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Delikate opskrifter med

Hot & Cold
Meaelkeskummer




Cold Brew Lakuma
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Asiatisk smagsoplevelse med et touch af lavendel.

Smagsoplevelserne i denne opskrift leger med sanserne. Cold Brew
Lakuma kombinerer en vidunderlig lavendelnote med en knivspids
gurkemeje. Kaffespecialiteten afsluttes med blgd vanilje og frugtagtig

kaffe for en raffineret nydelse.

Kaffespecialitet:

Med maelk/maelkealternativ, Cold Brew, uden alkohol

Ingredienser (til 1 person)
¢ 120 ml maelk/meelkealternativ
e 15 ml sirup med lavendelsmag
e 10 ml sirup med vaniljesmag
o Lidt stgdt gurkemeje og

kardemomme

« Isterninger
« 20 ml Cold Brew espresso

Tip

Den mindste pafyldningsmaengde
pd maelkeskummeren er 120 ml. Du
er velkommen til at bruge det
resterende maelkeskum til en anden
portion.

Tilberedning
e Hezeld meelken i

meelkeskummeren.

Tilseet sirup og krydderier.
Tilbered koldt maelkeskum.

Tag et espressoglas, og tilset en
isterning.

Haeld maalkeskummet over isen.
Seet glasset under kaffeudlgbet,
og tilbered en Cold Brew-
espresso.



Cold Brew Matcha Latte

En Matcha Latte sgdet med honning.
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Den lysegrgnne Cold Brew Matcha Latte ser forrygende ud med sin
smukke grgnne farve. Med en blomstersgdme og et frugtagtigt kick giver
denne trendy kaffespecialitet en fabelagtig allround-smagsoplevelse.

Kaffespecialitet:

Med malk/meelkealternativ, Cold Brew, uden alkohol

Ingredienser (til 1 person)

e 120 ml maelk/meelkealternativ
e Y4 tsk matchapulver

» 1 tsk honning

« Isterninger

« 15 ml Cold Brew espresso

Tip

Til Cold Brew-espressoen skal du

vaelge en afbalanceret kaffestyrke.

Du kan sgde Matcha Latten efter
din smag ved at bruge mere eller
mindre honning. Du kan ogsa
tilseette mere matchapulver.

Tilberedning

Haeld maelken i den automatiske
meelkeskummer.

Tilseet matchapulver og honning.
Tilbered koldt maelkeskum.

Tag et lille latte macchiato-glas, og
fyld det med isterninger.

Heeld maelkeskummet over
isterningerne (op til ca. en
fingerbredde under kanten).

Szt glasset under kaffeudlgbet, og
tilbered en Cold Brew-espresso.



CoffeeSystem /‘m

Cold Brew Wild Berry

Vilde baer omsluttet af cremet maelkeskum

Blgdt maelkeskum topper Cold Brew Wild Berry og skaber et
marmorlignende kunstvaerk, som kan nydes samtidig med et gjebliks
kaffeforkaelelse. Den subtile kontrast mellem de sgde og de syrlige
smagsoplevelser sikrer absolut bedste oplevelse. Dyp din ske i
kaffespecialiteten og nyd den.
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Kaffespecialitet:
Med maelk/ maelkealternativ, Cold Brew, uden alkohol

Ingredienser (til 1 person) Tilberedning
e 120 ml maelk/meelkealternativ ¢ Hezeld meelken i den automatiske
o 2 kugler is med baer maelkeskummer.
» Isterninger o Tilbered koldt maelkeskum.
o 25 ml Cold Brew espresso + Kom to kugler is med beaer i et lille
e Beer latte macchiato-glas.

» Tilsaet en isterning.

o Heaeld maelkeskummet i glasset (op til
Tip ca. en fingerbredde under kanten).
Til Cold Brew-espressoen skal du « Sget glasset under kaffeudigbet, og
veelge en afbalanceret kaffestyrke.  tjlbered en Cold Brew-espresso.
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Hazelnut Dream
En ngddeagtig og let smagsoplevelse.

Luftigt maelkeskum topper den delikate Cold Brew-espresso og inviterer
dig til at smage. Hazelhut Dream udfolder aromaen af karamelliserede
hasselngdder og kombinerer den med en subtil sgdme og en diskret
kaffenote for at skabe et komplet kunstveaerk.

Kaffespecialitet:
Med maelk/maelkealternativ, Cold Brew, uden alkohol

Ingredienser (til 1 person) Tilberedning

e 120 ml maalk/meelkealternativ e Heeld maelken i den automatiske
e 10 ml sirup med ngddesmag maelkeskummer.

e 10 ml sirup med chokoladesmag e« Tilsaet de to sirupper med smag
o Lidt stgdt kardemomme og den stgdte kardemomme.

+ Isterninger o Tilbered koldt maelkeskum.

e 20 ml Cold Brew-espresso o Heaeld det sgde maelkeskum i et

lille latte macchiato-glas.

» Tag en cocktailshaker, fyld den
med isterninger, og tilbered en
Cold Brew-espresso oveni.

o Hezeld Cold Brew-espressoen uden
isterninger i det lille latte
macchiato-glas.

Tip
Til Cold Brew-espressoen skal du
vaelge en afbalanceret kaffestyrke.



CoffeeSystem

Autumn Magic
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En ngddeagtig og let smagsoplevelse.

En laekker kaffe med et touch af efterdr, som giver varmen.

Nyd fgrst farverne, fgr du dypper din ske i lagene af maelkeskum, gylden
sirup og mokkafarvet espresso. Sammensatningen i kaffespecialiteten,
Autumn Magic dufter af varme krydderier og gir’ en dejlig aroma.

Kaffespecialitet:

Med maelk/malkealternativ, varm, uden alkohol

Ingredienser (til 1 person) Tilberedning

e 120 ml maelk/meelkealternativ .
e 15 ml sirup med
peberkage-/honningkagesmag .
« 1 stor knivspids peberkage- eller
honningkagekrydderi .
e 40 ml espresso

Tip
Nyd Autumn Magic med en
honning/peberkage.

Hzeld maelken i den automatiske
meelkeskummer.

Tilseet sirup og krydderi.

Tilbered varmt meelkeskum.
Hzeld maelkeskummet i et lille
latte macchiato-glas (op til ca. en
fingerbredde under kanten).

Seet glasset under kaffeudlgbet,
og tilbered en espresso.



CoffeeSystem /‘Vid

Hot Dark Chocolate

Forkzel dig selv med en delikat og fyldig chokoladedrik.

Hvis du elsker chokolade, far du dobbelt glaede af denne opskrift. For at
nyde Hot Dark Chocolate skal du dele en plade mgrk chokolade i
mundrette stykker og smelte dem direkte i den automatiske
maelkeskummer. Du kan s& glaede dig til at nyde en udsggt godbid med
en laekker chokoladesmag.

Kaffespecialitet:
Med malk/malkealternativ, varm, uden alkohol

Ingredienser (til 1 person) Tilberedning
e 170 ml maelk/meelkealternativ e Hezeld meelken i den automatiske
» 4 mgrke chokoladestykker meaelkeskummer.
» Start tilberedningen af den varme
. chokolade.
Tip

« S8 snart den automatiske
meaelkeskummer stopper, tilsaettes
chokoladestykkerne.

+ Heaeld den varme chokolade i et
lille latte macchiato-glas.

Pynt den varme chokoladedrik
med et stykke chokolade.



