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2 2 Espresso con Panna Mocha Vienés
Espresso com Panna Mocha de Viena

6 ~ Cafevie 8 Latte Macchiato Cappuccino

2 O Nitro h
Café deViena Latt Cappuccino Nitro

-

Latte Art & "EIA'.""_ Flat White = ¥ = Espresso on Ice 26 Mocha ~0 Chocolate caliente Leche caliente
Latte Art Flat White - ~ Espresso on Ice Macchiat Mocha =T Chocolate Quente Leite Quente

Frappé Gela:




CAFE VIENES

CAFE DE VIENA

INGREDIENTES MATERIALES

« Una cépsula de café Lungo - Dispositivo Barista
(110 ml) de la gama Nespresso . Taza Lungo

- Leche fresca desnatada fria
4 °C) (100 ml)

« Chocolate negro

+ Cuchara de Barista
« M&quina de café Nespresso

- Rallador

Tu café Classic Lungo con leche batida encima, un toque sofisticado
que se puede complementar afiadiendo una pizca de chocolate. Un
toque de elegancia que llega directamente desde Viena.

1. En primer lugar, prepara el café Lungo (110 ml) con la méquina de
caféy sirvelo en la taza.

2. A continuacion, vierte leche fresca desnatada fria (4 °C) enlajarra
hasta la marca del nivel minimo.

3. Cierra la tapa, elige “Café Viennois” en la pantalla y pulsa
el botdn deinicio.

4. Con la cuchara de Barista, recoge la espuma fria de lajarra
y viértela generosamente por encima del café.

5. Finalmente, afade una pizca de chocolate rallado por encima.

6. iDisfruta de la receta!

INGREDIENTES MATERIAIS

- Uma capsula de café Lungo - Barista
(110 ml) da gama Nespresso

- Leite fresco (4°C, 100 ml)

« Chocolate Negro

« Chavena Lungo
- Colher Barista
« M&quina de Café Nespresso

- Ralador

O seu café Lungo cléssico coberto com espuma de leite, ao qual pode
dar um toque especial ao polvilhar com chocolate. Um pouco de
elegancia, diretamente de Viena.

1. Primeiro, extraia um café Lungo (110 ml) com a sua maquina
de café diretamente para a chavena.

2. Depois, deite leite magro, fresco (cerca de 42C) no jarro
até ao nivel minimo do indicador.

3. Coloque a tampa, escolha no ecra “Café de Viena” e pressione
o botdo do dispositivo para iniciar.

4. Com a colher Barista, retire a espuma fria do jarro
e coloque-a sobre o café.

5. Por fim, adicione um pouco de chocolate em pd no topo.

6. Desfrute da sua receital




LATTE MACCHIATO LAT TE MACCHIATO

INGREDIENTES MATERIALES INGREDIENTES MATERIAIS
« 150 ml de leche fria (4 °C), « Dispositivo Barista » 150 ml de leite refrigerado - Barista

UHT, 2,5% « Vaso de recetas (4°0) « Copo de receitas
« 40 ml (cualquier café Ristretto . Cuchara de Barista « 40 ml de qualquer café . Colher Barista

E J . Ristrett E . ,
y Espresso) . Méquina de café Nespresso 1Stretto ou Espresso - Maquina de Café Nespresso

Podrias pensar que este Latte es como el que tomas habitualmente. Poderd pensar que este se trata de um café com leite normal. Nem
Pues no tiene nada que ver. De hecho, en esta mezcla por isso. Na verdade, com esta receita austriaca ira adicionar o shot de
austriaca, afadiras la dosis de Espresso tras la leche, que queda Espresso apds o leite, que € aquecido e espumado. Verd a “macchia”
mayoritariamente vaporizada y espumada. Veras que la “macchia” ou “mancha” aparecer no topo. Apenas uma pequena mancha.
o “mancha” aparece en la superficie. Solo una mancha. 1. Primeiro, adicione o leite (150 ml) ao jarro até ao nivel médio
1. En primer lugar, vierte la leche (150 ml) en la jarra hasta (150 ml).

la marca del nivel intermedio (150 ml). 2. Coloque a tampa, escolha no ecré “Latte Macchiato” e pressione
2. Cierra la tapa, elige “Latte Macchiato” en la pantallay pulsa o botdo do dispositivo para iniciar.

el botdn de inicio. 3. Feche a tampa e pressione o bot&o iniciar no dispositivo.
3. Vierte la espuma de la leche en el vaso. 4. Finalmente, extraia o seu café Espresso (40 ml) com a sua méaquina
4. Finalmente, prepara tu café Espresso (40 ml) con la maquina de café, diretamente para o copo.

de café y sirve directamente en el vaso. 5. Desfrute da sua receital

5. iDisfruta de la receta!




CAPPUCCINO

CAPPUCCINO

MATERIALES

« Dispositivo Barista

INGREDIENTES

- Si quieres que el Cappuccino
sea mas suave, utiliza una
capsula Espresso (40 ml) o

Ristretto (25 ml) de la gama
Nespresso + Maquina de café Nespresso

« Taza Cappuccino

« Cuchara de Barista

- Leche fria 2,5% (100 ml)

jAh! El famoso Cappuccino. Nacido con la inspiracién del color de
las capuchas de los monjes capuchinos italianos, y luego llevado de

Roma a Nueva York, su forma de prepararlo ha variado tanto como las
formas de pronunciarlo. Con todo, el color de la espuma siempre se ha

mantenido igual. Es todo un clasico.

1. En primer lugar, prepara el café Espresso (40 ml) con la m&quina
de caféy sirvelo en la taza.

2. Después, vierte leche fria (100 ml) en la jarra hasta la marca
del nivel minimo.

3. Cierra la tapa, elige “Cappuccino” en la pantalla y pulsa
el botén de inicio.

4. Vierte la espuma de la leche por encima del café.

5. iDisfruta de la receta!

INGREDIENTES MATERIAIS

« Uma cépsula de café Ristretto - Barista
(25 ml) ou Espresso (40 ml)
da gama Nespresso

« Chavena Cappuccino
- Colher Barista

» Leite gordo fresco (100 mi) - M&quina de Café Nespresso

Ah! O célebre Cappuccino. Com origem na cor dos capuzes da
ordem italiana dos Frades Capuchinhos, desde Roma a Nova lorque,
a sua preparagao varia tanto como a sua pronunciagao. Mas a cor da
espuma manteve-se sempre a mesma. Simplesmente um cléssico.

1. Primeiro, extraia um café Espresso (40 ml) com a sua maquina
de café diretamente para a chavena.

2. Depois, deite leite refrigerado (100 ml) no jarro até
ao nivel minimo do indicador.

3. Coloque a tampa, escolha no ecra “Cappuccino” e pressione
o botdo do dispositivo para iniciar.

4. Deite a espuma de leite sobre o café.

5. Desfrute da sua receital




LATTE ART

LATTE ART

INGREDIENTES

MATERIALES

Una cépsula de café Ristretto - Dispositivo Barista

(25 ml) de la gama Nespresso
Leche fria 2,5% (100 ml)

« Taza Cappuccino
« Cuchara de Barista

« M&quina de café Nespresso

INGREDIENTES

MATERIAIS

Uma cdpsula de café Espresso - Barista

(40 ml) da gama Nespresso . Chévena Cappuccino

Leite gordo fresco (100 ml) . Colher Barista

- Maquina de Café Nespresso

Composta por um Espresso e leite vaporizado, vocé ird desfrutar do
seu sabor cremoso e popular. Gracas a esta receita Latte Art, poderd
praticar a sua habilidade de barista para conseguir desenhar padroes

Te encantara el conocido sabor cremoso de este café hecho a partir
de un Espresso y de leche espumada. Con esta receta de Latte Art
podras poner en practica tus habilidades de barista para plasmar

ornamentos o incluso dibujos en el café.

1.

En primer lugar, prepara el café Espresso (40 ml) con la méquina
de caféy sirvelo en la taza.

. Después, vierte leche fria (100 ml) en la jarra hasta la marca

del nivel minimo.

Cierra la tapa, elige “Latte Art” en la pantalla y pulsa el boton

de inicio.

Vierte la leche espumada por encima del café utilizando la cuchara
de Barista.

. Vierte varias gotas de espuma de leche y con la punta de la cuchara

de Barista remuévela con el café.

. iDisfruta de la recetal!

ou atéimagens.

1.

Primeiro, extraia um café Espresso (40 ml) com a sua maquina
de café diretamente para a chavena.

. Depois, deite leite refrigerado (100 ml) no jarro até ao nivel minimo

do indicador.

. Coloque a tampa, escolha no ecrd “Latte Art” e pressione

o botdo do dispositivo para iniciar.

. Deite a espuma de leite sobre o café com a colher Barista.

. Verta algumas gotas de café na espuma de leite e use a ponta

da colher Barista para lentamente gravar, para cima e para baixo
entre o leite e o café.

. Desfrute da sua receita!




FLAT WHITE

INGREDIENTES

« Una cépsula de café Ristretto
(25 ml) o Espresso (40 ml)
de la gama Nespresso

« Leche fria 2,5% (100 ml)

MATERIALES

- Dispositivo Barista
« Taza Cappuccino

« Cuchara de Barista

« Maquina de café Nespresso

Una palabra: microespuma. Esto es lo que hace que la textura del Flat
White sea suave y aterciopelada. Asi de simple y, aun asi, excelente
resulta esta forma de extraer los aromas potentes e intensos del café.
Una simplicidad que acaba siendo sofisticada.
1. En primer lugar, prepara el café Espresso (40 ml) con la méquina
de café y sirvelo en la taza.
2. Después, vierte leche fria (100 ml) en la jarra hasta la marca
del nivel minimo.
3. Cierra la tapa, elige “Flat White” en la pantalla y pulsa
el botén de inicio.
4. A continuacién, vierte con cuidado la espuma sobre el café.

5. Ahora si, jdisfruta de la recetal

FLAT WHITE

INGREDIENTES MATERIAIS

» Uma capsula de café Ristretto - Barista
(25 ml) ou Espresso (40 ml)
da gama Nespresso

- Chavena Cappuccino
« Colher Barista

- Leite gordo fresco (100 ml) . Méquina de Café Nespresso

Uma palavra: microespuma. E isto que confere ao Flat White uma
textura suave e aveludada. Simples, mas outra excelente maneira
de extrair aromas intensos e ousados do café.

1. Primeiro, extraia um café Espresso (40 ml) com a sua maquina
de café diretamente para a chavena.

. Depois, deite leite refrigerado (100 ml) no jarro até
ao nivel minimo do indicador.

. Coloque a tampa, escolha no ecra “Flat White” e pressione
o botdo do dispositivo para iniciar.

. E depois, deite cuidadosamente a espuma sobre o café.

. Por fim, desfrute da sua receita!
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FSPRESSO ON ICE

MACCHIATO

ESPRESSO ON ICE
MACCHIATO

INGREDIENTES

« Una cépsula de café Espresso
(40 ml) de la gama Nespresso

« Leche fria 2,5% (100 ml)
« 3 cubitos de hielo (90 g)

MATERIALES

« Dispositivo Barista
- Vaso de recetas

- Cubitera

« Cuchara de Barista

INGREDIENTES MATERIAIS

« Uma cépsula de café Espresso - Barista

(40 ml) da gama Nespresso
« Leite gordo refrigerado (100 ml)
« 3 cubos de gelo grandes (90 g)

- Copo de receitas
- Cuvete de gelo

« Colher Barista

« Az(car blanco (un sobre
alargado / 4 g) (opcional)

- Maquina de café Nespresso + Agdcar branco
(uma saqueta / 4 g) (opcional)

- Maqguina de Café Nespresso

Um toque de leite e um pouco de gelo? Esta receita de Espresso é
composta por ingredientes simples. Mas ndo deixard de fazer crescer
agua na boca quando sentir o aroma de acUcar de cana e espuma

de leite combinados com o seu café Nespresso preferido. E, ao que
parece, “macchiato” significa “manchado” em italiano.

¢<Un toque de leche y un poco de hielo? Esta receta tiene una base
de Espresso y sus ingredientes son sencillos. Eso si, se te hard la
boca agua cuando huelas el azicar de cafay la leche espumada
combinados con el café Nespresso que més te guste. De hecho,
resulta que “macchiato” significa “manchado” enitaliano.

1. En primer lugar, llena el vaso de recetas con 3 cubitos grandes (90 g). 1. Primeiro, coloque 3 cubos de gelo grandes (90 g)

2. A continuacién, prepara encima del hielo el café Espresso (40 ml) no seu copo de receitas.

con la maquina de café, y afiddele azUcar (opcional). 2. Depois, extraia o café Espresso (40 ml) com a sua méaquina de café

3. Vierte la leche fria (100 ml) en la jarra hasta la marca del nivel minimo. sobre o gelo e adicione agcar (opcional).

3. Deite leite refrigerado (100 ml) no jarro até ao nivel minimo do

T S B 4. Cierra la tapa, elige “Espresso on Ice Macchiato” en la pantalla
i : - indicador.

e e B y pulsa el botén de inicio.
4. Coloque a tampa, escolha no ecra “Espresso On Ice Macchiato”

5. Finalmente, vierte la espuma de la leche por encima del café
e pressione o botdo do dispositivo para iniciar.

en el vaso de recetas.
5. Por fim, disponha a espuma de leite sobre o café no copo de

6. iDisfruta de la receta!
receitas. Desfrute da sua receita!




FRAPPE HELADO

FRAPPE GELADO

INGREDIENTES

« Cépsula de Vanilio (40 ml)
« Leche fria 2,5% (100 ml)

« 1 cubito de hielo (30 g)

« Az(car blanco (8 g/ 2 sobres
alargados) (opcional)

MATERIALES

« Dispositivo Barista
« Vaso de recetas

- Cubitera

« Cuchara de Barista

« M&quina de café Nespresso

¢Ya llega el verano? Prueba esta receta de Frappé helado combinando
el café Nespresso que quieras con hielo, espuma de leche y un poco
de azlcar. Le aportara un aire nuevo y refrescante a tu vida. Pero no

lo suficientemente refrescante como para no darse un bafio en la
piscina...

1. En primer lugar, prepara el café Vanilio (40 ml) con tu maquina
de caféy viértelo en lajarra.

2. Afade azUcar (opcional), leche fria (100 ml) y un cubito (30 g)
alajarra.

3. Cierra la tapa, elige “Frappé helado” en la pantalla y pulsa
el botén de inicio.

4. Finalmente, sirve la mezcla en un vaso de recetas.

5. iDisfruta de la receta!

INGREDIENTES MATERIAIS
« Cépsula de Vanilio (40 ml) - Barista
- Leite gordo refrigerado (100 ml) - Copo de receitas

« 1 x cubo de gelo (30 g) - Cuvete de gelo

« AcUcar branco (duas saquetas, « Colher Barista

opcional) « Méaquina de Café Nespresso

O Verao estd a porta? Experimente esta receita de frappé gelado,
combinando o seu café Nespresso preferido com gelo, espuma e
um toque de agUcar. Quando terminar, o mundo a sua volta vai estar
muito mais fresco. Mas nao demasiado fresco para um mergulho na
piscina...

1. Primeiro, extraia um café Vanilio (40 ml) com a sua maquina
de café e verta sobre o reservatorio.

2. Adicione agUcar (opcional), leite refrigerado (100 ml) e um cubo
de gelo (30 g) aojarro.

3. Coloque a tampa, escolha no ecra “Frappé Gelado” e pressione
o bot3do do dispositivo para iniciar.

4. Finalmente, sirva o preparado num copo de receitas.

5. Desfrute da sua receital




NITRO HELADO

NITRO GELADO

MATERIALES

« Dispositivo Barista

INGREDIENTES

- Una cépsula de café Ristretto
o Espresso (40 ml) de la gama
Nespresso

- Agua fria (100 ml)

« 3 cubitos de hielo (90 g)

« AzUcar blanco (un sobre
alargado / 4 g) (opcional)

» Vaso de recetas
« Cubitera
« Cuchara de Barista

« M&quina de café Nespresso

Una verdadera mezcla de hielo y fuego. Esta efervescencia profunda
se elabora con un giro particularmente fuerte del batidor, que mezcla
el hieloy el café hasta que se obtiene una bebida refrescante. Pero no
se te tendria que congelar el cerebro...

1. En primer lugar, aflade los 3 cubitos (90 g) en la jarra.

2. Prepara el café Espresso (40 ml) con la maquina de café, viértelo
por encima del hielo y afiddele azUcar (opcional).

3. Después, afiddele agua fria hasta la marca del nivel méximo.

4. Cierra la tapa, elige “Nitro helado” en la pantalla y pulsa
el botdn de inicio.

5. Finalmente, sirve la mezcla en un vaso de recetas.
6. Y disfruta de tu café!

INGREDIENTES MATERIAIS

« Uma cépsula de café Ristretto - Barista
ou Espresso (40 ml) da gama . Copo de receitas
Nespresso

i - Cuvete de gelo
- Agua fresca (100 ml)

« 3 cubos de gelo (90 g)

- Colher Barista

« Maquina de Café Nespresso
- AcUcar branco (uma saqueta /

4 g, opcional)

Uma verdadeira bebida de gelo e fogo. Esta efervescente mistura,
conseguida com um nivel particularmente forte da batedeira,
transforma gelo e café numa delicia gelada. Mas ndo deve congelar-
lhe o cérebro...

1. Primeiro, junte 3 cubos de gelo (90 g) ao jarro.

2. Extraia o seu café Espresso (40 ml) com a maquina de café, verta
sobre o gelo e adicione acUcar (opcional).

3. Depois, adicione dgua fresca até ao nivel méximo do indicador.

4. Coloque a tampa, escolha no ecra “Nitro Gelado”
e pressione o botao do dispositivo para iniciar.

5. Por fim, sirva o preparado num copo de receitas.

6. Desfrute do seu café!
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FSPRESSO
CON PANNA

ESPRESSO
COM PANNA

INGREDIENTES

« Una cépsula de café Ristretto
(25 ml) o Espresso (40 ml) de

MATERIALES
« Dispositivo Barista

- Taza Espresso

INGREDIENTES

« Uma cdpsula de café Ristretto
(25 ml) ou Espresso (40 ml)

MATERIAIS
- Barista

- Chavena Espresso

la gama Nespresso .
9 P « Cuchara de Barista

Nata entera PR .
- Maquina de café Nespresso

AzUcar blanco (un sobre
alargado / 4 g) (opcional)

Literalmente significa “Espresso con nata”. Un giro a tu Espresso
clasico que le aporta riqueza, con nata entera por encima. Y, por
supuesto, es dulce. Una buena idea después de tomar un tiramisu.

1.

En primer lugar, prepara el café Espresso (40 ml) con la méquina
de caféy sirvelo en la taza.

. Vierte nata fria (100 ml) en la jarra hasta la marca del nivel minimo

y afiade el azlcar (opcional).

. Cierra la tapa, elige “Espresso con Panna” en la pantalla

y pulsa el botén de inicio.

. Finalmente, con la cuchara de Barista, recoge y vierte la nata fria

por encima del café.

. iDisfruta de la recetal!

da gama Nespresso .
9 P - Colher Barista

- Nat
ares - Maquina de Café Nespresso

« AcUcar branco
(uma saqueta / 4 g) (opcional)

Literalmente, “Espresso com natas”. Uma variacao rica do seu

Espresso classico, com natas no topo. E é doce, claro. Algo a ter em

consideracao depois do tiramisu?

1. Primeiro, extraia o seu café Espresso (40 ml) com a maquina de café
diretamente para a chavena.

2. Verta natas frescas (100 ml) para o jarro até ao nivel minimo do
indicador e adicione agucar (opcional).

3. Coloque a tampa, escolha no ecra “Espresso com Panna”
e pressione o botdo do dispositivo para iniciar.

4. Depois, com a colher Barista, recolha e coloque o Chantilly frio
sobre o café.

5. Desfrute da sua receital




MOCHA VIENES

MOCHA DE VIENA

INGREDIENTES

- Una cépsula de café Ristretto

MATERIALES

« Dispositivo Barista

INGREDIENTES
« Capsula de café Ristretto (25 ml)

MATERIAIS

- Barista

(25ml)oEspresso (40 ml)dela | Taza Cappuccino
gama Nespresso

« Leche desnatada fria (4 °C)
(100 ml) para la receta de base

- Leche desnatada fria (4 °C)
(100 ml) para la decoracién

- Rallador
« Cuchara de Barista

« M&quina de café Nespresso

« 4 cuadrados de chocolate
Nespresso

- Canela (opcional)

1. En primer lugar, vierte la leche (100 ml) en la jarra hasta la marca del

nivel minimo.

2. Introduce los cuadrados de chocolate (20 g) en lajarra.

3. Prepara el café Espresso (40 ml) con la maquina de café y viértelo

en lajarra.

4. Cierra la tapa, elige “Mocha Vienés” en la pantalla y pulsa
el botén de inicio.

5. Sirve la mezcla en un vaso Cappuccino.

6. Enjuaga con agua lajarray luego vierte la leche fria desnatada
(100 ml) hasta la marca del nivel minimo.

7. Cierra la tapa y pulsa el botén de inicio del dispositivo.

8. Con la cuchara de Barista, recoge y afiade la espuma por encima

del chocolate caliente y decéralo todo con chocolate rallado.
iDisfruta de la receta!

ou Espresso (40 ml) Nespresso . Chévena Cappuccino

- Leite magro refrigerado . Ralador

100 ml itab .
( ml) para a receita base . Colher Barista

- Leite magro refrigerado

(100 ml) para a cobertura « Maquina de Café Nespresso

- 4 quadrados de chocolate
Nespresso (20 g) (negro ou
mistura de chocolate negro
e de leite)

- Canela (opcional)

1. Primeiro, deite o leite (100 ml) no jarro até ao indicador
de nivel minimo.

2. Ponha os quadrados de chocolate (20 g) no jarro.

3. Extraia o café Espresso (40 ml) com a sua maquina de café
e adicione ao jarro.

4. Coloque a tampa, escolha no ecra “Mocha de Viena”

e pressione o botao do dispositivo para iniciar.

5. Sirva o preparado numa chavena de Cappuccino.

6. Passe o jarro por dgua e deite o leite magro, fresco, no jarro
até ao indicador de nivel minimo.

7. Feche a tampa e pressione o bot&o iniciar no dispositivo.

8. Com a colher Barista, recolha e junte a espuma no topo do
chocolate quente, e decore com chocolate ralado.
Desfrute da sua receital




MOCHA

MOCHA

MATERIALES

« Dispositivo Barista

INGREDIENTES

« Una cépsula de café Ristretto
o Espresso (40 ml) de la gama
Nespresso

« Leche fria 2,5% (100 ml)

« 4 cuadrados de chocolate
Nespresso

« Taza Cappuccino
« Cuchara de Barista

« M&quina de café Nespresso

« Una pizca de canela (opcional)

Café, chocolate, leche... ;Algo més? Pues no, no necesitas nada mas
para elaborar esta combinacién de cacao y espuma de leche. Incluso
puedes anadirle un toque de canela en polvo por encima.

1. En primer lugar, introduce los 4 cuadrados de chocolate (20 g)
en lajarra.

2. Vierte leche (100 ml) en la jarra hasta la marca del nivel minimo.

W

. A continuacién, prepara el café Espresso (40 ml) con la maquina
de caféy viértelo en lajarra.

. Sirve la mezcla en un vaso Cappuccino.

. Afiddele una pizca de canela por encima (opcional).

N o0 0 N

. iDisfruta de la recetal

. Cierra la tapa, elige “Mocha” en la pantalla y pulsa el botén de inicio.

INGREDIENTES MATERIAIS

- Uma capsula de café Ristretto - Barista
(25 ml) ou Espresso (40 ml) . Chévena Cappuccino
Nespresso

« Colher Barista

- Leite gordo refrigerado (100 ml) . Maquina de Café Nespresso

« 4 quadrados de chocolate
Nespresso (20 g) (chocolate
negro apenas, ou uma mistura
de chocolate negro e de leite)

« Canela (opcional)

Café, chocolate, leite...algo mais? Bem, na verdade nao, ja que isto é
tudo o que necessita para fazer esta combinacdo de espuma de leite
e cacau. E até pode juntar um toque de canela em pd por cima.

1. Primeiro, ponha os 4 quadrados de chocolate (20 g) no jarro.
2. Verta o leite (100 ml) no jarro até ao indicador de nivel minimo.

3. Extraia o café Espresso (40 ml) com a sua maquina de café
e adicione aojarro.

4. Coloque a tampa, escolha no ecra “Mocha” e pressione
o bot3do do dispositivo para iniciar.

5. Sirva o preparado numa chavena de Cappuccino.
6. Junte uma pitada de canela por cima (opcional).

7. Desfrute da sua receital




CHOCOLATE CALIENTE

CHOCOLATE QUENTE

INGREDIENTES MATERIALES

« 3 cuadrados de chocolate « Dispositivo Barista
negro Nespresso (15 g) . Taza Cappuccino

« Leche fria 2,5% (100 ml) . Cuchara de Barista

« M&quina de café Nespresso

¢Qué queda mejor caliente que un chocolate? Si quieres una
combinacién de chocolate negro fundido y espuma de leche,
esta receta es para ti. Dulce y caliente, llenarad de encanto los
dias gélidos de invierno y las noches frescas de verano.
1. En primer lugar, vierte la leche (100 ml) en la jarra hasta
la marca del nivel minimo.
2. A continuacion, introduce los cuadrados de chocolate (15 g)
directamente dentro de lajarra.
3. Cierra la tapa, elige “Chocolate caliente” en la pantalla
y pulsa el botén de inicio.
4. Finalmente, sirve la mezcla en una taza Cappuccino.

5. iDisfruta de la receta!

INGREDIENTES MATERIAIS
« Chocolate Negro Nespresso - Barista
(15 g, 3 quadrados) « Chavena Cappuccino

+ Leite gordo refrigerado (100 ml) | colher Barista

« M&quina de Café Nespresso

H4 alguma coisa que fique melhor quente do que o chocolate? Se
procura uma combinacao de chocolate negro derretido com espuma
de leite, esta é para si. Doce e quente, vai dar mais encanto aos dias
frios de inverno.

1. Primeiro, deite o leite (100 ml) no jarro até ao indicador
de nivel minimo.

2. Depois, ponha os quadrados de chocolate (15 g) no jarro.

3. Cologue a tampa, escolha no ecra “Chocolate Quente”
e pressione o botao do dispositivo para iniciar.

4. Finalmente, sirva o preparado numa chavena de Cappuccino.

5. Desfrute da sua receital

®




LECHE CALIENTE

LEITE QUENTE

INGREDIENTES MATERIALES

« Leche fria 2,5% (250 ml) « Dispositivo Barista

« Sirope de vainilla (de 5a 10 ml) « Vaso de recetas
(opcional) - Cuchara de Barista

« M&quina de café Nespresso

Esta receta de leche caliente te fascinara en cualquier momento del
dia. La simplicidad de la leche caliente espumosa, combinada con un
poco de sirope de vainilla, convierte esta bebida descafeinada en una
opcién perfecta para que cualquiera pueda disfrutar de un momento
relajante. Especialmente después de un dia largo.
1. En primer lugar, vierte la leche (250 ml) en la jarra hasta

la marca del nivel maximo.

2. Cierra la tapa, elige “Leche caliente” en la pantalla
y pulsa el boton de inicio.

3. Vierte el sirope en el vaso (opcional) y sirve la mezcla
de leche en el vaso con cuidado.

4. iDisfruta de la receta!

INGREDIENTES MATERIAIS
- Leite gordo refrigerado - Barista
(250 mi) . Copo de receitas
« Xarope de baunilha (5 a 10ml, . Colher Barista
opcional)

- Maquina de Café Nespresso

Esta receita de leite quente ird delicid-lo de manha a noite. A
simplicidade de leite quente vaporizado, combinado com xarope
de baunilha fazem desta bebida sem cafeina um momento de
relaxamento para todos. Especialmente depois de um longo dia.
1. Primeiro, verta o leite (250 ml) no jarro até ao indicador
de nivel méximo.
2. Coloque a tampa, escolha no ecra “Leite Quente” e pressione
o botdo do dispositivo para iniciar.
3. Coloque o xarope no copo (opcional) e junte suavemente
o preparado de leite.

4. Desfrute da sua receital
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CAFE VIENNOIS

CAFE VIENNOIS

INGREDIENTEN
« Een Lungo-capsule (110 ml)
van Nespresso

« Verse en koude (4°C) 0% melk
(100 ml)

BENODIGDHEDEN
- Barista-machine

« Lungo-kop

- Baristalepel

« Nespresso koffiemachine

« Pure chocolade

+ Rasp

De klassieke Lungo, met daarbovenop geklopte melk. Strooi nog
wat geschaafde chocolade over deze droomkoffie en het feest is
compleet. Een vleugje elegantie, rechtstreeks uit Wenen.

1.

Bereid eerst de Lungo (110 ml) met je koffiemachine en schenk
de koffie in de kop.

. Schenk daarna koude, verse 0% melk (4°C) in de kan tot de

markering voor het minimum niveau.

. Sluit het deksel, kies op het scherm ‘Cafe Viennois’ en druk

op de start-knop van de machine.

Gebruik de Baristalepel om het koude schuim te verzamelen en
verdeel dit royaal over de koffie.

5. Voeg nu alleen nog wat geschaafde chocolade toe.

6. Geniet van dit recept!

POMUCKY

- Barista

INGREDIENCE

- Jedna Lungo kapsle (110 ml)
z Nespresso nabidky . Lungo Zlek
. Cerstvé a studené (4°C)

0% mléko (100 ml)

- Horka ¢okolada

- Barista |Zice
+ Nespresso kévovar
- Struhadlo

Vase klasicka kdva Lungo doplnénd napenénym mlékem, které

mUZete navrch dozdobit trochou ¢okolady. Spetka elegance,

primo z Vidné.

1. Nejprve si do $alku za pomoci svého kdvovaru pripravte Lungo
kévu (110 ml).

2. Poté nalijte 0% studené a Cerstvé mléko (4 °C) do konvicky
alespon po rysku oznacujici minimalni mnozstvi.

3. Zavrete vicko, na obrazovce zvolte “Café Viennois” a stisknéte
na pristroji tlacitko start.

4. Za pomoci Barista |Zice seberte vytvorenou studenou pénu
a navrste ji v dostate¢ném mnozstvi navrch vasi kavy.

5. Nynijen nastrouhejte navrch nédpoje trochu horké cokolady.

6. Vychutnejte si svij ndpoj!




LATTE MACCHIATO LAT TE MACCHIATO

INGREDIENTEN BENODIGDHEDEN INGREDIENCE POMUCKY
+ 150 ml koude magere melk + Barista-machine - 150 ml studeného mléka - Barista
(4°C) (lang houdbaar) - Receptenglas (4°C), UHT, 2,5% « Recipe sklenice
« 40 ml koffie geschikt voor . Baristalepel . 4@ ml kévy (jakdkoli smés . Barista |¥ice
de kopgroottes Ristretto of . Nespresso koffiemachine Ristretto i Espresso) . Nespresso kévovar
Espresso
Je dacht dat dit een gewone latte was? Nee dus. Dit is latte op z'n Mysleli jste si, Ze to bude obvyklé Latte. Ale to nebude... Tato priprava
Oostenrijks en daarbij voeg je het shot Espresso pas na de melk toe, v rakouském stylu zahrnuje pripravu kdvy az po napénéni mléka, které
die je hebt gestoomd en opgeschuimd. Je ziet vanzelf de ‘macchia’ je naparené a naslehané. Navrchu kavy tak uvidite typickou skrvnu.
op het schuim verschijnen. Het is maar een vlekje. Jen ji rozmazat.
1. Schenk eerst de melk (150 ml) in tot de markering voor 1. Nejprve nalijte mléko primo do konvicky po strfedni rysku (150 ml).
het medium niveau. 2. Zavrete vicko, na obrazovce zvolte “Latte Macchiato”
2. Sluit het deksel, kies op het scherm ‘Latte Macchiato’ en druk a stisknéte na pristroji tlacitko start.
op de start-knop van de machine. 3. Nalijte nap&né&né mléko primo do sklenice.
3. Schenk het melkschuim in het glas. 4. A na zavér pripravte Espresso (40 ml) a prelijte je pfimo
4. Bereid dan je Espresso met je koffiemachine en schenk de koffie do pripravené sklenice.
rechtstreeks in het glas. 5. Viychutnejte si sv0j napoj!

5. Geniet van dit recept!




CAPPUCCINO

CAPPUCCINO

INGREDIENTEN BENODIGDHEDEN
« Een capsule van Nespresso « Barista-machine
geschikt voor de kopgroottes . Cappuccino-kop

Espresso (40 ml) of Ristretto
(25 ml) voor een milde
Cappuccino

- Baristalepel

+ Nespresso koffiemachine

« Koude magere melk (100 ml)

Ah! De beroemde Cappuccino. Genoemd naar de kleur van

de gewaden van de Italiaanse kapucijnen. Geliefd van Rome tot
New York en geen koffie kent zo veel verschillende bereidingen.
En vitspraken! Maar de kleur van het schuim is altijd hetzelfde.
Kortom: een klassieker.

1. Bereid eerst de Espresso (40 ml) met je koffiemachine en schenk
de koffie in de kop.

2. Schenk vervolgens koude melk in de kan tot de markering voor
het minimum niveau.

3. Sluit het deksel, kies op het scherm ‘Cappuccino’ en druk
op de start-knop van de machine.

4. Schenk het melkschuim over de koffie.

5. Geniet van je recept!

INGREDIENCE POMUCKY
» Jedna Espresso kapsle (40 ml) - Barista
nebo Ristretto kapsle (25 ml) . Cappuccino galek

pro jesté lahodnéjsi Cappuccino
- Studené 2,5% mléko (100 ml)

« Barista |Zice

+ Nespresso kdvovar

Ach, to opévované Cappuccino! Pojmenované podle barvy mnisskych
kapi, jeho priprava, stejné jako vyslovnost je rdznorodé od Parize
po New York. Ale barva jeho cremy z0stava stéle stejné. Jednoduse
rfeceno, klasika.
1. Nejprve si na vasem kévovaru pfipravte Espresso kdvu (40 ml)
primo do salku.
2. Poté nalijte studené mléko (100 ml) do konvicky po rysku
minimalniho mnoZzstvi.
3. Zavrete vicko, na obrazovce zvolte “Cappuccino”
a stisknéte na pristroji tlacitko start.
4. Nalijte napénéné mléko primo navrch pripravené kavy.

5. Vychutnejte si svij ndpoj!




LATTE ART

LATTE ART

INGREDIENTEN

BENODIGDHEDEN

Eén Ristretto (25 ml) « Barista-machine

van Nespresso « Receptenglas

Koude magere melk (100 ml) . Baristalepel

+ Nespresso koffiemachine

De combinatie van Espresso en melkschuim is wereldberoemd om de
romige smaak. Met dit Latte Art-recept kun je je barista-skills oefenen
en patronen en zelfs tekeningen maken.

1.

Bereid eerst de Espresso (40 ml) met je koffiemachine
en schenk de koffie in de kop.

. Schenk dan koude melk (100 ml) in de kan tot de markering

voor het minimum niveau.

. Sluit het deksel, kies op het scherm ‘Latte Art’ en druk

op de start-knop van de machine.

4. Schenk het melkschuim bovenop de koffie met de Baristalepel.

5. Druppel wat koffie op het melkschuim en maak met het viteinde

van de Barista lepel langzame bewegingen.

. Geniet van je recept!

INGREDIENCE

POMUCKY

Jedna Ristretto kapsle - Barista

z Nespresso nabidky
Studené 2,5% mléko (100 ml)

« Cappuccino sélek
- Barista |Zice

- Nespresso kavovar

Napoj pripraveny z Espressa a napénéného miéka, ve kterém si
vychutnate krémovost a plnost chuti. Diky této Latte Art recepture
si mUZete vyzkouset vase baristické dovednosti a kreslit vzory ¢i
dokonce obrézky.

1.

Pripravte si Espresso (40 ml) za pomoci vaseho
kdvovaru primo do pripraveného salku.

. Poté nalijte studené mléko (100 ml) do konvicky

po rysku minimalniho mnoZzstvi.

. Zavrete vicko, na obrazovce zvolte “Latte Art”

a stisknéte na pristroji tlacitko start.

. Navrch pripravené kdvy za pomoci Barista |Zice

navrste naslehané mléko.

. Nalijte na mlécnou pénu nékolik kapek kavy, pouZzijte Spicku Barista

|Zice a pomalu rozkreslete motiv mezi mlékem a kavou.

. Vychutnejte si svj ndpoj!




FLAT WHITE

INGREDIENTEN

- Een capsule van Nespresso
geschikt voor de kopgroottes
Espresso (40 ml) of Ristretto
25 ml)

«» Koude magere melk (100 ml)

BENODIGDHEDEN
- Barista-machine

« Receptenglas

- Baristalepel

« Nespresso koffiemachine

Eén woord: microschuim. Dat is wat de Flat White zo’n soepele en
fluweelachtige textuur geeft. Een simpele, maar fantastische manier
om de krachtige en intense aroma’s van koffie te bewaren.

1. Bereid eerst de Espresso (40 ml) met je koffiemachine
en schenk de koffie in de kop.

2. Schenk dan de koude melk (100 ml) in de kan tot
de markering voor het minimum niveau.

3. Sluit het deksel, kies op het scherm ‘Flat White’
en druk op de start-knop van de machine.

4. Schenk het schuim voorzichtig over de koffie.

5. Geniet van je recept!

FLAT WHITE

INGREDIENCE POMUCKY

- Jedna Espresso kapsle (40 ml) - Barista
nebo Ristretto kapsle (25 ml)
z Nespresso nabidky

« Studené 2,5% mléko (100 ml)

- Cappuccino 3alek
- Barista |Zice

« Nespresso kavovar

Jediné slovo: mikropéna. To je to, co dava Flat White jeho jemnou
sametovou texturu. Dalsi skvéla receptura, jejimz vysledkem je télnaté
a intenzivni aroma kdvy. Nakonec neni tak “*plochd”, ze?
*plochy z ang. vyrazu flat
1. Pripravte si Espresso (40 ml) za pomoci vaseho k&vovaru prfimo
do pripraveného salku.
. Poté nalijte studené mléko (100 ml) do konvicky po rysku
minimalniho mnoZzstvi.
. Zavrete vicko, na obrazovce zvolte “Flat White”
a stisknéte na pristroji tlacitko start.
4. Nakonec velmi jemné nalijte naslehanou pénu navrch vasi kévy.

5. Vychutnejte si svij ndpoj!
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FSPRESSO ON ICE
MACCHIATO

ESPRESSO ON ICE
MACCHIATO

INGREDIENTEN BENODIGDHEDEN

- Een capsule van Nespresso - Barista-machine
geschikt voor de kopgrootte . Receptenglas
Espresso (40 ml)

- Tray voor ijsklontjes
+ Koude magere melk (100 ml)

« 3ijsblokjes (90 g)
- Witte suiker (zakje van 4 g)
(optioneel)

- Baristalepel

+ Nespresso koffiemachine

Een vleugje melk en een beetje ijs? Dit op Espresso gebaseerde
recept bestaat uit eenvoudige ingrediénten. Maar toch loopt het
water je in de mond bij de geur van de rietsuiker samen met een
Nespresso koffie naar keuze.

1. Vul eerst het receptenglas met 3 grote ijsblokjes (90 g).

2. Bereid dan met je koffiemachine de Espresso (40 ml)
op hetijs en voeg de suiker toe.

3. Schenk de koude melk in de kan tot de markering voor het
minimum niveau.

4. Sluit het deksel, kies op het scherm ‘Espresso on Ice Macchiato’

en druk op de start-knop van de machine.

5. Schenk ten slotte het melkschuim bovenop de koffie in het
receptenglas. Geniet van je recept!

INGREDIENCE POMUCKY
« Jedna Espresso kapsle (40 ml) - Barista
z Nespresso nabidky . Recipe sklenice

- Studené 2,5% mléko (100 ml) . Z&sobnik na led
« 3 ledové kostky (90 g) . Barista |¥ice

- Bily cukr (jedna rulicka / 4 g) - Nespresso kévovar
(dle potreby)

Dotek mléka a trocha ledu? Tento jednuchy recept je zaloZen na
Espressu, ale donuti vas zapojit smysly jakmile ucitite aroma trtinového
cukru a napénéného miéka, které se snoubi s Nespresso kavou dle
vaseho vybéru. A vite, Ze “macchiato” znamena v italstiné skvrnity?

1. Nejprve do sklenice dejte 3 velké kostky ledu (90 g).

2. Poté si na vasem kdvovaru pripravte Espresso (40 ml) a to pres
navrsené kostky ledu, zédrover moZete pridat cukr (dle volby).

3. Poté nalijte studené mléko (100 ml) do konvicky po rysku
minimalniho mnoZzstvi.

4. Zavrete vicko, na obrazovce zvolte “Espresso on Ice Macchiato”
a stisknéte na pristroji tlacitko start.

5. Na zavér prelijte pripravené naslehané mléko do sklenice.
Vychutnejte si svij ndpoj!




ICED FRAPPE

ICED FRAPPE

BENODIGDHEDEN

« Barista-machine

INGREDIENTEN

« Eén capsule Vanilio (40 ml)

+ Koude magere melk (100 ml) + Receptenglas
- Tijsklontje (30 g) - Tray voor ijsklontjes
- Witte suiker (2 zakjes van 4 g) - Baristalepel

(optioneel) « Nespresso koffiemachine

Staat de zomer voor de deur? Probeer deze ijsfrappé met een
Nespresso koffie naar keuze met ijs, melk, schuim en een vleugje
suiker. Als je hem op hebt, is het leven een heel stuk opgefrist. Maar
een duik in het zwembad kan er altijd achteraan!

1. Bereid eerst de Vanilio koffie (40 ml) met je koffiemachine
en schenk het in de kan.

2. Voeg de suiker (optioneel), de koude melk (100 ml)
en het ijs (30 g) toe aan de koffie in de kan.

3. Sluit het deksel, kies op het scherm ‘Iced Frappé’ en druk
op de start-knop van de machine.

4. Serveer de bereiding ten slotte in een receptenglas.

5. Geniet van je recept!

INGREDIENCE POMUCKY

« Jedna kapsle Vanilio (40 ml) - Barista

- Studené 2,5% mléko (100 ml)

- 1 ledova kostka (30 g)

- Bily cukr (dveé rulicky / 8 g)
(dle potreby)

- Recipe sklenice
« Zasobnik na led
- Barista |Zice

« Nespresso kdvovar

Léto za dvermi? Vyzkousejte toto ledové frappé s Nespresso kdvou
dle vaseho vybéru, pripravené na ledu s naslehanym mlékem
a trochou cukru. A7 jej vypijete, méli byste se citit dobre osvézeni,
ale ne tak moc, abyste si nemohli skocit do bazénu...
1. Nejprve si za pomoci kdvovaru pripravte Espresso
Vanilio (40 ml) a prelijte jej do konvicky.
2. Pridejte cukr (dle potreby), studené mléko (100 ml)
a kostku ledu (30 g).
3. Zavrete vicko, na obrazovce zvolte “Iced Frappé”
a stisknéte na pristroji tlacitko start.
4. Pripraveny nadpoj servirujte v Recipe sklenici.

5. Vychutnejte si svij ndpoj!




ICED NITRO

ICED NITRO

BENODIGDHEDEN

- Barista-machine

INGREDIENTEN

- Een capsule van Nespresso
geschikt voor de kopgroottes
Espresso (40 ml) of Ristretto
25 ml)

« Koud water (100 ml)

« 3ijsklontjes (90 g)

« Receptenglas
- Tray voor ijsklontjes
- Baristalepel

« Nespresso koffiemachine

- Witte suiker (zakje van 4 g)
(optioneel)

Een perfecte combinatie van ijs en vuur. Deze bruisende koffie wordt
gemaakt door een zeer ferme draai van de klopper, zodat het ijs en
de koffie samensmelten in één bereiding.

1. Doe de 3ijsklontjes (90 g) in de kan.

2. Bereid een Espresso (40 ml) met de koffiemachine, schenk de koffie
bovenop het ijs en voeg suiker (optioneel) toe.

3. Voeg koud water toe tot aan de markering voor het minimum
niveau.

4. Sluit het deksel, kies op het scherm ‘lced Nitro’ en druk
op de start-knop van de machine.

5. Serveer de bereiding ten slotte in een receptenglas.

6. Geniet van je koffie!

INGREDIENCE POMUCKY

« Jedna Ristretto nebo Espresso - Barista
kapsle (40 ml) z Nespresso . Recipe sklenice
nabidky

« Vyrobnik ledu

« Studené voda (100 ml) Barista |¥ice

« 3x kostka ledu (90 g)
« Bily cukr (jedna rulicka / 4 g)
dle potreby

« Nespresso kdvovar

Skutecné spojeni ledu a ohné. Tento neobycejné Sumivy ndpoj je
pripraveny diky silné metlicce, kterd dokaze spojit kdvu s ledem

v jednu chladivou pochoutku. Ale neméla by vam z néj zmrznout mysl.
1. Nejprve do konvicky viozte ledové kostky (90 g).

2. Pripravte za pomoci svého kdvovaru Espresso (40 ml) a prelijte jej
na kostky ledu a dle potreby pridejte cukr.

3. Poté pridejte studenou vodou po rysku maximalniho mnozstvi.

4. Zavrete vicko, na obrazovce zvolte “lced Nitro”
a stisknéte na pristroji tlacitko start.

5. Pripraveny ndpoj servirujte v Recipe sklenici.

6. Vychutnejte si svj ndpoj!




FSPRESSO ESPRESSO
CON PANNA CON PANNA

INGREDIENTEN BENODIGDHEDEN INGREDIENCE POMUCKY

- Een capsule van Nespresso - Barista-machine « Jedna Espresso (40 ml) - Barista
geschikt voor de kopgroottes . Receptenglas nebo Ristretto (25 ml) kapsle - Espresso 3alek
Espresso (40 ml) of Ristretto . Baristalepel z Nespresso nabidky . Barista [5icka
(25ml) - Smetana ke 3lehani

e . o e

- Volle slagroom

« Nespresso koffiemachine

- Witte suiker (zakje van 4 g)

(optioneel)

Letterlijk: Espresso met room. De klassieke Espresso met een volle,
romige twist. Zoet, natuurlijk. lets voor na de tiramisu?

1.

Bereid eerst een Espresso (40 ml) met je koffiemachine en schenk
de koffie in de kop.

. Schenk koude slagroom (100 ml) in de kan tot de markering

voor het minimum niveau en voeg suiker toe (optioneel).

. Sluit het deksel, kies op het scherm ‘Espresso con Panna’

en druk op de start-knop van de machine.

Verzamel de room met de Baristalepel en schenk de koude
slagroom op de koffie.

. Geniet van je recept!

« Nespresso kdvovar
- Bily cukr (jedna rulicka / 4 g)
(dle potreby)

Doslova Espresso se slehackou. Bohaté variace na klasické Espresso
s krémovou $lehackou navrchu. Samozrejmé je to sladkdstka. Néco,
co byste si mohli dat az dojite své Tiramisu?

1. Nejprve si pripravte na svém kévovaru Espresso (40 ml).

2. Nalijte studenou smetanu ke $lehani (100 ml) do konvicky
po rysku miniméainiho mnozstvi a pridejte cukr (dle volby).

3. Zavrete vicko, na obrazovce zvolte “Espresso con Panna”
a stisknéte na pristroji tlacitko start.

4. Za pomoci Barista Izicky preneste vrchovaté studenou slehacku
na svou kavu.

5. Vychutnejte si svij napoj!




MOCHA VIENNOIS

MOCHA VIENNOIS

BENODIGDHEDEN

- Barista-machine

INGREDIENTEN

« Een capsule van Nespresso
geschikt voor Espresso (40 ml)
of Ristretto (25 ml)

« Koude 0%-vet-melk (4°)

(100 ml) voor het basisrecept

- Koude 0%-vet-melk (4°)

(100 ml) voor de topping

- Cappuccino-glas
» Rasp
- Baristalepel

« Nespresso koffiemachine

+ 4 Nespresso chocoladeblokjes
(20 g) (puur of een mix van
melk en puur)

- Kaneel (optioneel)

1. Schenk eerst de melk (100 ml) in de kan tot de markering
voor het minimum niveau.

2. Doe de chocoladeblokken (20 g) in de kan.

3. Bereid de Espresso (40 ml) met je koffiemachine en schenk
het in de kan.

4. Sluit het deksel, kies op het scherm ‘Mocha Viennois’ en druk
op de start-knop van de machine.

5. Serveer de bereiding in een Cappuccino-glas.

6. Spoel de kan om met water en giet koude 0% melk (100 ml)
in de kan tot de markering voor het minimum niveau.

7. Sluit het deksel en druk op de start-knop van de machine.

8. Verzamel het schuim met de Baristalepel en schenk het over de
warme chocolade, decoreer met geschaafde chocolade. Geniet

van je recept!

INGREDIENCE

« Jedna Espresso (40 ml)
nebo Ristretto (25 ml) kapsle
z Nespresso nabidky

« Studené 0% mléko (4°) (100 ml)
na zaklad receptury

- Studené 0% mléko (4°) (100 ml)
na polevu

« 4 Nespresso Ctverecky (20 g)
cokolady, bud'vie horké nebo
mix s mlécnou

« Skorice (dle potreby)

POMUCKY

- Barista

« Cappuccino sélek
- Struhadlo

- Barista lZice

« Nespresso kdvovar

1. Nejprve nalijte studené mléko (100 ml) do konvicky po rysku

minimalniho mnoZzstvi.

2. Pridejte do konvicky cokolddové ctverecky (20 g).

3. Za pomoci svého kavovaru pripravte Espresso (40 ml)

a prelijte do konvicky.

4. Zavrete vicko, na obrazovce zvolte “Mocha Viennois”
a stisknéte na pristroji tlacitko start.

5. Pripraveny ndpoj servirujte v Cappuccino salku.

6. Vymyjte konvicku a prilijte 0% studené mléko po rysku

minimalniho mnoZzstvi.

7. Zavrete konvicku vickem a stisknéte na pristroji tlacitko pro pripravu.

8. Za pomoci Barista IZice pridejte naslehanou pénu navrch
pripravené receptury a dozdobte nastrouhanou ¢okoladou.

Vychutnejte si svdj ndpoj!




MOCHA MOCHA

INGREDIENTEN BENODIGDHEDEN INGREDIENCE POMUCKY

« Een capsule van Nespresso - Barista-machine - Jedna kapsle Ristretto nebo - Barista
geschikt voor Espresso (40 ml) - Receptenglas Espresso (40 ml) z Nespresso . Cappuccino glek
of Ristretto (25 ml) nabidky

- Baristalepel - Barista |Zice

+ Koude magere melk (100 ml) ) . « Studené 2,5% mléko (100 ml) ,
« Nespresso koffiemachine + Nespresso kdvovar
« 4 Nespresso chocoladeblokjes + 4 Nespresso ctverecky (20 g)
(20 g) (puur en/of melk) cokolady, bud' vse horka nebo

« Een snufje kaneel (optioneel) mix s mlécnou

- Troska skorice dle potreby

Koffie, chocola, melk... Anders nog iets? Eigenlijk niet, nee. Want Kéava, cokolada, mléko... Néco dalsiho? Vlastné ani ne, jelikoz to
dit is alles wat je nodig hebt voor deze combinatie van cacao en je vie, co budete potrebovat pro pripravu této receptury s kakaem
melkschuim. Je zou misschien nog een vleugje kaneel op het schuim a mlé¢nou pénou.
kunnen strooien. 1. Nejprve do konvicky viozte Eokoléddové ctverecky (20 g).
1. Doe de vier chocoladeblokjes (20 g) in de kan. 2. Poté nalijte studené miéko (100 ml) do konvieky po rysku
2. Schenk melk (100 ml) in de kan tot de markering voor minimalniho mnoZstvi.

het minimum niveau. 3. Za pomoci svého kavovaru pfipravte Espresso (40 ml)
3. Bereid dan een Espresso (40 ml) met je koffiemachine a prelijte do konvicky.

en schenk de koffie in de kan. 4. Zavrete vi¢ko, na obrazovce zvolte “Mocha”
4. Sluit het deksel, kies op het scherm ‘Mocha’ en druk a stisknéte na pristroji tlacitko start.

op de start-knop van de machine. 5. Servirujte v Cappuccino $alku. Navrch receptury dle potfeby
5. Serveer de bereiding in een Cappuccino-glas. Strooi pridejte skorici.

er een snufje kaneel over (optioneel). 6. Vychutnejte si svij népoj!

6. Geniet van je recept!




WARME
CHOCOLADEMELK

HORKA
COKOLADA

INGREDIENTEN BENODIGDHEDEN

- 3 blokjes Nespresso chocolade - Barista-machine
(puun) (15 9)
« Koude magere melk (100 ml)

- Cappuccino-glas
- Baristalepel

« Nespresso koffiemachine

Wat straalt er meer warmte uit dan chocola? Als je zin hebt in een
combinatie van gesmolten pure chocolade en melkschuim, dan is
dit er een voor jou. Laat je verleiden door het zoete aroma dat barre
winterdagen en de koude zomernachten een warme gloed kan
geven.
1. Schenk eerst de melk (100 ml) in de kan tot de markering

van het minimum niveau.

2. Doe de chocoladeblokjes (15 g) rechtstreeks in de kan.

3. Sluit het deksel, kies op het scherm “Warme chocoaldemelk’
en druk op de start-knop van de machine.

4. Serveer de bereiding ten slotte in een Cappuccino-kop.

5. “Geniet van je recept!

INGREDIENCE POMUCKY
- Horka Nespresso cokoladda - Barista

(15 g - tfi Ctverecky)
- Studené 2,5% miléko (100 ml)

- Cappuccino sélek
- Barista |Zice

« Nespresso kdvovar

Znéte lepsi slovni spojeni nez horka cokolada? Pokud chcete
kombinaci rozteklé horké cokolady a mlécné pény, je toto vase
receptura. Sladka, horkd, pro prohrati za studenych zimnich
dni & chladnych letnich noci.

1. Nejprve nalijte studené mléko (100 ml) do konvicky po rysku
minimalniho mnoZstvi.

2. Poté primo do konvicky pridejte cokoladové Ctverecky (15 g).

3. Zavrete vicko, na obrazovce zvolte “Hot Chocolate”
a stisknéte na pristroji tlacitko start.

4. Recepturu servirujte v Cappuccino $alku.

5. Vychutnejte si svij napoj!




WARME MELK

TEPLE MLEKO

INGREDIENTEN BENODIGDHEDEN
+ Koude magere melk (100 ml) + Barista-machine

« Vanillesiroop (5 tot 10 ml) + Receptenglas
(optioneel) - Baristalepel

+ Nespresso koffiemachine

Dit warme-melk-recept maakt je blij, van ‘s morgens vroeg tot ‘s
avonds laat. De eenvoud van warm melkschuim gecombineerd
met een beetje vanillesiroop maakt deze cafeinevrije drank een
ontspannen moment voor iedereen.

1. Schenk eerst de melk (250 ml) in de kan tot de markering
voor het maximum niveau.

2. Sluit het deksel, kies op het scherm ‘Warme melk’ en druk
op de start-knop van de machine.

3. Schenk de siroop in het glas (optioneel) en giet voorzichtig
de melk erover.

4. Geniet van je recept!

INGREDIENCE POMUCKY

« Studené mléko 2,5% (250 ml) - Barista

« Vanilkovy sirup (5 az 10 ml) « Recipe sklenice
dle potreby - Barista IZice

- Nespresso kavovar

Tato receptura na horké mléko vas bude bavit po cely den.
Jednoduchost pripravy horké mlécné pény s trochou vanilkového
sirupu déla z tohoto nadpoje bez kofeinu pro kohokoli moznost,
jak relaxovat. ZvIasté po dlouhém dni.
1. Nejprve nalijte studené mléko (250 ml) do konvicky
po rysku maximalniho mnoZzstvi.
2. Zavrete vicko, na obrazovce zvolte “Hot Milk”
a stisknéte na pristroji tlacitko start.
3. Dle potreby do sklenice nalijte sirup a poté prilijte pripravené mléko.

4. Vychutnejte si svij ndpoj!







