianke mleczna na espresso.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

W przypadku ekspresu NESPRESSO Aguila mozesz wybrac ten przepis,
naciskajac przycisk ,Aguila +”.
Nastepnie wybierz ,Flat White” w ustawieniach.

Dla ekspresu NESPRESSO Momento Coffee & Milk:

W16z kapsutke z kawa do ekspresu.
Nastepnie nacisnij przycisk ,Flat White”.

Bianco Intenso, Forte, India
20
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LATTE MACCHIATO dostownie oznacza mleko , zabarwione” kawa, ktéra tworzy
Srodkowa warstwe napoju z powodu réznicy gestosci.

Warto sprébowac jej zaréwno przed, jak i po wymieszaniu, aby doswiadczy¢ réznych
doznan smakowych. Gorace mleko i kremowa pianka mleczna nasaczone sa pysznym
smakiem kawy.

SKEADNIKI AKCESORIA

« 1 espresso (40 ml) « 1 szklanka Nespresso

» 100 ml goracego mleka « Nespresso Aeroccino,

» 120 ml goracej pianki Nespresso Barista lub
spieniacz z dzbankiem
na mleko

PRZYGOTOWANIE

Przygotuj gorace mleko i pianke mleczna za pomoca wybranego urzadzenia.
Wilej je do szklanki do kawy (2/3 mleka, 1/3 pianki).
Zaparz espresso na mleku.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

W16z kapsutke z kawa do ekspresu Nespresso Aguila
lub ekspresu Nespresso Momento Coffee & Milk.
Nastepnie nacisnij przycisk ,Latte Macchiato”.

Bianco Intenso, Forte, Peru Organic
21
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Poddaj sie pokusie AFFOGATO i jej pysznemu kontrastowi miedzy ciepta kawa
a zimnymi lodami.

SKEADNIKI AKCESORIA
+ 1 espresso (40 ml) - 1filizanka do cappuccino
- 1 mata porcja lodow « 1tyzeczka

waniliowych

PRZYGOTOWANIE

Uformuj jedna porcje lodéw waniliowych i umies¢ ja w filizance do cappuccino.
Nalej espresso na wierzch lodéw.

Caffe Vanilio, Bianco Intenso, Brazil Organic

22
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Zanurz sie w ponadczasowej chwili z espresso, w ktérym potaczone sa stodkie nuty rézy
i biatej czekolady.

SKEADNIKI AKCESORIA
+ 1 espresso (40 ml) - 1filizanka do cappuccino
» 130 ml goracego spienionego mleka « Nespresso Aeroccino,
- 1 kostka biatej czekolady Nespresso Barista lub
« 1 szczypta proszku waniliowego spieniacz z dzbankiem
(mozna zastapi¢ 1 kroplag esencji na mleko
waniliowej)

« 20 ml syropu rézanego
» Suszone obtoczone w cukrze ptatki
rézane

PRZYGOTOWANIE

Umies¢ kostke biatej czekolady na dnie filizanki i dodaj szczypte proszku waniliowego.
Przygotuj gorace mleko i pianke mleczna za pomoca wybranego urzadzenia,

a nastepnie dodaj syrop rézany do mleka.

Nalej espresso do filizanki, uzupetnij pianka mleczna i dodaj troche mleka.

Udekoruj suszonymi rézanymi ptatkami.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

Umies¢ kostke biatej czekolady na dnie filizanki i dodaj szczypte proszku waniliowego.
Wtéz kapsutke z kawa, a nastepnie nacisnij przycisk ,Cappuccino” na ekspresie
Nespresso Aguila lub ekspresie Nespresso Momento Coffee & Milk.

Podczas gdy mleko leci, delikatnie wlej syrop rézany.

Udekoruj suszonymi ptatkami rézanymi.

PORADA BARISTY

Mozna samodzielnie przygotowac obtoczone w cukrze ptatki rézane. Beda do tego potrzebne jadalne réze,
biatko jajka i cukier. Zanurzaj ptatki rézane pojedynczo w biatku jajka, a nastepnie w drobnym cukrze.
Umiesc je na talerzu, aby mogty wyschnac przez co najmniej 24 godziny.

Bianco Delicato, Brazil Organic, Intenso
24
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Delikatne aromaty jasminu mieszaja sie z cieptem pianki mlecznej, uwalniajac subtelne
kwiatowe nuty kawy.

SKEADNIKI AKCESORIA

+ 1 espresso (40 ml) « 1filizanka do cappuccino

» 130 ml goracego spienionego mleka « Nespresso Aeroccino,

« 15 ml syropu jaSminowego Nespresso Barista lub

- Suszone kwiaty jasminu w proszku spieniacz z dzbankiem
na mleko

PRZYGOTOWANIE

Przygotuj gorace mleko i pianke mleczna za pomoca wybranego urzadzenia.
Nalej syrop jasminowy do filizanki.

Dodaj odrobine goracego mleka i wymieszaj.

Nalej espresso bezposrednio do filizanki.

Uzupetnij pianka mleczna.

Udekoruj proszkiem z suszonych kwiatéw jasminu.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

Wlej gorgce mleko i goraca pianke mleczna do dzbanka za pomoca przyciskéw
,Gorace mleko” i ,,Goraca spieniona pianka” na swoim ekspresie.

Nalej syrop jasminowy do filizanki.

Dodaj odrobine goracego mleka i wymieszaj.

Zaparz espresso bezposrednio do filizanki.

Uzupetnij pianka mleczna.

Udekoruj proszkiem z suszonych kwiatéw jasminu.

Finezzo, Peru Organic, Bianco Delicato
25
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Cappucino o smaku wykwintnych ciastek, ktére podkreslaja stodycz tego napoju.

SKEADNIKI AKCESORIA

+ 1 espresso (40 ml) - 1filizanka do cappuccino

» 130 ml goracego spienionego mleka » Nespresso Aeroccino,

+ 15 ml syropu o smaku ciastek Nespresso Barista lub
czekoladowych spieniacz z dzbankiem

» Rozdrobnione ciastka na mleko

PRZYGOTOWANIE

Za pomoca wybranego urzadzenia przygotuj gorace mleko oraz pianke mleczna.
Polej ja syropem o smaku ciastek czekoladowych, upewniajac sie, ze jest
réwnomiernie rozprowadzony.

Nalej espresso do filizanki.

Uzupetnij pianka mleczna i dodaj troche mleka.

Udekoruj rozdrobnionymi ciastkami.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

W16z kapsutke z kawa, a nastepnie nacisnij przycisk ,Cappuccino” na ekspresie
Nespresso Aguila lub ekspresie Nespresso Momento Coffee & Milk.

Podczas gdy mleko leci, delikatnie wlej syrop o smaku ciastek czekoladowych.
Udekoruj rozdrobnionymi ciastkami.

Brazil Organic, Caffé Vanilio, Bianco Delicato
26
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Odkryj recepture pysznego CZEKOLADOWEGO LATTE MACCHIATO przypominajacego

stodkie duniskie dania kojarzone z espresso. Rozkosz dla podniebienia, podréz dla zmystéw.

SKEADNIKI AKCESORIA

« 1 espresso (40 ml) « 1 szklanka Nespresso

» 260 ml goracego spienionego mleka « Nespresso Aeroccino,

» 10 ml syropu kokosowego Nespresso Barista lub spieniacz
» 10 ml Nutelli z dzbankiem na mleko

« Sos czekoladowy « 1tyzka

« Widrki kokosowe « 2 ptaskie talerze

PRZYGOTOWANIE

(1 Rozpocznij od udekorowania szklanki: nalej troche sosu czekoladowego (wysoko$¢:
1-2 mm) na jeden ptaski talerz, a nastepnie posyp wiérkami kokosowymi drugi talerz.

() Zanurz brzeg szklanki w czekoladzie na talerzu, az bedzie catkowicie pokryty,

a nastepnie obtocz go w wiérkach kokosowych. - Umieé¢ warstwe 10 ml Nutelli na dnie
szklanki, © Przygotuj gorace mleko i pianke mleczng za pomoca wybranego urzadzenia
i polej je syropem kokosowym, upewniajac sie, ze jest rownomiernie rozprowadzony.

() Wlej je delikatnie do szklanki do kawy (2/3 mleka, 1/3 pianki). (' Wlej espresso

do dzbanka na mleko, a nastepnie wlej je delikatnie do mieszanki.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

(1 Rozpocznij od udekorowania szklanki: nalej troche sosu czekoladowego (wysokosé:
1-2 mm) na jeden ptaski talerz, a nastepnie posyp wiérkami kokosowymi drugi talerz.
() Zanurz brzeg szklanki w czekoladzie na talerzu, az bedzie catkowicie pokryty,

a nastepnie obtocz go w widrkach kokosowych. ) Umie$¢ warstwe 10 ml Nutelli

na dnie szklanki. Wt6z kapsutke z kawa i nacisnij przycisk ,Latte Macchiato”

na ekspresie Nespresso Aguila lub ekspresie Nespresso Momento Coffee & Milk.

() Podczas gdy mleko leci, delikatnie wlej syrop kokosowy.

PORADA BARISTY
Dla Izejszej wersji przepisu zastap Nutelle sosem czekoladowym.

REKOMENDOWANE KAWY
Forte, India, Bianco Delicato
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Znajdz chwile wytchnienia, by delektowac sie smakiem spaceru po ogrodzie petnym
Sréodziemnomorskich aromatéw. Receptura LATTE MACCHIATO Z FIGA | MIODEM
to intensywnos¢ espresso ztagodzona dodatkiem fig i miodu.

SKEADNIKI AKCESORIA

1 espresso (40 ml) « 1 szklanka do kawy

+ 260 ml mleka « Nespresso Aeroccino,
» 20 ml syropu figowego Nespresso Barista lub
« Ptynny miéd spieniacz z dzbankiem
- Posiekane orzechy na mleko

PRZYGOTOWANIE

1 Wlej syrop figowy na dno szklanki.

() Przygotuj gorace mleko i pianke mleczna za pomoca wybranego urzadzenia.

(-0 Delikatnie wlej mleko do szklanki, zaczynajac od umieszczenia pianki mlecznej
na syropie, a nastepnie delikatnie wlewajgc mleko z uzyciem tyzki do mieszania,
az zostanie wchtoniete (2/3 mleka, 1/3 pianki).

() Wlej espresso do mieszanki.

() Udekoruj delikatna struzka miodu i posiekanymi orzechami.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

(1 Wlej syrop figowy na dno szklanki.

() Wtéz kapsutke z kawa, a nastepnie naciénij przycisk ,Latte Macchiato” na ekspresie
Nespresso Aguila lub ekspresie Nespresso Momento Coffee & Milk.

() Udekoruj delikatna struzka miodu i posiekanymi orzechami.

PORADA BARISTY
Jezeli pozwala na to pora roku, ozdéb te rozkoszng kompozycje kawatkami $wiezych fig!

REKOMENDOWANE KAWY
Leggero, Bianco Intenso, Peru Organic
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Podwdjna przyjemnos¢: delikatne nuty migdatowe i szczypta bezy, wanilii i masta
przeniosa Cie do Paryza.

SKEADNIKI AKCESORIA

» 2 espresso (2x40 ml) « 1 szklanka do kawy

+ 260 ml gorgcego spienionego mleka » Nespresso Aeroccino,

15 ml syropu macaroon Nespresso Barista lub

- Opcjonalnie: proszek waniliowy spieniacz z dzbankiem
i macaroon waniliowy na mleko

PRZYGOTOWANIE

(1 Wlej syrop macaroon na dno szklanki, a nastepnie wlej jedno espresso. Delikatnie
wymieszaj. ' Przygotuj gorace mleko i pianke mleczng za pomoca wybranego
urzadzenia. -/ Polej poczatkowa mieszanke pianka mleczna, a nastepnie delikatnie
wlej mleko z uzyciem tyzki do mieszania, az zostanie wchtoniete (2/3 mleka, 1/3 pianki).
() Wlej drugie espresso do dzbanka. (- Delikatnie wlej je do mieszanki.

(2) Posyp proszkiem waniliowym, a nastepnie udekoruj macaroonem.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

(1 Wlej syrop macaroon na dno szklanki, a nastepnie wlej espresso. Delikatnie wymieszaj.

() Wté7 kapsutke z kawa i naciénij przycisk ,Latte Macchiato” na ekspresie Nespresso
Aguila lub ekspresie Nespresso Momento Coffee & Milk.

() Posyp proszkiem waniliowym i udekoruj macaroonem.

PORADA BARISTY

Dla przepisu o nizszej zawartosci kawy lub kofeiny, uzyj kawy bezkofeinowej (mniej kofeiny) lub uzyj jednej
kapsutki zamiast dwdch (mniej intensywny smak)!

REKOMENDOWANE KAWY
Caffe Vanilio, Brazil, Ristretto
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Jedwabiste i kremowe, a jednoczesnie pikantne i odwazne. Jest hotdem
dla legendarnego belgijskiego ciastka. Charakteryzuje sie stodkimi nutami
cynamonu i imbiru potaczonymi z ristretto.

SKEADNIKI AKCESORIA

« 1 espresso (40 ml) « 1 szklanka Nespresso

+ 20 ml syropu speculoos » Nespresso Aeroccino, Nespresso
+ 260 ml gorgcego spienionego mleka Barista lub spieniacz z dzbankiem
« 1 ciastko speculoos na mleko

PRZYGOTOWANIE

(1 Wlej syrop speculoos na dno szklanki do kawy.

) Przygotuj gorace mleko i pianke mleczna za pomoca wybranego urzadzenia.

() Delikatnie wlej mleko do szklanki, zaczynajac od umieszczenia pianki mlecznej
na syropie, a nastepnie delikatnie wlewajac mleko przy uzyciu tyzki do mieszania,
az zostanie wchtoniete (2/3 mleka, 1/3 pianki).

) Wlej espresso do dzbanka, a nastepnie delikatnie wlej je do mieszanki.

(5 Udekoruj catym lub rozdrobnionym ciastkiem speculoos.
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PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

(1 Wlej syrop speculoos na dno szklanki do kawy.
() Wit6z kapsutke z kawa, a nastepnie nacisnij przycisk ,Latte Macchiato”

na ekspresie Nespresso Aguila lub ekspresie Nespresso Momento Coffee & Milk.
() Udekoruj catym lub rozdrobnionym ciastkiem speculoos.
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PORADA BARISTY

W zaleznosci od rodzaju uzytego mleka ciastko speculoos moze ,,pochtonac” piane. Mozesz zmieni¢ dekoracje
przepisu, po prostu posypujac wierzch szklanki ciasteczkiem speculoos.

REKOMENDOWANE KAWY
Bianco Intenso, Caffe Vanilio, Forte
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Stodycz biatej czekolady taczy sie z intensywnym espresso i kremowym mlekiem,
aby zaoferowac Ci chwile, ktéra na dtugo pozostanie w pamieci.

SKEADNIKI AKCESORIA

+ 1 espresso (40 ml) « 1 szklanka Nespresso

+ 130 ml goracego mleka » Nespresso Aeroccino,
« 10 ml biatego coulis z czekolady Nespresso Barista lub
+ 10 ml syropu waniliowego spieniacz z dzbankiem
« Widrki z biatej czekolady na mleko

PRZYGOTOWANIE

Przygotuj gorace mleko i pianke mleczng wybranym urzadzeniem,
dodajac syrop waniliowy, aby dobrze sie wymieszat.

Na dnie filizanki pot6z warstwe biatego coulis z czekolady.

W16z kapsutke i wlej espresso do filizanki.

Wlej mleko i pianke mleczna do mieszanki.

Udekoruj widrkami z biatej czekolady.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

Potéz warstwe biatego coulis z czekolady w filizance.

W16z kapsutke z kawa, a nastepnie nacisnij przycisk ,Cappuccino” na ekspresie
Nespresso Aguila lub ekspresie Nespresso Momento Coffee & Milk.

Podczas przeptywu mleka delikatnie wlej syrop waniliowy.

Udekoruj widrkami z biatej czekoladly.

Caffe Vanilio, Bianco Delicato, Brazil Organic
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Smak najbardziej znanych belgijskich ciasteczek taczy sie z intensywnoscia ristretto,
aby zaoferowaé Ci espresso macchiato o subtelnych i wyrafinowanych nutach.

SKEADNIKI AKCESORIA

« 2 espresso (2x40 ml) « 1 szklanka Nespresso

« 35 ml goracej pianki mlecznej » Nespresso Aeroccino,
« 5 ml syropu speculoos Nespresso Barista lub
+ 5 ml kremu speculoos spieniacz z dzbankiem
- 1 ciasteczko speculoos na mleko

PRZYGOTOWANIE

Umies¢ krem speculoos na dnie szklanki.

Przygotuj goraca pianke mleczna wybranym urzadzeniem i dodaj do niej syrop
speculoos, upewniajac sie, ze jest rownomiernie rozprowadzony.

Wlej podwdjne espresso do szklanki.

Na wierzch nat6z aromatyczna pianke mleczna.

Udekoruj catosé ciasteczkiem speculoos.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

Umies¢ krem speculoos na dnie szklanki.

W16z kapsutke z kawa, a nastepnie nacisnij przycisk ,Espresso Macchiato”

na ekspresie Nespresso Aguila lub ekspresie Nespresso Momento Coffee & Milk.
Podczas przeptywu mleka delikatnie wlej syrop speculoos.

Udekoruj catos¢ ciasteczkiem speculoos.

Ristretto Intenso, Bianco Intenso, India
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Oddaj sie rozkoszy, ktéra jest potaczeniem kremowego creme brilée z intensywnoscia
podwdjnego ristretto.

SKELADNIKI AKCESORIA

- 2 ristretto « 1 szklanka Nespresso
« 260 ml goracej pianki mlecznej » Nespresso Aeroccino,
« 20 ml syropu créme brilée Nespresso Barista lub spieniacz
- Brazowy cukier z dzbankiem na mleko
« 1 palnik kuchenny

PRZYGOTOWANIE

(1 Przygotuj gorace mleko i pianke mleczng wybranym urzadzeniem.

() Wlej syrop créme brilée na dno szklanki i polej go ristretto. Delikatnie wymieszaj.

() Na wierzch natéz pianke mleczna, a nastepnie delikatnie wlej mleko, uzywajac
tyzki do mieszania, az zostanie wchtoniete (2/3 mleka, 1/3 pianki mlecznej).

() Wlej drugie ristretto do dzbanka, a nastepnie delikatnie wlej je do mieszanki.

(5 Wierzchnig warstwe pianki posyp brazowym cukrem i skarmelizuj palnikiem, tak jak
creme brilée.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

(1) Wlej syrop créme brilée na dno szklanki i polej go ristretto. Delikatnie wymieszaj.

() Wt6z kapsutke z kawa, a nastepnie naciénij przycisk ,Latte Macchiato” na ekspresie
Nespresso Aguila lub ekspresie Nespresso Momento Coffee & Milk.

() Posyp brazowym cukrem i skarmelizuj palnikiem, tak jak créme brilée.

REKOMENDOWANE KAWY
India, Ristretto Intenso, Ristretto
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Ciesz sie smakami jesieni dzieki stodkiej i rozgrzewajacej recepturze JESIENNEGO
ESPRESSO MACCHIATO.

SKEADNIKI AKCESORIA

+ 1 espresso (40 ml) - 1filizanka do espresso

« 35 ml goracej pianki mlecznej » Nespresso Aeroccino,

+ 10 ml kremu kasztanowego Nespresso Barista lub spieniacz
- Lukrowane kasztany z dzbankiem na mleko

PRZYGOTOWANIE

Umies¢ 10 ml kremu kasztanowego na dnie szklanki do espresso.
Przygotuj goraca pianke mleczng wybranym urzadzeniem.

Wilej espresso do szklanki, a nastepnie przykryj je pianka mleczna.
Ozdéb pianke mleczna posiekanymi lukrowanymi kasztanami.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

Umieé¢ krem kasztanowy na dnie szklanki do espresso.

Wtéz kapsutke z kawa, a nastepnie nacisnij przycisk ,Espresso Macchiato” na ekspresie
Nespresso Aguila lub ekspresie Nespresso Momento Coffee & Milk.

Ozddb posiekanymi lukrowanymi kasztanami.

Forte, Peru Organic, Bianco Intenso
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Odkryj potaczenie lungo ze stodkoscig karmelu w wykwintnej recepturze

MASLANO-KARMELOWEGO LUNGO, ktére przeniesie Cie z powrotem do dziecinstwa.

SKEADNIKI AKCESORIA
» Tlungo (110 ml) - 1filizanka do lungo
+ 10 ml karmelowego coulis - 1 syfon do bitej Smietany
« Syrop o smaku stonego karmelu - 2 wktady do syfonu
Z mastem

- Smietana 36%
« Kilka karmelowych cukierkéw

PRZYGOTOWANIE

Przygotuj aromatyzowana bita Smietane: wlej 100 ml syropu na 400 ml $mietany
do syfonu do $mietany.

Zamknij i potrzasnij, a nastepnie uzyj wktadéw do syfonu.

Umies¢ warstwe karmelowego coulis na dnie filizanki.

Wilej lungo.

Przykryj bita Smietana.

Ozddb karmelowymi cukierkami.

Guatemala, Colombia Organic, Intenso

35



H

OPIS

Stodycz karmelizowanego espresso zwiericzona kremowa nuta mlecznej pianki
o smaku popcornu.

SKEADNIKI AKCESORIA

+ 1 espresso (40 ml) - 1filizanka do espresso

- 35 ml goracej spienionej pianki mlecznej « Nespresso Aeroccino,

+ 10 ml karmelowego syropu Nespresso Barista lub spieniacz
+ 10 ml syropu popcornowego z dzbankiem na mleko

- Troche popcornu

PRZYGOTOWANIE

Umies¢ warstwe karmelowego syropu na dnie filizanki.

Przygotuj goraca pianke mleczna za pomoca wybranego urzadzenia
i polej ja syropem popcornowym, dbajac o réwnomierne polewanie.
Wilej espresso do filizanki.

Wierzch pokryj pianka mleczna.

Udekoruj popcornem.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

Umies¢ warstwe karmelowego syropu na dnie filizanki.

W16z kapsutke z kawa, nastepnie nacisnij przycisk ,Espresso Macchiato”
na maszynie Nespresso Aguila lub Nespresso Momento Coffee & Milk.
Podczas przeptywu mleka delikatnie dodaj syrop popcornowy.
Udekoruj popcornem.

India, Ristretto, Brazil
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Stodycz orientalnych perfum kusi Twoje zmysty w MACCHIATO Z POMARANCZA
| MIODEM.

SKEADNIKI AKCESORIA

1 espresso (40 ml) « 1 szklanka do drinkéw

» 260 ml goracego spienionego mleka » Nespresso Aeroccino,

« 20 ml miodu z kwiatéw pomaranczy Nespresso Barista lub spieniacz

- 10 ml wody pomaranczowej z dzbankiem na mleko

PRZYGOTOWANIE

(1 Umieé¢ warstwe miodu na dnie szklanki.
() Przygotuj gorace mleko i piane mleczna za pomoca wybranego urzadzenia
i dolej wode pomarariczowa.
(2} Delikatnie wlej to do szklanki (2/3 mleka, 1/3 piany).
() Wlej espresso do matego dzbanka, a nastepnie delikatnie wlej do mieszanki.
() Udekoruj odrobing miodu.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK
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(1) Umie$¢ warstwe miodu na dnie szklanki.

() Wt6z kawe w kapsutce, nastepnie naciénij przycisk ,Latte Macchiato”
na maszynie Nespresso Aguila lub Nespresso Momento Coffee & Milk.

() Podczas przeptywu mleka delikatnie wlej wode pomarariczowa.

() Gotowy napéj udekoruj odrobing miodu.

PORADA BARISTY

Ten przepis przenosi cie do basni z tysiaca i jednej nocy. Aby podkresli¢ orientalny akcent, dodaj ptatki migdatowe,
zmielone orzechy laskowe lub posiekane pistacje!
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REKOMENDOWANE KAWY
Finezzo, Colombia Organic, Peru Organic
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Stodki, kremowy przepis, uznawany za szczyt rozpieszczania.

SKEADNIKI AKCESORIA
1 espresso (40 ml) « 1 szklanka do drinkéw
+ 260 ml goracego spienionego mleka « Nespresso Aeroccino,

+ 10 ml karmelowego coulis z sola
« 10 ml syropu speculoos
- 1 herbatnik speculoos

Nespresso Barista lub spieniacz
z dzbankiem na mleko

PRZYGOTOWANIE

(1 Umieé¢ warstwe karmelowego coulis z solg na dnie szklanki.

() Przygotuj gorace mleko i piane mleczna za pomoca wybranego urzadzenia
i polej je syropem speculoos, dbajac o rbwnomierne rozprowadzanie.

(2} Delikatnie wlej to do szklanki (2/3 mleka, 1/3 piany).

() Wlej espresso do matego dzbanka, a nastepnie delikatnie wlej je do mieszanki.

() Udekoruj, umieszczajac herbatnik speculoos na gérze szklanki.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

(1) Umie$¢ warstwe karmelowego coulis z sola na dnie szklanki.

() Wit6z kapsutke kawowa, nastepnie naciénij przycisk ,Latte Macchiato”
na maszynie Nespresso Aguila lub Nespresso Momento Coffee & Milk.

() Podczas przeptywu mleka delikatnie wlej syrop speculoos.

() Udekoruj, umieszczajac herbatnik speculoos na gérze szklanki.

REKOMENDOWANE KAWY
Bianco Intenso, Forte, Brazil Organic
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Odkryj smak kultowego deseru potaczony z intensywnym smakiem kawy i przezyj
niezwykle stodka chwile.

SKEADNIKI AKCESORIA

+ Tlungo (110 ml) « 1 szklanka do drinkéw

+ 15 ml syropu black forest - 1 pipeta

+ 20 ml ciemnego coulis czekoladowego « 1 syfon do bitej Smietany
- Kilka wisienek w likierze « 2 wktady do syfonu

- Widrki czekoladowe
- Smietana kremdwka

PRZYGOTOWANIE

(1 Przygotuj aromatyczna bita $mietane: nalej 100 ml syropu
o smaku czarnego lasu na 400 ml $mietany do syfonu.
() Zamknij i potrzaénij nim, nastepnie uzyj wktadéw do syfonu.
O za pomoca pipety wlej sos czekoladowy na dno kieliszka.
Wykonaj dekoracje na brzegach.
) Wlej syrop black forest.
(2 Wlej lungo bezpoérednio do mieszanki.
(2 Natéz bita $mietane, stopniowo dodajac kilka wisienek w likierze.
(/) Udekoruj bita $mietane wiérkami czekoladowymi i wisienka na szczycie.
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REKOMENDOWANE KAWY
Intenso, Guatemala, Colombia Organic
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Kawa latte o lekko karmelizowanych nutach potaczonych z nuta wanilii przeniesie
Cie w beztroska chwile do Ameryki Potudniowej.

SKEADNIKI AKCESORIA

« 1 espresso (40 ml) « 1 szklanka Nespresso

» 260 ml gorgcego spienionego mleka » Nespresso Aeroccino,

+ 10 ml kremu kajmakowego Nespresso Barista lub spieniacz
» 10 ml syropu waniliowego z dzbankiem na mleko

« Proszek waniliowy (opcjonalnie) - pipeta

PRZYGOTOWANIE

(1 Umieé¢ warstwe kremu kajmakowego na dnie szklanki.

) Wlej espresso.

() Przygotuj gorace mleko i piane mleczna za pomoca wybranego urzadzenia, dodajac
syrop waniliowy. Upewnij sie, ze jest rownomiernie rozprowadzony.

() Delikatnie wlej je do szklanki.

(2} Na koniec udekoruj szlanke, polewajac delikatnie kremem kajmakowym za pomoca

pipety.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

(1) Umie$¢ warstwe kremu kajmakowego na dnie szklanki.

) Wlej espresso.

(=1 Naciénij przycisk ,Gorace mleko” na swojej maszynie Nespresso Aguila
lub Nespresso Momento Coffee & Milk. Jesli to konieczne, zatrzymaj przeptyw,
gdy szklanka bedzie w 3/4 petna.

(1 Podczas gdy mleko przeptywa, delikatnie wlej syrop waniliowy.

(&) Zakoncz przygotowanie, naciskajac przycisk ,Goraca pianka mleczna” .

(2} Na koniec udekoruj szlanke, polewajac delikatnie kremem kajmakowym za pomoca

pipety.

PORADA BARISTY

Przy pomocy pipety udekoruj szklanke, polewajac delikatnie kremem kajmakowym po bokach.

REKOMENDOWANE KAWY
Guatemala, Intenso, Caffé Vanilio
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Doswiadcz magii Swiat dzieki temu przepisowi, ktéry taczac moc ristretto z kremowym
mlekiem. rozpiesci kubki smakowe nawet tych najwiekszych dzieci.

SKEADNIKI AKCESORIA

1 espresso (40 ml) « 1 szklanka Nespresso

» 260 ml goracego spienionego mleka » Nespresso Aeroccino,

+ 20 ml syropu piernikowego Nespresso Barista lub spieniacz
+ 10 ml miodu z dzbankiem na mleko

- 1 kawatek piernika

PRZYGOTOWANIE

(1 Umieé¢ warstwe miodu na dnie szklanki.

() Przygotuj gorace mleko i piane mleczna za pomoca wybranego urzadzenia, dodajac
do niego syrop piernikowy. Upewnij sie, ze jest rtbwnomiernie rozprowadzony.

() Delikatnie wlej je do szklanki (2/3 mleka, 1/3 piany).

() Wlej espresso do matego dzbanka.

() Delikatnie wlej go do mieszanki.

(2 Udekoruj kawatkiem piernika.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

(1) Umie$¢ warstwe miodu na dnie szklanki.
) Wit6z kawe w kapsutce, a nastepnie naciénij przycisk ,Latte Macchiato”
na swojej maszynie Nespresso Aguila lub Nespresso Momento Coffee & Milk.
(-1 Stopniowo wlej syrop piernikowy do szklanki podczas przeptywu mleka.
() Udekoruj kawatkiem piernika.

REKOMENDOWANE KAWY
India, Bianco Intenso, Ristretto Intenso
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Najpierw spienione mleko, a potem zaskakujace orzechowe zakoriczenie. Twoje kubki
smakowe beda zachwycone!

SKEADNIKI AKCESORIA

« 1 espresso (40 ml) - 1filizanka do cappuccino

» 100 ml mleka sojowego « Nespresso Barista lub spieniacz
» 5 ml syropu orzechowego z dzbankiem

PRZYGOTOWANIE

WIlej 100 ml mleka sojowego bezposrednio do urzadzenia Nespresso Barista.
Zamknij pokrywe, wybierz przepis ,Latte Macchiato” na urzadzeniu

i nacisnij przycisk ,Start”.

Umies¢ 5 ml syropu orzechowego na dnie filizanki do cappuccino.

Wlej gorace mleko sojowe do filizanki i przygotuj jedno espresso.

Bianco Delicato, Bianco Intenso

42



|
e/
OPIS

Z mlekiem owsianym i syropem z agawy na pierwszym planie poznasz zupetnie nowy
sposéb na delektowanie sie kawa.

SKEADNIKI AKCESORIA

« 1 espresso (40 ml) - 1filizanka do lungo

» 100 ml mleka owsianego « Nespresso Barista lub spieniacz
« 1tyzeczka syropu z agawy z dzbankiem

PRZYGOTOWANIE

WIlej 100 ml mleka owsianego bezposrednio do urzadzenia Nespresso Barista.
Zamknij pokrywe, wybierz przepis ,Hot milk” na urzadzeniu i nacisnij przycisk ,Start”.
Umiesc 1tyzeczke syropu z agawy na dnie filizanki do lungo lub cappuccino.

Wlej gorace mleko owsiane do filizanki i przygotuj jedno espresso.

Bianco Delicato, Bianco Intenso
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Kojacy smak karmelu i pyszna ciasteczkowa nuta CAFFE CARAMELLO nabieraja miodowej
stodyczy i chrupkosci w przepisie na MIODOWE CAPPUCINO Z POPCORNEM, do ktérego
bedziesz chetnie wracac.

SKEADNIKI AKCESORIA

1 espresso (40 ml) « 1filizanka do cappuccino

+ 240 ml mleka 1,5% « Nespresso Aeroccino,

+ 10 ml miodu Nespresso Barista lub spieniacz
+ Miéd do dekoradji z dzbankiem na mleko

- Troche popcornu

PRZYGOTOWANIE

(1 Umies¢ 5 ml miodu w filizance do cappuccino.

() Przygotuj gorace mleko i piane mleczna za pomoca wybranego urzadzenia.
() Zaparz espresso na piane mleczna.

() Dodaj popcorn na wierzch piany mlecznej i skrop miodem.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

(1) Umie$¢ 5 ml miodu w filizance do cappuccino.
() Wtéz kawe w kapsutce, a nastepnie naciénij przycisk ,Cappuccino”

na swojej maszynie Nespresso Aguila lub Nespresso Momento Coffee & Milk.
(- Dodaj popcorn na wierzch piany mlecznej i skrop miodem.

REKOMENDOWANE KAWY
Caffe Caramello
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Ptatki migdatowe w Latte Macchiato dodaja delikatnej chrupkosci. Sprawia, ze zakochasz
sie w MIGDALOWYM LATTE MACCHIATO od pierwszego tyku.

SKEADNIKI AKCESORIA

1 espresso (40 ml) « 1 szklanka Nespresso

+ 10 ml syropu z agawy « Nespresso Aeroccino,

+ 240 ml mleka 1,5% Nespresso Barista lub spieniacz
- Ptatki migdatowe z dzbankiem na mleko

PRZYGOTOWANIE

(1 Umieé¢ 5 g syropu z agawy w szklance.
() Przygotuj gorace mleko i piane mleczna za pomoca wybranego urzadzenia.
() Wlej mleko do szklanki i zaparz espresso.
() Nastepnie dodaj ptatki migdatowe na wierzch piany mlecznej
i polej je syropem z agawy.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

(1) Umie$¢ 5 g syropu z agawy w szklance.

) Wit6z kawe w kapsutce, a nastepnie naciénij przycisk ,Latte Macchiato” na swojej
maszynie Nespresso Aguila lub Nespresso Momento Coffee & Milk.

(- Dodaj ptatki migdatowe na wierzch piany mlecznej i polej je syropem z agawy.

REKOMENDOWANE KAWY
Caffe Vanilio
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CAFFE

H

OPIS

Doswiadcz bogatych i orzechowych nut CAFFE NOCCIOLA potaczonych z naturalna
stodycza miodu i nuta Swiezych cytruséw ze skérki pomarariczy. Doskonale zbalansowana
i satysfakcjonujaca, ta aromatyczna mieszanka jest idealna na przytulny poranek lub
popotudniowa przekaske. Delektuj sie idealng harmonia smakéw w kazdym tyku.

SKELADNIKI AKCESORIA

« 1 kawa CAFFE NOCCIOLA (40 ml) « 1filizanka do espresso
+ 5 ml miodu

- 1 skérka pomaranczy

» 1 gatazka jodty

PRZYGOTOWANIE

(1) Umieé¢ 5 ml miodu do filizanki.

() Potbz nieprzetworzona $wieza Bio skérke pomarariczowa.
() Zaparz 40 ml CAFFE NOCCIOLA.

() Dodaj mata gatazke jodty.

Dodaj do dekoracji:
bitg Smietane, gwiazdke anyzu i skérke pomaranczy

REKOMENDOWANE KAWY
Caffe Nocciola
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CAFFE

H

OPIS

Delektuj sie bogatymi i orzechowymi smakami CAFFE NOCCIOLA, idealnie
zbalansowanymi z kremowym mlekiem i nuta stodkiego kajmaku w pysznej kawie flat
white. Ten ciepty i pocieszajacy napdj, posypany sproszkowanym cynamonem, to idealna
propozycja na przytulne popotudnie. Rozkoszna propozycja kawy flat white z pewnoscia
rozbudzi zmysty i zapewni chwile przyjemnosci.

SKEADNIKI AKCESORIA

« 1 kawa CAFFE NOCCIOLA (40 ml) « 1filizanka do cappuccino

+ 100 ml mleka 1,5% ttuszczu » Nespresso Aeroccino,

« 15 g kajmak Nespresso Barista lub spieniacz
« cynamon w proszku/laska cynamonu z dzbankiem na mleko

- 1 gatazka jodty do dekoracji
(opcjonalnie)

PRZYGOTOWANIE

(1 Wlej 100 ml mleka o zawartoéci ttuszczu 1,5% bezpoérednio do urzadzenia Nespresso
Barista lub Aeroccino 4. Zamknij pokrywe, wybierz przepis ,Flat White” na urzadzeniu
i nacisnij przycisk start.

) Do filizanki dodaj 15 g kajmaku.

() Zaparz 40 ml CAFFE NOCCIOLA.

) Wlej gorace mleko i pianke.

(2 Roztéz cynamon w proszku na wierzchu i wyeksponuj gatazke jodty na wierzchu.

PRZYGOTOWANIE Z EKSPRESEM NESPRESSO AGUILA
LUB EKSPRESEM NESPRESSO MOMENTO COFFEE & MILK

(1 Do filizanki dodaj 15 g kajmaku.

() Wt6z kapsutke CAFFE NOCCIOLA do urzadzenia i wybierz przepis na ,Flat White”.
() Rozt6z cynamon w proszku na wierzchu i wyeksponuj gatazke jodty na wierzchu.

REKOMENDOWANE KAWY
Caffe Nocciola
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Uczyn cos zwyktego niezwyktym dzieki ICE INTENSO.

SKEADNIKI AKCESORIA

« 1 espresso (40 ml) « 1 szklanka Nespresso
« 3 kostki lodu (kazda po 30 g)
» 90 ml zimnej wody

PRZYGOTOWANIE

Dodaj 3 kostki lodu do szklanki i zaparz jedno espresso ICE INTENSO na kostki lodu.

Aby wydtuzy¢ przyjemno$é, dodaj zimna wode (90 ml).

Ice Intenso
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Odkryj kawowy napéj, ktory orzezwi Twdj umyst. Smak ciemnej palonej kawy tworzy bogata
synergie ze stodycza zimnego mleka. Poczuj czekoladowe, kremowe
i biszkoptowe nuty.

SKEADNIKI AKCESORIA

« 1 espresso (40 ml) « 1 szklanka Nespresso
» 3 kostki lodu (kazda po 30 g)
+ 90 ml zimnego mleka

PRZYGOTOWANIE

Dodaj 3 kostki lodu do szklanki i zaparz jedno espresso ICE INTENSO.
Aby wydtuzy¢ przyjemnosé, dodaj zimne mleko.

Ice Intenso
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OPIS

Nutka Dolce Vita podczas przerwy na kawe.

SKEADNIKI AKCESORIA

« 1 espresso (40 ml) - 1filizanka do cappuccino

« 130 ml mleka « Nespresso Aeroccino,

« 10 ml syropu amaretto Nespresso Barista lub spieniacz
» 10 ml polewy czekoladowej z dzbankiem na mleko

« 1 tyzka mascarpone « 1 shaker

« 1 szczypta proszku waniliowego « 1tyzka

(lub 10 ml syropu waniliowego)
« 3 kostki lodu (kazda po 30 g)
+ 10 ml proszku czekoladowego
lub polewy czekoladowej
« 1 biszkopt boudoir

PRZYGOTOWANIE

Przygotuj zimna pianke mleczna przy uzyciu wybranego urzadzenia i wymieszaj ja
z syropem amaretto, tak aby byta réwnomiernie rozprowadzona. - = Umies¢ 1tyzke
mascarpone w misce, dodaj szczypte proszku waniliowego (lub syrop waniliowy).

Wymieszaj, a nastepnie wlej mieszanke na dno filizanki. -~ Wlej 10 ml polewy
czekoladowej do shakera, a nastepnie wlej espresso. (- Zamieszaj tyzka, aby rozpusci¢
czekolade w kawie. (- Dodaj do shakera 3 kostki lodu i wstrzasnij. = Wlej zawartos¢
shakera na waniliowy mascarpone. ": Udekoruj pianka mleczna o smaku amaretto.

Posyp proszkiem czekoladowym lub wykonaj wzér za pomoca polewy czekoladowej i
udekoruj biszkoptem boudoir.

PRZYGOTOWANIE ZA POMOCA MASZYNY NESPRESSO AGUILA

Nacisnij przycisk zimnej pianki na maszynie Nespresso Aguila i wymieszaj ja z syropem
amaretto, tak aby byta rownomiernie rozprowadzona.
Nastepnie postepuj zgodnie z powyzszymi krokami.

Ice Intenso, Forte, India
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OPIS

Odkryj smaki, ktoére przeniosa Cie w czasy dziecinstwa.

SKEADNIKI AKCESORIA

+ 1 espresso (40 ml) « 1 szklanka Nespresso

+ 130 ml mleka « 1 shaker

+ 20 ml polewy czekoladowej - 1 syfon do bitej sSmietany (opcjonalnie,
- Kilka mini pianek marshmallow jesli chcesz przygotowad bita

« 60 g bitej Smietany Smietane w domu)

» Kakao w proszku (opcjonalnie) » 2 wktady do syfonu

« 3 kostki lodu (kazda po 30 g) « 1 stomka

PRZYGOTOWANIE

Opcjonalnie: przygotuj bita Smietane w domu: wlej troche Smietany do syfonu,
zamknij go i potrzasnij. Nastepnie dodaj 1 do 2 wktaddw (dostosuj konsystencje do
oczekiwanego efektu).

Wilej espresso bezposrednio do shakera, dodaj 20 ml polewy czekoladowej.

Dodaj 3 kostki lodu i potrzasnij.

Wilej zawartos¢ shakera do szklanki, a nastepnie dodaj zimne mleko, az szklanka
bedzie wypetniona w 2/3.

Wtéz stomke.

Wierzch udekoruj bita Smietana, kakao w proszku i mini piankami.

PORADA BARISTY
Dla jeszcze wiekszej przyjemnosci mozesz aromatyzowac bita Smietane syropem o smaku pianek marshmallow
(70 ml syropu na 500 ml $mietany) lub polac nim wierzch bitej Smietany.

Ice Intenso, Forte, Brazil Organic
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OPIS

Wybierz sie w podréz do krainy Inkéw, odkrywajac smaki Andow.

SKEADNIKI AKCESORIA

1 espresso (40 ml) - 1 szklanka Nespresso

+ 100 ml mleka » Nespresso Aeroccino, Nespresso

« 2 gatki lodéw o smaku kremu kajma- Barista lub Nespresso Aguila
kowego - 1tyzka

« Kostki lodu « 1 shaker

« Krem kajmakowy - 1 pipeta

PRZYGOTOWANIE

Przygotuj zimna piane mleczna przy uzyciu wybranego urzadzenia.
Umies¢ 2 gatki lodéw o smaku kremu kajmakowego w shakerze.
Dodaj espresso do loddw.

Potrzasaj, az mieszanina stanie sie gtadka.

Umies¢ 2 tyzki rozdrobnionego lodu w szklance.

Wlej zawartos¢ shakera do szklanki.

Udekoruj wierzch piang mleczna, a nastepnie wtéz stomke.
Udekoruj odrobing kremu kajmakowego.

PRZYGOTOWANIE ZA POMOCA MASZYNY NESPRESSO AGUILA

Nacisnij przycisk zimnej piany na swojej maszynie Nespresso Aguila.
Nastepnie postepuj zgodnie z powyzszymi krokami.

PORADA BARISTY

Zacznij od przygotowania jednej lub dwdch karafek mieszanki kremu kajmakowego z kawa z wyprzedzeniem.
Aby utatwic¢ mieszanie, uzyj blendera zamiast shakera. Mozesz zréznicowac recepture, uzywajac lodéw o réznych
smakach (waniliowych, karmelowych, czekoladowych itp.).

Ice Intenso, Caffe Vanilio, Bianco Delicato
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OPIS

Ciepto wanilii i cytrusowy wybuch pomarariczy. Spotkaj sie z odwaznymi, palonymi nutami

ICE INTENSO i chtodna elegancja miety.

SKEADNIKI AKCESORIA
+ 1 espresso (40 ml) - 1 Nespresso Barista lub shaker
« 4 kostki lodu (30 g kazda) - 1 szklanka Nespresso

10 g syropu waniliowego

+ 50 ml soku pomarariczowego

+ 50 ml wody gazowanej

« 1 plaster pomaranczy

- Lis¢ miety do dekoracji (opcjonalnie)

PRZYGOTOWANIE

Umies¢ w szklance 10 g syropu waniliowego, 3 kostki lodu, 50 ml soku
pomaraniczowego i 50 ml wody gazowanej. Delikatnie wymieszaj.
Wilej jedno espresso na jedna kostke lodu do shakera lub urzadzenia
Nespresso Barista (tryb ,lced Nitro”).

Zamknij pokrywe i wstrzasnij energicznie / nacisnij przycisk startowy
na swoim urzadzeniu.

Wlej zimna kawe do mieszanki w szklance.

Udekoruj plastrem pomaranczy na brzegu i lisciem miety na wierzchu szklanki.

Ice Intenso
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KLONOWE AFFOGATO Z ORZECHAMI zwiericzone puszysta géra bitej Smietany wzniesie

Cie na inny poziom. Stodka i kremowa dekadencje tego przepisu pieknie tagodza ciemno
palone nuty i odwazny charakter ICE INTENSO.

SKEADNIKI AKCESORIA
+ 1 espresso (40 ml) - 1filizanka do cappuccino
- 1 gatka (30 g) lodéw waniliowych « 1 syfon do ubijania $mietany (opcjonalnie,
- 60 ml bitej Smietany (wtasnej roboty jesli bedzie robiona w domu)
lub gotowej) « 1 wktad do syfonu

+ 10 ml syropu klonowego
« 1 orzech wtoski do dekoracji

PRZYGOTOWANIE

Jezeli chcesz przygotowac bita Smietane w domu, dodaj 60 ml zimnej Smietany
do syfonu do ubijania, dotacz 1 wktad i wstrzasnij energicznie.

Dodaj 1 gatke lodéw waniliowych do szklanki do cappuccino.

Zaparz espresso na léd.

Rozprowadz ubita Smietane na wierzchu.

Udekoruj orzechem wtoskim i skrop syropem klonowym.

Ice Intenso
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OPIS

Pod lekka poduszka schtodzonej piany mlecznej odkryjesz pyszny powiew smakdw.
To wtasnie srédziemnomorskie lato, kiedy ciemno palone nuty ICE INTENSO spotykaja
sie z ziotowa $wiezoscig rozmarynu i bogatym, orzechowym, stodkim smakiem karmelu.

SKELADNIKI AKCESORIA

1 espresso (40 ml) - 1 szklanka Nespresso

« 2 kostki lodu (30 g kazda) » Nespresso Aeroccino 4, Nespresso
+ 10 ml syropu karmelowego Barista lub Nespresso Aguila

+ 120 ml zimnego mleka (3,5%)

- 1 gatazka rozmarynu

PRZYGOTOWANIE

| Do szklanki dodaj 2 kostki lodu (30 g kazda) i 10 ml syropu karmelowego.

1 Umieé¢ gatazke rozmarynu na dfoni i energicznie jg uderz, aby uwolni¢ jej aromat,
a nastepnie dodaj ja do szklanki.

' Wlej 120 ml mleka do urzadzenia Nespresso Barista i wybierz tryb ,lced Macchiato”
lub do Aeroccino 4 i wybierz opcje ,,Zimna piana”.

(4] Nastepnie wlej zimna piane na syrop i l6d do szklanki.
Zaparz espresso na zimna piane, syrop i l6d.

PRZYGOTOWANIE ZA POMOCA MASZYNY NESPRESSO AGUILA
" Do szklanki dodaj 2 kostki lodu (30 g kazda) i 10 ml syropu karmelowego.

1 Umie$¢ szklanke pod ekspresem Nespresso Aguila, w6z kawe w kapsutce i nacisnij
przycisk ,lced Macchiato”.

REKOMENDOWANE KAWY
Ice Intenso
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OPIS

Pod lekka poduszka schtodzonej piany mlecznej odkryjesz pyszny powiew smakdw.
To wtasnie srédziemnomorskie lato, kiedy ciemno palone nuty ICE INTENSO spotykaja
sie z ziotowa $wiezoscig rozmarynu i bogatym, orzechowym, stodkim smakiem karmelu.

SKELADNIKI AKCESORIA

1 espresso (40 ml) « 1filizanka do cappuccino

« 1 kostka lodu (30 g) » Nespresso Aeroccino 4, Nespresso
+ 5 ml syropu karmelowego Barista lub Nespresso Aguila

+ 120 ml zimnego mleka (3,5%)

- 1 gatazka rozmarynu

PRZYGOTOWANIE

| Do filizanki dodaj 1 kostke lodu i 5 ml syropu karmelowego.

) Umieé¢ gatazke rozmarynu na dtoni i energicznie ja uderz,
aby uwolnié jej aromat, a nastepnie dodaj ja do filizanki.

(3 Zaparz 1 espresso (40 ml) na kostke lodu.

" Wlej 120 ml mleka do Aeroccino 4, naciénij przycisk zimnej piany, a nastepnie wlej
zimna piane na syrop i l6d w filizance.

PRZYGOTOWANIE ZA POMOCA MASZYNY NESPRESSO AGUILA

" Do filizanki dodaj 1 kostke lodu i 5 ml syropu karmelowego.

1 Umie$é¢ gatazke rozmarynu na dtoni i energicznie ja uderz, aby uwolni¢ jej aromat,
a nastepnie dodaj ja do filizanki.

(- Zaparz 1 espresso (40 ml) na kostke lodu.

" Uzupetnij piana, naciskajac przycisk zimnej piany na maszynie Nespresso Aguila.

REKOMENDOWANE KAWY
Ice Intenso
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OPIS

Podrézuj do tropikéw dzieki kuszacej paleta smakéw ICE INTENSO.

SKEADNIKI AKCESORIA
+ 1 espresso (40 ml) - 1 szklanka Nespresso
« 4 kostki lodu (30 g kazda) « 1tyzka

» 60 g Swiezej, nieobranej limonki

« 8 g brazowego cukru

» 2 ml syropu trzcinowego

« 60 ml wody niegazowanej*

« 1 plaster Swiezej limonki do dekoracji

PRZYGOTOWANIE

Umies¢ w szklance 60 g nieobranej limonki i 8 g brazowego cukru. Rozgnied.
Dodaj 2 ml syropu trzcinowego.

Dodaj 4 kostki lodu po 30 g i wlej 60 ml wody*.

Wymieszaj.

Zaparz 40 ml espresso ICE INTENSO.

Dodaj kawatek Swiezej limonki na brzeg szklanki.

PORADA BARISTY
*Mozesz zamieni¢ 60 ml wody niegazowanej na 40 ml Cachacy i 20 ml wody niegazowanej.

Ice Intenso
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Stodki i lekki poczatek dnia.

SKEADNIKI AKCESORIA

« 1 espresso (40 ml) « 1 szklanka Nespresso

» 120 ml mleka owsianego « 1 drewniana pateczka

» 10 ml syropu bananowego « 1 shaker lub Nespresso Barista

« 4 kostki lodu (30 g kazda)
« 1 plaster figi

PRZYGOTOWANIE

Wlej 120 ml mleka owsianego do shakera, zamknij go i potrzasaj energicznie
lub uzyj Nespresso Barista i nacisnij przycisk ,Zimna pianka”.

Umies¢ 4 kostki lodu w szklance i dodaj 10 ml syropu bananowego.

Wlej zimna pianke mleczna do szklanki i wymieszaj.

Zaparz 1 espresso do szklanki.

Udekoruj cienkim plasterkiem figi na drewnianej pateczce.

Ice Intenso
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OPIS

Potrzebujesz czego$ orzezwiajacego? Poczuj klimat Francji dzieki tej prowansalskiej,
kwiatowej i cytrusowej orzezwiajacej kawie z ICE INTENSO. Stwérz wyjatkowa

i orzezwiajaca kawowa lemoniade z nuta lawendy. Podczas degustacji delikatnej
piany ukazuje sie zaskakujaca nuta wanilii.

SKEADNIKI AKCESORIA

1 espresso (40 ml) - 1 szklanka Nespresso

« 5 kostek lodu (30 g kazda) - 1 shaker lub Nespresso Barista
+ 100 ml wody gazowanej - 1 cedzak

+ 15 ml syropu waniliowego

- 1tyzeczka Swiezej lub suszonej
lawendy

+ 10 ml $wiezego soku z cytryny

- 1 plasterek cytryny

» Opcjonalnie: 1 gatazka Swiezej
lawendy

PRZYGOTOWANIE

Zaparz espresso na 1tyzeczce $wiezej lub suszonej lawendy w szklance.
Pozostaw do parzenia przez 2 minuty, a nastepnie przecedz do shakera

i dodaj 1 kostke lodu. Zamknij shaker i potrzasaj energicznie lub uzyj urzadzenia
Nespresso Barista, przecedz kawe do dzbanka, dodaj 1 kostke lodu, zamknij
pokrywe, wybierz przepis ,lced Nitro” i nacisnij przycisk ,Start”.

Umies¢ 4 kostki lodu i plasterek cytryny w szklance.

Nastepnie wlej 15 ml syropu waniliowego, 10 ml $wiezego soku z cytryny

i 100 ml wody gazowanej. Delikatnie wymieszaj.

Wlej zimna kawe na wierzch i udekoruj Swiezg gatazka lawendy.

Ice Intenso

60



OPIS

Odkryj zupetnie nowy Swiat. Wybierz sie do tropikéw dzieki ICE INTENSO petnej
réznorodnych smakéw. Dlaczego nie wzbogacic klasycznej kawy espresso bardziej
orzezwiajacymi i pikantnymi nutami? Delikatna piana zacheca do odkrycia smaku,
ktéry kryje sie pod nia: nuty wody z dodatkiem cytryny lub piwa imbirowego.

SKEADNIKI AKCESORIA
1 espresso (40 ml) - 1 szklanka Nespresso
« 5 kostek lodu (30 g kazda) - 1 shaker lub Nespresso Barista

+ 10 ml syropu Tiki

- 1 plasterek swiezej limonki

« 5 lisci bazylii

+ 90 ml piwa imbirowego lub
woda z dodatkiem cytryny

- Opcjonalnie: 2 plasterki Swiezego
imbiru i skérka z limonki

PRZYGOTOWANIE

Umies¢ 1 kostke lodu w shakerze. Zaparz 1 espresso na kostce lodu.
Wymieszaj, zamknij i potrzasaj energicznie. Mozesz réwniez uzy¢ urzadzenia
Nespresso Barista. Umies¢ jedna kostke lodu w urzadzeniu Nespresso Barista.
Zaparz kapsutke espresso ICE INTENSO na kostce lodu. Zamknij pokrywe,
wybierz przepis ,Iced Nitro”

i nacisnij przycisk startu.

Umies¢ 4 kostki lodu w szklance.

Dodaj 10 ml syropu Tiki i wycisnij sok z jednego plastra $wiezej limonki.
Rozbij 4-5 lisci bazylii w dtoni i dodaj je do szklanki.

Wlej piwo imbirowe lub sode cytrynowa (90 ml).

Wlej zimna kawe i udekoruj plasterkami Swiezego imbiru, skérka z limonki

i lisciem bazylii.

PORADA BARISTY
Syrop Tiki Blend to egzotyczna i pyszna mieszanka marakui, granatu i imbiru.

Ice Intenso
61



OPIS

Pikantna wyrazistos¢ pomaranczy, taczaca sie z drzewnymi i cytrusowymi nutami
rozmarynu z dodatkiem mrozonej kawy i toniku, to wspaniata propozycja na lato.
Przenoszac Twoje zmysty do serca Morza Srédziemnego, musujaca receptura i jej
niepowtarzalny zapach, elegancko tacza sie z odwaznymi, palonymi nutami ICE INTENSO.

SKELADNIKI AKCESORIA

« 1 kawa w kapsutce ICE INTENSO (40 ml) + 1 szklanka Nespresso

i
i s « 4 + 1 kostki lodu (30 g kazda) » 1 shaker lub Nespresso Barista
# - 1 plasterek swiezej pomaranczy

7’:”” « 5 ml syropu waniliowego

- 1 gatazka Swiezego rozmarynu
» 80 ml toniku

PRZYGOTOWANIE

Lekko wycisnij plasterek $wiezej pomarariczy do szklanki, dodaj 4 kostki lodu
i 5 ml syropu waniliowego.
Dodaj gatazke $wiezego rozmarynu i 80 ml toniku.
Przelej 40 ml ICE INTENSO do urzadzenia Barista. Dodaj 1 kostke lodu, zamknij
pokrywke i nacisnij tryb ,Iced Nitro”. Jesli uzywasz shakera, wlej porcje espresso do
shakera. Dodaj jedna kostke lodu, szczelnie zamknij shaker i energicznie wstrzasnij,
aby wymieszad wszystkie sktadniki.

& . Delikatnie wlej mrozona kawe nitro do sktadnikéw w szklance.

Ice Intenso



ICE INTENSO SAFFRON SUMMER AFFOGATO

E

OPIS

Wskocz w letni klimat dzieki ,ICE INTENSO affogato” z szafranem. Stodki smak i kwiatowy
aromat wanilii oraz szafranu, wysmienicie tacza sie z nasza kawa tworzac kremowo-lodowa

propozycje. Charakterystyczne dla ICE INTENSO ciemne prazone nuty stuza jako wyrazisty,

aromatyczny akcent.

SKELADNIKI AKCESORIA

- 1 kawa w kapsutce ICE INTENSO (40 ml) « 1 filizanka do cappuccino

« 1 gatka lodéw waniliowych « 1 shaker lub Nespresso Barista
+ 100 ml mleka 1,5%

« 1 szczypta szafranu

PRZYGOTOWANIE

| Dodaj 1 gatke lodéw waniliowych do szklanki cappuccino.

7 Wlej 100 ml mleka (1,5%) bezpoérednio do ekspresu Nespresso Barista i dodaj
szczypte szafranu. Zamknij pokrywe, wybierz w urzadzeniu przepis ,Cappuccino”
i nacisnij przycisk startu. / Jesli uzywasz shakera, wlej sktadniki do shakera, szczelnie
go zamknij i energicznie wstrzasnij, aby wymieszac wszystkie sktadniki.

" Wyciénij 40 ml ICE INTENSO na bok lodéw w szklance do cappuccino.

" Wlej szafranowa mleczna pianke.

(- Opcjonalnie: Udekoruj lody kilkoma nitkami szafranu lub szczypta szafranu.

REKOMENDOWANE KAWY
Ice Intenso

NAPOJE ZIMNE
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W jezyku tahitarskim ,Mai Tai” oznacza ,poza Swiatem”.

SKEADNIKI AKCESORIA

1 espresso (40 ml) - 1 szklanka Nespresso

« 30 ml $wiezo wycisnietego soku « 1 shaker
pomaranczowego

+ 10 ml stodu jeczmiennego
+ 20 ml syropu o smaku rumu
+ 10 ml soku z limonki

« Kostki lodu (30 g)

- 1 ¢wiartka plastra ananasa

PRZYGOTOWANIE

(1 Wlej wszystkie sktadniki oprécz kawy do shakera.
() Dodaj kilka kostek lodu i wstrzaénij.

) Umieé¢ kilka kostek lodu w szklance.

(4] Wlej zawartos¢ shakera do szklanki.

&) Wlej espresso do shakera.

(2 Dodaj 3 kostki lodu i wstrzasnij.

) W6z stomke do szklanki.

() Delikatnie polej mieszanke w szklance kawa frappé.
) Udekoruj ¢wiartka plastra ananasa.
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PORADA BARISTY
Aby uzyskac idealne warstwy, uzyj tyzki do mieszania kawy podczas wlewania.

REKOMENDOWANE KAWY
Ice Intenso, Finezzo, Peru Organic
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OPIS

Orzezwij sie o kazdej porze dnia.

Y

SKELADNIKI

« 1 espresso (40 ml)

. Swieze lidcie miety

« 1/2 limonki pokrojonej na mate kostki
» 5 g cukru trzcinowego

+ 10 ml syropu trzcinowego

» 150 ml wody gazowanej

- 1 gatazka Swiezej miety

« Kruszony l6d

« Kostki lodu (30 g)

AKCESORIA

« 1 szklanka Nespresso
« 1 shaker

PRZYGOTOWANIE

Umies¢ w szklance limonke, lidcie miety, syrop trzcinowy i cukier trzcinowy.

Zmiel przy pomocy ttuczka.

Dodaj kruszony 16d, az szklanka bedzie w 3/4 petna.

Wlej wode gazowana.
Zamieszaj tyzka.

Wlej espresso do shakera, dodaj 2 kostki lodu i wstrzasnij.

Dodaj stomke.

Delikatnie polej mieszanke w szklance kawa frappé.

Udekoruj gatazka Swiezej miety.

Wersja alkoholowa: dodaj biaty rum po zmieleniu sktadnikéw i przed dodaniem lodu.

Ice Intenso, Peru Organic, Leggero
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Kawa z karaibska nuta. Owocowa, musujaca i orzezwiajaca.

SKEADNIKI AKCESORIA

1 espresso (40 ml) « 1 szklanka Nespresso
« 30 ml puree z mango « 1 shaker

- 100 ml wody gazowanej « 1 stomka

- Kilka kawatkéw mango do dekoracji
« Kostki lodu (30 g)

PRZYGOTOWANIE

(1 Wlej espresso do shakera.

() Dodaj 2 kostki lodu i wstrzaénij.

&) W miedzyczasie wlej puree z mango do szklanki.

() Dodaj kruszony 14d, az szklanka bedzie w 3/4 petna.

(&) Wlej wode gazowana.

(2 Dodaj stomke.

() Delikatnie polej powierzchnie kawa, aby utworzy¢ warstwe (w razie potrzeby uzyj tyzki).
() Udekoruj kawatkami mango.
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REKOMENDOWANE KAWY
Ice Intenso, Brazil Organic, Peru Organic
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W tym przepisie potaczono palone nuty kawy z czerwonymi owocami i stodka wanilia,
tworzac napdj, ktéry ozywi Twdj dzien. To doskonate orzezwienie, ktére zasmakuje
mito$nikom kawy i owocow.

SKEADNIKI AKCESORIA

1 espresso (40 ml) « 1 szklanka do smoothie
+ 20 ml syropu waniliowego - 1 blender

« 60 ml sosu z czerwonych owocow « 1 stomka

+ 10 ml soku z cytryny
. Swieza mieta

- Maliny

«» Porzeczki

- Jagody

» Truskawki

« Kostki lodu (30 g)

PRZYGOTOWANIE

(1) Umies¢ espresso, syrop waniliowy, sos z czerwonych owocéw, sok z cytryny,
truskawki, maliny i jagody w blenderze (odt6z czes¢ na dekoracje).

() Dodaj $wieze liscie miety, odktadajac kilka lisci na dekoracje.

() Dodaj 3-4 kostki lodu.

() Miksuj, az mikstura stanie sie gtadka.

(&) Wtéz rozdrobniony 16d do szklanki na smoothie do potowy.

(2 Wlej zawarto$¢ blendera do szklanki.

(/) Dodaj stomke.

() Udekoruj malinami, éwiezym lisciem miety, skreconym kawatkiem cytryny i jagoda.

REKOMENDOWANE KAWY
Ice Intenso, Caffé Vanilio, Leggero
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Pokusa aksamitnego espresso otulajacego owocowy smak kandyzowanego jabtka.

SKEADNIKI AKCESORIA

1 espresso (40 ml) - 1 szklanka do smoothie

« 20 ml syropu o smaku - 1 blender
kandyzowanego jabtka « 1 stomka

« 150 ml soku jabtkowego
« 1 czerwone jabtko
« Kostki lodu (30 g)

PRZYGOTOWANIE

(1 Wlej espresso do shakera.

() Dodaj 2 kostki lodu i wstrzasnij.

) W miedzyczasie wlej syrop o smaku kandyzowanego jabtka do szklanki.

() Dodaj rozdrobniony 16d do momentu, gdy szklanka bedzie wypetniona w 3/4.
) Wlej sok jabtkowy.

(2 Dodaj stomke.

(/) Ostroznie polej kawe na powierzchnie, tworzac warstwe (jeéli konieczne, uzyj tyzki).

() Pokréj jabtko w ksztatt wachlarza, umieé¢ je na patyku do koktaili, a nastepnie
wt6z do szklanki.

REKOMENDOWANE KAWY
Caffe Caramello, Ice Intenso, Forte
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Orzezwiajace potaczenie espresso i lemoniady z dodatkiem syropu grejpfrutowego.

SKEADNIKI AKCESORIA

1 espresso (40 ml) - 1 szklanka do smoothie
+ 20 ml syropu z rézowego grejpfruta « 1 blender

« 150 ml lemoniady « 1 stomka

- 1 kawatek grejpfruta
« Rozdrobniony I6d
« Kostki lodu (30 g kazda)

PRZYGOTOWANIE

(1 Wlej espresso do shakera.

() Dodaj 2 kostki lodu i wstrzaénij.

) Wlej syrop na dno szklanki.

() Dodaj po kolei rozdrobniony 16d i lemoniade. Wt6z stomke.
(&) Ostroznie polej mieszanke zimna kawa.

(2 Udekoruj kawatkiem rézowego grejpfruta.

REKOMENDOWANE KAWY
Ice Intenso, Colombia Organic, Peru Organic
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Rozkoszuj sie kawa frappé ze stodkim smakiem stonego karmelu.

SKEADNIKI AKCESORIA

1 espresso (40 ml) - 1 szklanka do smoothie
« 20 ml karmelowego coulis z sola « 1 blender

« Kostki lodu (30 g) - 1 stomka

PRZYGOTOWANIE

(1) Wlej espresso bezposrednio do shakera.

() Dodaj karmelowy coulis z sola.

() Umieé¢ kostki lodu w shakerze i wstrzaénij.

() Jesli chcesz, mozesz ozdobié szklanke polewa karmelowa.

) Umie$¢ kostki lodu w szklance na smoothie.

(2 Wlej zawartos¢ shakera do szklanki.

() Dodaj stomke.

() Udekoruj wedtug wtasnych upodobari karmelowym smakotykiem.

PORADA BARISTY
Ta bardzo prosta receptura espresso frappé z cukrem oparta jest na shakerato. Prosta i orzezwiajaca! Dlaczego nie
sprébowac zréznicowac tej receptury réznymi smakami?

REKOMENDOWANE KAWY
Ice Intenso, Forte, Peru Organic

71

w
-l
-
<
-
X
()
X




>
Z
O
3
(a 4
Ll
N
O
9
>
Z
(a 4
<
N
O

Y

OPIS

Espresso, ktore kryje w sobie uwodzicielskie ciepto CAFFE VANILIO i dzem malinowy.

SKEADNIKI AKCESORIA

1 espresso (40 ml) « 1 szklanka do espresso
+ 5 g dzemu malinowego
- 1 malina (opcjonalnie, do dekoracji)
« Jesli nie jest to sezon na maliny,
uzyj wisni maraschino lub
suszonej zurawiny

PRZYGOTOWANIE

(1 W filizance do espresso umieé¢ 5 g dzemu malinowego.

() Zaparz 1 espresso na dzem.

) Opcjonalnie: udekoruj filizanke jedna $wieza maling
(lub wisnig maraschino czy suszona zurawing)

REKOMENDOWANE KAWY
Caffe Vanilio
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Kiedy kwasnos¢ moreli spotyka sie ze stodycza karmelu i gtebokimi, palonymi nutami
kawy, powstaje paleta smaku, ktéry zapada w pamiec. Konfiturowy smak wypetnia nute
ciasteczkowa CAFFE CARAMELLO i elegancko uzupetnia jedwabista teksture kawy.

SKEADNIKI AKCESORIA

«+ 1 espresso (40 ml) « 1 szklanka do espresso
+ 5 g dzemu morelowego
« 1 $wieza morela (opcjonalnie,
do dekoracji)
« Alternatywnie uzyj suszonej moreli

PRZYGOTOWANIE
(1 W filizance do espresso umies¢ 5 g dzemu morelowego.

() Zaparz 1 espresso na dzem.
() Opcjonalnie: przetéz jeden lub dwa plasterki $wiezej moreli przez koktajlowy patyczek.

REKOMENDOWANE KAWY
Caffe Caramello
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Oddaj sie luksusowemu i energetyzujgcemu doswiadczeniu z Nespresso Martini. Ten
klasyczny koktajl taczy w sobie wyrazisty smak espresso z gtadkoscig wodki i stodycza
likieru kawowego.

SKEADNIKI AKCESORIA
1 espresso (40 ml) « 1 shaker
« 50 ml wédki « 1 kieliszek do martini

« 35 ml likieru kawowego
+ 10 ml syropu cukrowego
« Kostki lodu (30 g)

PRZYGOTOWANIE

() Umieé¢ 3 kostki lodu w kieliszku do martini, aby go schtodzic.

) Do shakera wlej wédke, likier kawowy, syrop cukrowy i espresso,
dodaj 3 kostki lodu i wstrzasnij, az kostki lodu znikna.

(£} Usun kostki lodu z kieliszka i wlej mieszanke.

REKOMENDOWANE KAWY
Forte, Ristretto Intenso
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