


Marcin Rusnarczyk
mistrz Polski Baristow

Przygotujcie
filizanki 1 ulubione
ziarna. Podazajcie
za Instrukcjami

Z przepisow!

4
CZESC!
Nazywam sie Marcin Rusnarczyk, jestem
Mistrzem Polski Baristow i od kilku lat
wspotpracuje z marka Nivona.
Wspélnie odkrywamy potencjat kawy
i dzielimy sie z Wami nasza wiedza.

Postanowili$my opracowa¢ specjalnie

dla Was 12 przepiséw na oryginalng kawe
- aromatyczna, rozgrzewajaca lub orzezwiajaca
- taka, jaka lubicie najbardziej.



01. MIETOWE
ICEBLACK

Sktadniki:

« 40 ML ESPRESSO

10 ML SYROPU MIETOWEGO
+ 10 ML SYROPU ROZANEGO
« KOSTKI LODU

« WODA GAZOWANA

PRZYGOTOWANIE:

1. Do shakera wtdz 16d, nastepnie wlej
espresso, syropy i dobrze wymieszaj.

2. W wysokiej szklance umiesc¢ kilka
kostek lodu, wlej zawarto$¢ shakera
i uzupetnij napdj woda.

3. Udekoruj go jadalnymi kwiatami.



02. SENCHA COFFEE

TOKIO

SkiadnikKi:

150 ML MOCNEGO
NAPARU Z SENCHY

40 ML ESPRESSO

20 ML SYROPU
ROZANEGO

PRZYGOTOWANIE:

1. Siegnij po ulubiona szklanke o objetosci
okoto 200 ml. Przygotuj w niej napar
z senchy.

2. Do goracego naparu wlej espresso.

3. Mieszanke uzupetnij esencjonalnym
syropem z rézy. Doktadnie wymieszaj.



03. KOKOSOWA ICE

COFFEE

SkiadniKki:

e 40 ML ESPRESSO

e 120 ML ZIMNEGO MLEKA
KOKOSOWEGO

e 1GALKA LODOW
SMIETANKOWYCH

e 20 ML LIKIERU MALIBU
- opcjonalnie

e 10 ML SYROPU
WANILIOWEGO

PRZYGOTOWANIE:

1. Wszystkie sktadniki umiesc¢
w blenderze i doktadnie wymieszaj.

2. Przelej powstaty napdéj do wysokiej
szklanki, w ktorej znajduja sie juz kostki
lodu.

3. Udekoruj wiérkami kokosowymi.
(mozesz wykorzystac ulubiony
egzotyczny owoc, potéwke kokosa
lub inny kolorowy dodatek).



04. SWEET COFFEE

DUBA]J

Sktadniki:

e 2-3 £YZECZKIMUSU
Z DAKTYLI

e 100 ML ESPRESSO

e 30 ML MLEKA
SKONDENSOWANEGO
LIGHT

PRZYGOTOWANIE:

1. Wybierz filizanke.
2. Umies¢ w niej mus z daktyli.

3. Nastepnie wlej przygotowane
w ekspresie espresso.

4. Dolej skondensowane mleko light.

5. Cato$¢ doktadnie wymieszaj.
Teraz czas na smakowa podréz
do tetnigcego zyciem Dubaju!



05. KASZTANOWE
CAFFE LATTE

SkiadnikKi:

2 £YZECZKI KREMU
Z KASZTANOW JADALNYCH

1£YZECZKA MIODU
(spadziowego lub gryczanego)

1 ESPRESSO
SPIENIONE MLEKO

+ Opcjonalnie:

BITA SMIETANA
| STARTA GORZKA CZEKOLADA

PRZYGOTOWANIE:

1. W swoim ulubionym kubku
o pojemnoéci okoto 300 ml umies¢
krem kasztanowy i miéd.

2. Do kubka wlej przygotowane wczesniej
w ekspresie caffé latte.

3. Doktadnie wymieszaj wszystkie sktadniki.

4. Mozesz udekorowac kawe bitg $mietana
i posypac jg startg wczesniej czekolada.
Voila!



06. PIERNIKOWA
IRISH COFFEE

SkiadnikKi:

e 40 ML WHISKY
(najlepiej irlandzkiej)

« 80 ML AMERICANO/CZARNEJ
KAWY Z EKSPRESU

« 1+kYZECZKA CUKRU TRZCINOWEGO
« 50 ML SMIETANKI 30%

« 10 ML PIERNIKOWEGO SYROPU

« 2 KOSTKI LODU

PRZYGOTOWANIE:

1. Do wysokiej szklanki wlej 40 ml whisky
i dosyp tyzeczke cukru trzcinowego.
Whisky mozesz wczesniej podgrzac.

2. Nastepnie wlej kawe. Mieszaj
do momentu rozpuszczenia sie cukru.

3. Do shakera lub matego stoika wlej
$mietanke i syrop. Dodaj 2 kostki lodu
i po zakreceniu delikatnie wstrzasnij
naczyniem.

4. Tuz nad powierzchnia kawy w szklance
umiesc¢ tyzke stotowa i powoli wlej
wczesniej wstrzasnietg Smietanke.

5. Nie mieszaj powstatych warstw.
Pamietaj, ze kawa jest goraca.



07. TONICPRESSO

SkiadnikKi:

 1ESPRESSO
e 5-6 KOSTEK LODU

* 150 ML TONICU (ZAMIENNIE
- GAZOWANA LEMONIADA)

* 1PLASTEREK LIMONKI
* 1PLASTEREK CYTRYNY

PRZYGOTOWANIE:

1. Wybierz odpowiednie naczynie.
Powinna by¢ to szklanka o wielkosci
od 250 do 300 ml.

2. Wsyp do niej okoto 5-6 kostek lodu.

3. Teraz czas na orzezwiajacy twist.
Dodaj cytryne i limonke. Kazde;
po plasterku.

4. Czas wybra¢ tonic (alternatywnie
gazowang lemoniade). Wlej go
do szklanki.

5. Catos¢ zalej $wiezym, aromatycznym
espresso z ekspresu.



08. KAWOWY RUM

COOLER

SkiadnikKi:

e 1/2 drobno pokrojonej LIMONKI

e 1/2 drobno pokrojonej MALE)
POMARANCZY

« 3 £YZECZKI CUKRU

* 100 ML GINGER ALE
LUB SCHWEPPES GINGER

¢ KRUSZONY LOD

¢ 15 ML SYROPU
POMARANCZOWEGO

e 1ESPRESSO

+ W wersji z alkoholem
* 50 ML BIALEGO RUMU

PRZYGOTOWANIE:

1

Pokrojone w kostke lub plasterki limonke
i pomarancze wtéz do wysokiej szklanki.

Dodaj cukier, a mozdzierzem barmanskim
lub tyzka wyciénij sok z owocow.

Wlej syrop pomaranczowy i biaty rum
(w wersji alkoholowej).

Wypetnij szklanke kruszonym lodem
do potowy i wymieszaj catos¢ tyzka.

Dolej espresso i dopetnij koktaijl
wybranym napojem imbirowym.

Na koniec udekoruj napéj plasterkiem
cytryny lub pomaranczy i listkami miety.



09. CZEKOLADOWA MOCHA
/. KONFITURA

SkiadnikKi:

e« 2ESPRESSO

* 100 ML MLEKA

50 ML SMIETANKI 30% P£YNNEJ
e 20 G GORZKIEJ CZEKOLADY

e 2 LYZECZKI KONFITURY
Z CZARNEJ PORZECZKI (najlepiej
niskostodzonej, lekko kwasnej)

PRZYGOTOWANIE:

1. Do matego garnka wlej mleko
i Smietanke. Podgrzej je bez
doprowadzania do wrzenia.

2. Dodaj pokruszona wczesniej czekolade.
Mieszaj sktadniki do uzyskania jednolitej
masy.

3. Zdejmij garnek z ognia, dodaj zaparzone
w ekspresie espresso i doktadnie
wymieszaj.

4. Przelej napdj do duzej filizanki i dodaj 2
tyzeczki konfitury z czarnej porzeczki.
Na koniec napdj mozesz udekorowac
bitg $mietana.



10. WARSZAWSKA

WUZETKA

SkiadniKki:

e 2ESPRESSO
e SPIENIONE MLEKO
e BITA SMIETANA

PRZYGOTOWANIE:

1. Wybierz ulubiona szklanke
o pojemnoéci 150 ml.

2. Wlej do nigj przygotowane w ekspresie
podwdjne espresso.

3. Do kawy dodaj spienione
wczesniej mleko.

4. Przygotowang kompozycje udekoruj
bitg Smietang - wedle uznania.



11. FRAPPE Z PASTA

SEZAMOWA

SkiadnikKi:

e« 2ESPRESSO

e 2 LYZECZKI PASTY
SEZAMOWEJ TAHINI

e 1SZKLANKA KOSTEK LODU
e 100 ML MLEKA MIGDAtOWEGO

+ Opcjonalnie:
e 1-2 kYZECZKI MIODU

PRZYGOTOWANIE:

1. Do blendera wlej ciepte espresso
przygotowane w ekspresie. Dodaj paste
tahini i mleko migdatowe.

2. Sktadniki wymieszaj bardzo doktadnie.

3. Wybierz ulubiona szklanke o objetosci
okoto 300 ml. Umies$¢ w niej kostki lodu
i zalej je napojem. Gotowel!



12. AFFOGATO
NOWY JORK

SkiadniKki:

* 150 ML KAWY AMERICANO

e 1GALKA LODOW O SMAKU
SFONEGO KARMELU

e STARTE ORZECHY MACADAMIA

PRZYGOTOWANIE:

1. Do kieliszka od martini wlej
przygotowana w ekspresie kawe
Americano.

2. Nastepnie dodaj gatke lodéw
o smaku stonego karmelu.

3. Catos¢ udekoruj posypka ze swiezo
startych orzechéw macadamia. Teraz
mozesz poczut sie jak mieszkaniec
Nowego Jorku!



Technologia kawy
1dealne;j

Dlaczego kawa z ekspresu Nivona jest tak pyszna?
OdKkryj naszg technologie.

- Aroma Balance System - Spumatore

W ziarnie kawy znajduje sie ponad 800 Spienianie mleka jeszcze nigdy nie byto
réznych aromatéw, ktére mozna uwolnié tak proste i przyjemne - od bazowego systemu
w zaleznosci od wybranego rodzaju parzenia. w serii 5, przez OneTouch Spumatore

Dzieki naszemu wyjatkowemu systemowi w modelach serii 7,az po OneTouch Spumatore
Aroma Balance teraz masz wybor. Duo w serii 9 pozwalajacego przygotowac dwie
Od zréwnowazonego i tagodnego smaku, kawy mleczne jednoczesnie.

po wyrazista moc - mozesz wybiera¢

sposrod trzech profili smakowych. Wydobadz  « Koneser Cappuccino

wszystko co najlepsze z kazdego ziarna.
W prawdziwym cappuccino mleko musi otuli¢

. Moja Kawa kawe. Oznacza to, ze w filizance najpierw musi
pojawic¢ sie kawa, co dla wielu ekspreséw jest
|dealna kompozycja profilu, proporcji kawy technicznym wyzwaniem. Nasze urzadzenia
oraz mleka - ta funkcja pozwala Ci stworzy¢ daja Ci wybor - mozesz przygotowaé swoj
spersonalizowany przepis na ulubiong kawe ulubiony napéj na dwa sposoby - najpierw

i zapisa¢ go na pézniej. mleko czy kawa?



Dowiedz sie jeszcze

WIECE] O IDEALNE] KAWIE.

WEJDZ DO SWIATA NIVONA
Znajdz nas w mediach spotecznosciowych: 0

Aged Sp. z 0.0. hello@fore.pl
ul. 3 Maja 8 +48 222 440 430

05-800 Pruszkow www.fore.pl


http://
http://www.nivona.pl
http://nivona.pl
https://www.facebook.com/nivonapolska/
https://www.instagram.com/nivona_pl/?hl=en



