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KALTER KAFFEE

How to: Eiskaffee in drei coolen Varianten

Cold Brew, Affogatto und Espresso Tonic

MUNCHEN, JUNI 2021

Pur mit Eiswiirfeln serviert oder als cooles Mixgetrank — kalter Kaffee bietet eine Vielzahl an Rezeptideen mit dem extra
Koffeinschub und ist die perfekte Erfrischung an warmen Sommertagen. Wir zeigen Euch, wie Thr mit unseren Kaffeespezi-
alitdten in nur wenigen Schritten Cold Brew Coffee und Affogato zubereitet oder einen erfrischenden Espresso-Tonic mixt.

COLD BREW - MEHR ALS KALTER KAFFEE
Cold Brew schmeckt fruchtig mild und ist eine erfrischende

Alternative zu heiflem Filterkaffee. Den feinen Unterschied macht 1 _

die Zubereitung: Im Gegensatz zu Filterkaffee oder Espresso wird
Cold Brew mit kaltem Wasser aufgegossen und zieht im Anschluss
je nach Geschmack zwischen 17 und 24 Stunden. Aufgrund seiner
geringen Séure ist Cold Brew besonders bekdmmlich und Tl & Wl
iiberrascht mit fruchtig-wiirzigem Geschmack und ETHIOPIAN

natiirlicher Siife. Im Kiihlschrank behilt der kalt 4 CRO "
gebriihte Kaffee gut zwei Wochen lang sein Aroma. S

Zubereitung
Fiir die Zubereitung von Cold Brew eignet sich eine French Press-Kanne ideal.

1. 100g frisches, mittel-grob gemahlenes Kaffeemehl mit 1 Liter handwarmem

Wasser (ca 30°C) aufgiefRen und gut verriihren

2. Den Stempel der French Press-Kanne leicht andriicken, damit das Kaffeemehl
vollstindig unter Wasser gehalten wird

3. Etwa 17 bis 24 Stunden bei Zimmertemperatur ziehen lassen und den Stempel
anschliefdend langsam nach unten driicken

4. Den Kaffee iiber einen Filter in ein anderes Gefafd umfiillen, fertig!

Tipp: Cold Brew ist die perfekte Basis fiir erfrischende Mixgetrinke — je nach Geschmack einfach mit kalter
Kokosmilch, etwas gesiifitem Fruchtsaft oder Tonic Water verfeinern und geniefien!
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AFFOGATO N. AP =
Espresso Zum Nachtisch oder als kleine Zwischenmahlzeit am Nachmittag — P 1

Barista Affogato sorgt vor allem in den heiflen Sommermonaten fiir eine
willkommene Erfrischung. Am besten schmeckt der italienische
Klassiker mit dunkelgerosteten, ausdrucksstarken Espresso-Bohnen, g
um sich die ,,Genuss-Show” nicht vom Eis stehlen zu lassen. 20wl

ESPRESSO
Zubereitung — BARI ST

aff na

Fiir die Espressozubereitung eignet sich eine Espresso-
kanne, ein Vollautomat oder eine Siebtragermaschine ideal.

1. Eine Tasse Espresso aufkochen
2. Ein bis zwei Kugeln Vanille-Eis in ein Glas fiillen
3. Den warmen Espresso dariiber gieen — pronti, via!

Tipp: Traditionell wird der Affogato mit Vanilleeis zubereitet, aber auch

Geschmacks-richtungen wie Haselnuss, Schokolade und Stracciatella
harmonieren ideal.

ESPRESSO TONIC
Mit Tonic Water verfeinert, wird aus dem kleinen Schwarzen der perfekte Feierabend

Drink fiir heif}e Sommertage. Dunkelgerdstete Espressi unterstreichen die herbe Note
von Tonic Water und sorgen fiir ein besonders intensives Genusserlebnis.

Zubereitung

Fiir die Espressozubereitung eignet sich eine Espresso-
kanne, ein Vollautomat oder eine Siebtrdgermaschine
ideal.

1. Eine Tasse Espresso aufkochen

2. Eiswiirfel in ein Glas fiillen und mit Tonic Water
zu 2/3 auffiillen

3. Den warmen Espresso langsam darauf giefden —

Cheers!

Tipp: Mit einem Schluck Gin und Zitronennzeste als Topping verfeiern und fertig ist der
Kaffee-Cocktail!

Viel Spafy beim Ausprobieren!
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