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515 secees

. Che tu sia in ufficio, abbia un piccolo business, una
gelateria, una bakery, o semplicemente voglia bere un
buon cocktail a base caffe,

al tuo drink pensa LaCimbali S15.

Grazie alla sua tecnologia e all’'ampio menu ricette, S15
ti accompagna in tutte queste preparazioni e le rende
semplici per te!

Haxodumechb 5u 8bi 8 ogpuce, y eac Heborbuwol
busHec, kaghe-MopoXKeHOoe Usu rneKapHs, Uru Xe abl
rpocmo xomume 8bInumb 8KyCHbIU KOKmMeUsb Ha
ocHosee Koghe, LaCimbali S15 moxem npuazomosums
eeo.

o
eSS
wE &

Grnazodaps ceoeli mexHonoauu u 06WUPHOMY MEHH
peuenmos, S15 conposgoxdaem 8ac 80 8Cex 3mux
peuenmax u yrnpowaem ux 0rs eac!
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S1

KNACCUYECKUMN
MOKKO

Difficolta / CaoxcHocme WP P P

I Mocha é la coccola per eccellenza: a base di cioccolato, caffe e latte, ti
avvolge in un morbido abbraccio. Aggiungendo la bevanda al menu

e semplicemente premendo un tasto, puoi dare una carica alla tua pausa in
ufficio.

Mokko - amo ebiclwee HacnaxoeHue: MpU20moeIEHHbIU U3 20psHeeo
wokonada, Koge U MOJIOKa, OH OKymblgeaem 8ac c8oUMU MsieKUMU
obbamusamMu. [Jobague HanumoK 8 MEeHI0 U IPOCMOo Haxae KHOIKY, 8bl
moxeme rnodsapss0umbcsi 80 8pemMsi paboye2o repepbisa.

Ingredienti / MHepeduerHmeobl

* Cioccolata solubile
Pacmeopumebil 2opssquli
wokoad

e Latte caldo montato
BcrneHeHHoe 2opsivee
MOJIOKO

* Espresso
Ocnpecco

Preparazione / lhcmpykuuu

Posizionare il bicchiere

1 sotto al becco erogatore
Momecmume cmakaH nod
do3upyrouuli HOCUK

Selezionare il “Mocha” sul
display di S15 o dalla App

9 CUP4YOU / Belbepume
“Mokko” Ha ducninee S15 unu
8 npunoxeHuu CUP4YOU

Aggiungere cacao in polvere
3 a piacere / [Jobasbme kakao-
MOPOWIOK MO 8KYCYy

Impostazioni suggerite — per bicchiere da 280 ml
PekomeHOyemble Hacmpoliku — 0719 cmakaHa o6vemom 280 mn

1.5 cek | Dose dispenser solubile (cioccolata) / Jozamop pacmeopunbix 003 (wokonad)

1.5 cek | Dose acqua solubile (cioccolata) / [Joza 800kI (wokosnad)

13.5 cek | Dose latte caldo / [Jo3a eopsiuezo morioka

3-5 cek | Emulsione latte caldo / Smyrnibcusi 2opsiyeco morioka

Espresso singolo / OduHapHbIl acripecco

Suggerimenti

Per il Mocha & perfetta una miscela di caffé
per espresso italiano, che sostenga il corpo
del cioccolato e del latte.

E possibile ordinare il Mocha su
LaCimbali S15 anche utilizzando la app
CUP4YOU. Basta connettere il tuo
dispositivo a S15 e, con un semplice tap
sullo schermo,

si sceglie la bevanda preferita.

In caso di becco erogatore motorizzato,
chiedere al proprio tecnico di impostare
l'altezza del becco in modo che si possa
inserire comodamente il bicchiere.

Chiedi al tuo tecnico di impostare la ricetta su
LaCimbali S15 cosi da verificare se le impostazioni
suggerite sono adatte alla tua tazza e agli ingredienti
da te utilizzati.

IModcka3sku

st Mokko udearnbHO nodolidem cmMech
UmarnbsiHCK020 Koghe acrpecco, wokonaoa u
MOJI0Ka, npudarouwux Harmnumky Heobxooumyto
MI0MHOCMb.

Mokko makxxe moxHo npuzomosums Ha LaCimbali

S15 ¢ nomowbto npunoxeruss CUP4YOU.
lpocmo ebinonHUMe cornpsixeHue ceoezo
ycmpoticmea ¢ S15 u npocmsiM Haxxamuem
KHOMKU Ha 3KpaHe bl CMoxeme 8blbpamb
ceoll MobumMbIli HaNuUMoK.

B cnyyae ucnonb3oeaHus ycmpolicmea rnodayu
C 351eKmpornpuso0oM rfonpocume creyuanucma
ompeeaynuposams 8bicomy ycmpolicmea
rnodayu, Ymobbl sawa rnocyda nomewanach Moo
Heeo. (cm. pomo cripasa)

IMonpocume eawe20 mexHuUKa 3anucams
peuenm Ha LaCimbali S15 cnedys
pekomeHO08aHHbIM HacmpoUkam, 4mobbl
nposepums, nodxo0sim nu oHu 0ns sawel
rnocyobl U UH2peOUEeHMo8, KOMopbIe 8bl
ucrionb3yeme.

Consigliato per: minimarket, uffici e spazi di coworking, bakery, pasticcerie
PekomeHAyemcsi 0nsi: Ma2a3uHo8 wazosol docmynHocmu, oghucos u

KOBOPKUH208, reKkapeH U KOHOUMepCKUX.
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MATHA NTIATTE

Difficolta / Crioxrocmes WP P TP

Questa bevanda, originaria del Giappone e facilmente riconoscibile grazie al
suo colore verde brillante, necessita di soli due ingredienti: te verde in
polvere e latte. Il caratteristico sapore erbaceo del matcha € ammorbidito
dall’unione con il latte e insieme rendono questa ricetta un’ottima
alternativa al cappuccino.

3mom Hanumok podom u3 SINoHUU, OH Nle2Ko y3Hasaem 61a200apsi CeOeMy sPKO-
3€e/1eHOMY ugemy U cocmoum ece2o 08yX UH2pedUeHMOo8: NMopoUwKoobpasHo20 3e/1eH020
yasi u MoJsioKa.

XapakmepHbIli mpassHUCMbIl 8KyC Mamya CMsS24aemcs 6 coyemaHuu ¢ MOIOKOM, 4mo
denraem amom peuenm omnuyHol anbmepHamugol Kary4uHo.

Impostazioni suggerite — per tazza da 180 ml
PekomeHdyemMble HacmpouUKu — 018 YawKu
obbemom 180 mn

11 cek | Dose latte caldo / [Jo3a eopsivezo mornoka
3,5 cek | Emulsione latte caldo / Smynscus
20ps14e20 MosloKa

25 mn | Josa acqua calda / [Jo3a 2opsivell 00b1

Suggerimenti IModckasku

Mamua umeem mpagsiHucmble HOMKU,
Il matcha presenta delle note erbacee che P

KOMopbie MOXHO cMsi24umb, dobasus

yaliHyto JTOXKy caxapa u pacmeopus ee 8 ropouKe
3er1eHoeo Yas u 800e Ha waee 1.

Mpb1 pekomeHOyem 3anpoepaMmupo8ams 00Hy

u3 08yx KHOMOK 015 003UpO8KU 800bI, YMObbI 8bI
Si consiglia di impostare uno dei due tasti per la ecez0a Mo2nU Moy YUumb Xenaemyro 303y e

dose acqua in modo da ottenere sempre yawke.

possono essere smorzate con 'aggiunta
di un cucchiaino di zucchero alla polvere di te e
all’acqua nello step 1.

la quantita desiderata in tazza.

nOﬂpOCume eauwle20 mexHuka 3arnucams peuenm
Ha LaCimbali S15, cnedys pekomeHO08aHHbLIM
Chiedi al tuo tecnico di impostare la ricetta su LaCimbali Hacmpolikam, Ymobbl posepums, ModOXodsim nu oHU

S15 cosi da verificare se Iel}mposFa2|9n| suggelr{te sc?no Ans eawel YawKU U UHepedUeHmMos, Komopble bl
adatte alla tua tazza e agli ingredienti da te utilizzati.
ucrionb3yeme.

Consigliato per: uffici, caffetterie, bakery
PekomeHdyemcsa 0a14: 0hucos, KogheeH u nekapeH

Ingredienti / UHepedueHmabl

* 1.5 g - Matcha
1,52 - Mamua

* 25 ml - Acqua calda
25 mn - lopAavasa soda

* Latte caldo montato
BcneHeHHOE copA4Yee MOs1I0KO

Preparazione / lHcmpykuuu

In una tazza sciogliere il

matcha con dell’acqua calda
1 erogata da S15/

Pacmeopume mam4a 8

Yauwlke ¢ eopsivel

g8odol, nony4yeHHol u3 S15

Premere il tasto “Latte” e
riempire la tazza con il latte

2 montato / Haxmume KHOrkKy
“Monoko” u HanonHumMe Jyawky
8CreHeHHbIM MOJTOKOM

Il Matcha Latte € pronto!
Jlamme Mamua 2omos!
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NOHOOHCKUMW

TYMAH

Difficolta / Crioxxrocms WP P (P

Il London Fog & una bevanda comfort,
ideale per i momenti di relax, grazie
alle sue note dolci e all’Earl Grey.

JloHAoHCKUt mymMaH — 3mo
ycrnokausarouuli Harnumok, Komopbil
udearsibHo nodxodum 0Orisi peiakca
briazo0aps ceoum crnadkum Homam u
apomamam Has 3ps ped.

Ingredienti / UHepedueHmbl

» 12 ml - Sciroppo alla vaniglia
(in alternativa una bustina di zucchero)
12 mn - BaHurnbHbIl cupon (8
Kayecmee anilbmepHamuebl 0OUH
rnakemuk caxapa)

1 bustina - Te Earl Grey
1 nakemuk - yat "Opn ped"”

* 40-45 ml - Acqua calda
40-45 mn - [opsiyasi eoda

« Latte caldo montato
BcrnieHeHHoe 20psidee MOJI0KO

Preparazione / lHcmpykuuu

Versare lo sciroppo alla vaniglia (in alternativa una bustina di zucchero)
1 nella tazza / Hanetime eaHusnbHbIU cuporn (unu nakemuk caxapa) 8

yawky

Nella stessa tazza preparare un concentrato di t&€ con una bustina di té

2 Earl Grey e 45 mn di acqua calda erogata da S15/ B mou xe vyawke
npueomosbme 4aliHbili KOHUeHmpam ¢ 00HUM rnakemukom 4Yasi Opisi
Iped u 45 m 2opsideli 800bI MOAYyYEHHbIX U3 S15

3 Lasciare in infusione per 3-5 min

Ocmasbme HacmaugambsCs Ha 3-5 MUHym

4 Togliere la bustina di té dalla tazza e mescolare gli ingredienti
BbiHbme yaliHbIl nakemuk U3 Yawku u cmewatime uHepedueHmsl

5 Premere il tasto “Latte” e riempire la tazza con il latte caldo montato

Haximume kHoriky “Mornoko” u HarmonHume Jyawiky CrieHeHHbIM 20PpSHUM

MOJIOKOM

6 Ecco pronto il London Fog!

Baw JloHOoHcKul mymaH 20mos!

Impostazioni suggerite — per una tazza da 230 mi
PekomeHdyemble HacmpoUlku — Oris YawKu
obbvemom 230 mn

12.5 cek | Dose latte caldo / [Josa sopsyezo monoka

3,5 cek | Emulsione latte caldo / Smyrnscus eopsyezo
Morioka

40-45 mn | Dose acqua calda / [Josa eopsyeli 800b!

Consigliato per: uffici, bakery

PexkomeHdyemcs 0nsi: oghucos, nekapeH

Suggerimenti

Si consiglia di mescolare la bevanda per avere una perfetta
omogeneizzazione di tutti gli ingredienti. Per ottenere sempre le dosi
di acqua calda e di latte caldo montato perfette, chiedere al proprio
tecnico di impostare dei tasti dedicati.

Grazie alla doppia tramoggia solubile, nel caso non si abbia

la disponibilita di latte fresco, si pud creare la ricetta con I'utilizzo
di latte solubile:

« Dose solubile: 8.5 sec

« Dose acqua solubile: 8.5 sec

* Temperatura solubile: 4

Si consiglia di effettuare sempre delle prove con il tecnico per verificare

che i parametri suggeriti vadano bene per il latte solubile utilizzato.

Chiedi al tuo tecnico di impostare la ricetta su LaCimbali S15 cosi da verificare
se le impostazioni suggerite sono adatte alla tua tazza e agli ingredienti
da te utilizzati.

Modckasku

MpbI pekomeHOyem nomewiugame HanumokK, 4Ymobbl yb6edumbcsi, Ymo ece
UHepedueHmbl nepemewanuce udeasnsHo. Ymobekl ecezda nonyvyams
udearibHble 003bl 20psiHeli 800bI U 8CMIEHEHHO20 20PSYe20 MOJIOKa,
onpocume c80e20 mexHuKa Hacmpouma crieyuasbHble Kraguwiu.

Bbrazodaps 6yHkepam Ornisi pacmeopuMbIx UH2peOUEHMOo8, UMEWUMCS 8
S15, e criyqae ecriu y 8ac Hem C8exxea0 MOJIoKa, 8bl Moeme co3damb
peuernm ¢ ucrosib308aHUEM pacmeopUuMO20 MOJIOKa:

« [loza pacmeopumozo uHepedueHma: 8,5 cek

* [loza 800bI 01151 pacmeopumozo uHepedueHma: 8,5 cek

« Temnepamypa: 4

Mbi pekomeHOyem eam ecezda Hacmpaueams peuenm 6 rnape ¢
MEexXHUYeCKUM Creyuasucmom 8 Uesisix nosyYeHusi udearibHbiX Hacmpoek
07151 UCroIb3yeMo20 PacmeopUMO20 MOJTOKa.

IMonpocume sawezo mexHuka 3arnucams peuenm Ha LaCimbali S15, cnedys
pekomeHO08aHHbIM Hacmpotikam, Ymobbl Mposepums, ModXodsim fiu OHU O51st
sawell YawKu U UH2pedUeHmos, KOmopble 8bl UCIonbL3yeme.



tel:88005552000

8 800 350 4000

PEUENTBHI

S15

14

MUHAOANBbHbIU NATTE
CO NbAOM

Difficolta / Crioxtocms WP P (P

Bevanda vegetale alla mandorla, sciroppo al muscovado, ghiaccio ed espresso:
con soli quattro ingredienti, '’Almond Iced Latte € la bevanda rinfrescante per
eccellenza, perfetta per le torride giornate estive.

MuHdarnbHoe MoioKo Ha pacmumesibHOU OCHO8e, cupor Myckoeado, fied u
acrpecco: 8cezo yemsipe uHzpeduerma denaom MUHLAIIbHbBIA
3AMOPOXXEHHbIV JTATTE udearnbHbIM 0C8eXatouWUM HarmumKoM,
udearibHO ModxXodsUWUM OIS XapKuX 1emHux OHed.

Preparazione / lHcmpykuuu

In un recipiente mettere due dosi di sciroppo al muscovado, in

1 alternativa una bustina o un cucchiaino di zucchero di canna /
lMomecmume dse 0o3bI cupona myckogado 8 cocyO unu, 8 Kayecmese
anbmepHamusbl, 0OUH rnakemuk unu 00Hy YalHyto JTOXKY
MPOCMHUKOB020 caxapa

2 Nello stesso recipiente erogare un espresso doppio da S15
B mom xe cocyd Hanetime dgoliHoU scripecco u3 S15

3 Riempire un bicchiere con il ghiaccio
HarnonHume cmakaH nibdom

4 Aggiungere la bevanda alla mandorla fino a 2 cm dal bordo del
bicchiere / [Jobasbme MuHOarbHOE MOJIOKO Ha 2 CM OM Kpasi cmakaHa

5 Mescolare sciroppo ed espresso in modo che siano ben miscelati
e che I'espresso si raffreddi / Xopowo pasmewatime cupon u scripecco
u doxdumecsb, Koeda 3CrpPecco ocmbeiHem

6 Versare direttamente nel bicchiere sul ghiaccio
| Hanedme nipsimo 8 cmakaH nosepx rb0a

Ingredienti / MiHepedueHmabi

* 24 mn - Sciroppo al muscovado (in
alternativa zucchero di canna) 24 mn -
cupon Myckosado (8 kadecmeae
anbmepHamusebl MPOCMHUKO8bIU caxap)

» Espresso doppio
LleoliHou acripecco

» Ghiaccio
Jled

» Bevanda alla mandorla
MuHdarnbHoe MOJT0OKO

Suggerimenti

Si consiglia un caffé monorigine Nicaragua Naturale (note di cioccolato
e mandorla) o un caffé monorigine El Salvador (sentori di cioccolato

e caramello). In entrambi i casi un caffé ben bilanciato e con un buon
corpo in grado di sostenere la bevanda alla mandorla senza esserne
sopraffatto.

In caso di becco erogatore motorizzato ricordarsi di impostare l'altezza
del becco in modo che si possa erogare direttamente nel recipiente
scelto per I'espresso. Ad esempio, impostare una ricetta “Espresso
Alto” con la giusta altezza del becco.

IModckasku

Mbi pekomeHOyem moHocopma Koghe u3 Hukapaeya (Homku wokonada u
MuHOans) unu moHocopma Koghe u3 Carnbeadopa (ommeHKu wokonada u
kapamernu). Oba rMpoucxoxoeHus Mpou3sodsim xopowo cbanaHcupo8aHHbIU
Kogbe ¢ xopowell KoHcucmeHyueul, Komopbil Moxem noddepxxusameb
MUHOasbHBbIU Hanumok, He 6ydy4u nodasrneHHbIM UM.

Ecnu Hocuk nodayu umeem Momopu308aHHbIL rpueod (08uxemcs 88epX-8HU3),
He 3aby0bme ycmaHo8umb 8bicomy ycmpoulicmea nodayu makum obpasom,
4mobbl 8b1 MO2/IU Hau8ame HanuMmMoK 8 8blbpaHHbIl 8amu cocyd Orist 3CrPecco.
Hanpumep, ycmaHosume peuenm “3crpecco 8 8bIcoKol Yawke” ¢ Hy)KHoU
8bicomoUi HocuKa.

Consigliato per: bakery, caffetterie
PekomeHAyemcsi 0nsi: nekapeH U KogheeH

15
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NMPAHbIA MOKKO

Difficolta / Crnoxrocms @ W ()

Questa variante del Classic Mocha ¢ il perfetto connubio
tra i suoi ingredienti. La dolcezza della cioccolata, la
corposita del latte, la complessita del caffé e le note calde
del mix di spezie sono in eccezionale equilibrio tra loro.
Una bevanda ottima da gustare nei mesi piu freddi.

Omom sapuaHm Krnaccu4yecKo2o MOKKO MpeKpacHo
codyemaem 8 cebe e20 uHepedueHmbl. Criadocmb
wokonada, Msiekocmb Mosioka, bo2amaili 8Kyc Koghe u
menblie HOmKU cMecu crieyull UCKTFYUMeIbHO
Xxopowo cbanaHcuposaHbl. Mo OMJIUYHbIU HarmnuUmMox,
KOMOPbIM MOXHO HacrnaxdambCcs

8 XOJ/100HYH0 0200y

Ingredienti / lHepedueHmebl

* 24 mn - Sciroppo alle spezie miste (peperoncino,
cannella, zenzero) 24 mn - Cupon u3 cmecu cneyud
(nepeuy qunu, Kopuya u UM6bUPBL)

* Espresso singolo
OduHapHsIl acrpecco

* Cioccolata solubile
Pacmeopumeili 2opsyull
wokonad

* Latte caldo montato
BcneHeHHoe eopsivee
MOJIOKO

» Cacao in polvere
Kakao-ropowok

» Cannella in polvere
lMopowok Kopuubl

Preparazione / lHcmpykuuu

Versare due dosi di sciroppo alle spezie (24 ml circa) nel bicchiere
Hanelime dse 003k cupona co crieyusmu (Mpubn. 24 M) 8 cmakaH

Selezionare sul display il “Mocha” ed erogare nel bicchiere
Bbibepume “Mokko” Ha ducriniee u Hanelime €20 8 cmakaH

Decorare con una spolverata di cacao e cannella
YKpacbme roceinkol Kakao u kopuueut

Lo Spicy Mocha é pronto per essere servito
[psiHbIU MOKKO 20mo8 K rnodaye

Impostazioni suggerite — per un bicchiere da 280 ml

PexkomeHAyembie Hacmpoliku — 0511 cmakaHa o6bemom 280 M1

1,5 cek | Dose solubile / [Josa pacmeopumoeao uHepedueHma

1,5 cek | Dose acqua solubile / [Josa 800bI 0151 pacmeopumoao uHzpedueHma
13.5 cek | Dose latte caldo / [Josa copsyezo monoka

3 cek | Emulsione latte caldo / Smyrnbcusi 2opsye2o moroka

Espresso singolo / OduHapHbIl acripecco

Suggerimenti lModckasku

Per il Mocha € perfetta una miscela di caffe [nsi Mokko udeasibHo nodolidem cMech UmaribsiHCKO20
per espresso italiano, che sostenga il corpo Kogbe acripecco, wokonada u Mosioka, rpuoarouux

del cioccolato e del latte. Hanumky HeobxoOuMyto MIOMHOCMb.

[ns 6onee sneyamnsioweeo aghgekma, ¢ udeanbHO
pasdesieHHbIMU CrlIosIMU, CHayarna Hanelme wokosnao,
3ameM MOJIOKO U, HaKOHe, 3Cpecco.

Per un effetto pit scenografico, con una
perfetta divisione in strati, erogare in tazza
prima la cioccolata, poi il latte ed infine
I'espresso.

ﬂonpocume eauwie20 mexHuUKa 3arnucamse peuenm Ha

Chiedi al tuo tecnico di impostare la ricetta su LaCimbali S15, cnedys pekomerOoeakkbiM

LaCimbali S15 seguendo le impostazioni Hacmpotikam, 4mobb! nposepums, MoOXodsim nu OHuU
suggerite in modo tale da verificare se adatte alla 0na obbema eawel Yawku U UHepeOueHmMos, Komopsbie
tua tazza e agli ingredienti da te utilizzati. 8bI UCMOIb3yeme.

Consigliato per: pasticcerie, caffetterie, hotel
PekomeHdyemcs Onsi: KOHOUMEPCKUX, KOgheeH U 20CMUHUY,

17
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KOPTAAO

Il Cortado & una bevanda di piccole dimensioni con prevalenza di espresso in Ingredienti / MHepedueHmsi Impostazioni suggerite — per tazza da 90 ml
tazza. L’aggiunta di crema al cioccolato e nocciola crea un’armonia perfetta Pexomerdyembie Hacmpolku — Ons Jawku o6bemom 90 M
con i sentori del caffe. » Crema di cioccolato e nocciola
. LllokonaOHo-opexosbili Kpem Doppio ristretto / [JeotiHol pucmpemmo
Kopmado - amo He60orbLwoll HarnumoK, 8 YallKe Komopo2o 6 OCHO8HOM
codepxxumesi scripecco. [JobasneHue wokonada U 0pexoso2o Kpema * Doppio espresso ristretto 130 umn | Dose acqua / [losa 600k
MPeKpacHo 2apMOHUPyem ¢ OMMmeHKamu Koge. fﬁ;p“e"’c‘?é pucmpemmo 6,2 cek | Dose caffé / [Joza koche

2.5 cek | Dose latte caldo / [Josa zopsivezo mornoka
* Latte caldo montato .
BcrieHeHHoe 2opsiyee MOIOKO 3-5 cek | Emulsione latte caldo / Svyrnscus eopsyezo monoka

Preparazione / lHcmpykuuu

» Cacao in polvere

Distribuire sul fondo e sui lati della tazzina la crema di cioccolato Kakao-ropowok

e nocciola per creare una base perfetta per il Cortado / Spread the
WoKonadHo-o0pexo8bIl Kpem Ha OHe U o bokam YawKu
umobbl co30ame udearsnibHyto ocHogy 0rsi Kopmado

Suggerimenti

Si consiglia I'utilizzo di una miscela 100% Arabica per avere un minore
contenuto di caffeina, nonostante il doppio espresso. Per una versione
vegan, utilizzare una bevanda vegetale a base di avena, da montare

2 Selezionare la bevanda “Cortado” su S15 con la lancia vapore. Perfetto se servito in tazza trasparente.
Bbibepume “Kopmado” Ha S15 Chiedi al tuo tecnico di impostare la ricetta su LaCimbali S15 cosi da verificare
se le impostazioni suggerite sono adatte alla tua tazza e agli ingredienti
3 da te utilizzati.

Terminare la bevanda con una spolverata di cacao
B 3asepuieHuU nockinbme Hanumok Kakao

lModcka3ku

Mb1 pekomeHOyem ucronb3osams cmeck 100% apabuku, 4mobbl CHU3UMb
codepxaHue KogheuHa u3-3a UConib3yemoeo 8 peyenme 080LUHO20 3CrpPecco.
[ns eezaHckol 8epcuu UCMonb3ylime 08CAHOU HaNUMOK Ha pacmumessHOU
0CHOBe, KOmopbIli MOXHO 836usamb C MOMOUbIO 1ap08020 KpaHa. JTyque gceao
nodasamsb 8 npo3apayHol rnocyode.

Monpocume sawez20 mexHuka 3anucams peuenm Ha LaCimbali S15,
cnedysi pekomeHO08aHHbIM Hacmpolikam, Ymobbl NPosepumMb, NOOXo0sim
71U OHU Onsi 8awell YawKu u UH2pedUueHmMos, KOmMopble 8bl UCTONL3yeme.

Consigliato per: nekapHs, KoHauTepckasi, kade,
otenbbakery, pasticcerie, caffetterie, hotel
PekomeHdyemcs 0nsi: nekapeH, KOHOUMEPCKUX, KOGheeH U
omeneu
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A®POIATO c POMOM u U3OMOM

Difficolta / CrnoxHocmes @ WP (P

L’affogato & un peccato di gola intramontabile, amato in tutto il mondo.
Questa versione alcolica, evoluzione di un grande classico, & una scelta
eccellente per il dopo cena.

Agpghocamo — amo seyHoe y0o8osibcmaue, KOmopbiM 80CXULLAOMCS 80 8CEM
mupe. Oma ankozaonbHas eepcusi, adanmauyusi 8eIUKOU KIacCuku, 8/1s5emcsi
OMIIUYHbIM 8bI60POM MOCrIe0b6e0eHHO20 Hanumka.

Ingredienti /
UHepedueHmbl

Espresso singolo
00uHapHbIU 3cnpecco

« 2 palline di gelato alla crema
2 wapuka crug8o4YHo20
MOPOXEHO020

«25cl-Rum
2.5 mi - Pom

e Uvetta
U3zrom

Preparazione / lucmpykuuu

Selezionare sul display un espresso singolo
ed erogarlo in un piccolo bricco / Beibepume

OO0uHapHsbIU acripecco Ha ducnsee u pasnelime
€20 8 MasleHbKYH eMKOCMb

Porzionare due palline di gelato alla crema

B una tazza da 150 mn / lNonoxume dsa wapuka
C/IUBOYHO20 MOPOXEHO20 8 YawKy obbemom 150
M

Aggiungere 2,5 cl di rum
Hobasbme 2,5 mn poma

Versare I'espresso sul gelato
Bebinielime acrnpecco nogepx MopoKeHOe0

Terminare con una pioggia di uvetta a piacere
3asepwiume, noceinas uU3toMOM M0 8KyCy

Suggerimenti

Si consiglia di utilizzare una miscela di caffé per espresso italiano
che si sposi con la cremosita e le note vanigliate del gelato,

ma che allo stesso tempo non venga sovrastata dal rum.

Modckasku

Mbi pekomeHOyem ucronb308amb CMeCh UmarbsHCKO20 Koghe
3CMPEcco, Komopasi XOPOLWO CO4emMaemcsi Co CUBOYHBLIMU U
8aHUITbHbLIMU HOMaMU MOPOXEHO20 U 8 MO e 8peMs He
rnodaesisiemcsi POMOM.

Consigliato per: gelaterie, ristoranti
PekomeHndyemcs Onsi: kKaghe-MOPOXKEHbIX U PECmopaHos
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TUKN KANMYYUHO 6e3 KodpenHa

Difficolta / CnoxHocms &P WP P

Questa interpretazione del cappuccino stupisce con le sue note inaspettate
ed é perfetta per gli amanti dello speziato. Ideale come bevanda speciale da
inserire nel menu e da consumare in qualsiasi momento della giornata,
grazie all'utilizzo di caffe decaffeinato.

Oma uHmepnpemauyusi Kary4yuHo ydusum 8ac C80UMU HeOXUOaHHbIMU
Homamu u udeasibHo rnodotidem rrobumensam crneyud. MdeanbHO mooxooum
8 Kadecmee crieyuanibHO20 Harnumka Orii BK/IKYEHUS 8 MEHI U
yrnompebrieHusi 8 ritoboe spemMsi OHs1 bria2odapsi UCroNbL308aHUD

Koghe 6e3 KogheuHa.

Ingredienti / MH2pedueHmbI

* 24 mn - Sciroppo al Falernum
(note di lime, mandorla e
zenzero) 24 mn - bapbadocckuli
cupon ®anepHym (Homel
natima, MmuHOans u umeups)

 Latte montato
BcrneHeHHoe MOoioKo

 Espresso singolo decaffeinato
OduHapHsbIl scripecco 6e3 kogheuHa

» Cannella in polvere
lMopowok kKopuubi

Impostazioni suggerite — per tazza da 150 ml
PexkomeHOyemble Hacmpolku — 011 Yawku o6beMom
150 mn

8 cek | Dose latte / [Joza mornoka
8 cek | Emulsione latte / MonoyHas amynscusi

Espresso singolo decaffeinato / OduHapHbIl acripecco 6e3

KogheuHa

Suggerimenti lModckasku

In alternativa al caffé decaffeinato si B kayecmee anbmepHamusebl Koge 6e3 kogheuHa
consiglia di utilizzare un monorigine India Mbl peKkoMeHOyeM Ucronb3osams Koge

(note speziate, buon corpo). UHOULICKO20 npoucxox0eHusi (MpsiHble HOMKU U

Xxopowee mero).

lMorpocume sawie20 mexHuUKa 3anucams peyenm Ha
. - h e LaCimbali S15, cnedys pekomeHO08aHHbIM

su LaCimbali S15 seguendo le impostazioni . 6 yap %00

suggerite in modo tale da verificare se adatte HacmpoukamM, YmoOkl poéepUMmb, NooXodam Jiu oHU

alla tua tazza e agli ingredienti da te utilizzati. 0ns sawel YawKu U UH2pedueHmos, Komopsble 8bl

ucrionb3yeme.

Chiedi al tuo tecnico di impostare la ricetta

Consigliato per: caffetterie, bakery
PekomeHAyemcs 0nsi. KogheeH U nekapeH

Preparazione / lHcmpykuuu

Versare 2 dosi di sciroppo

di lime, mandorla e zenzero
nella tazza (24 ml circa)
Hanetime e 4awky 2 003bl
cupona nadma, MuHOans u
umbups (npubs. 24 mm)

Aprire lo sportello dedicato

2 al caffé decaffeinato /
Omkpotime 4ok 015 Koge
6e3 KoheuHa

Selezionare il cappuccino
sul display ed erogare sullo

3 sciroppo / Beibepume kary4uHo
Ha Oucninee u pasnelime
cuporn

Decorare con della cannella
4 in polvere / Ykpacbme
MOPOWKOM KOpUUbI

25
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KO®E HETPOHMU

Difficolta / CrioxHocms @ @ WP Ingredienti / MlHapedueHmai

« 2.5 cl - Bitter
2,5 mn - bummep

Il Negroni ¢ il cocktail da aperitivo per eccellenza.
Questa versione, con I'aggiunta di un espresso con note di
cioccolato fondente e nocciola tostata, permette di dare un

¢ 2.5 cl - Vermouth
2.5 mn1 - Bepmym

twist inaspettato a una bevanda amata da tutti. «25¢cl-Gin
2.5 M - xuH
HezapoHu - udearnbHbIl Kokmelinib O anepumusa. « 2.5 ¢l - Espresso singolo
Oma sepcusi, ¢ dobasneHueM 3crpecco ¢ Homamu 2.5 M1 - OOUHaPHbI 3CHPECcCco

meMHo20 wokonada u XKapeHoeo J1eCHOoz0 opexa,

. « 1 fetta d’arancia
npudaem HeoxudaHHbIU M080POM MOMyASPHOMY HanUMKy.

1 donbKa anesibcuHa

» Zucchero a velo
CaxapHas nydpa

Preparazione / lHcmpykuuu

1 Preparare un espresso singolo con LaCimbali S15
lMpuzomosebme 0duH acripecco ¢ nomouwbto LaCimbali S15

Unire, in un tumbler, precedentemente raffreddato con ghiaccio, Bitter, Vermouth e Gin e mescolare

2 Cmewatme 8 cmakaHe, npedeapumeribHO OX1axXx0eHHOM co f1bOoM, bummep, eepmMym U OXXUH U rnepemewatme

3 Versare I'espresso freddo e dare un’ulteriore mescolata col bar spoon
Hanelime xonodHbil acrpecco u cHosa rnepemewatime bapHoU 110XKoU

4 Aggiungere il ghiaccio
[obasbme ned

Decorare con una fetta di arancia e zucchero a velo

5 Ykpacbme noMmukom arnenbcuHa u caxapHou rnyopol
Suggerimenti lModcka3ku
Una miscela per espresso italiano con note di cioccolato Cmecb umarnbsHCKO20 3Cnpecco ¢ Homamu MeMHO20
fondente e nocciola si sposa bene con questa ricetta. wokonada u JIeCHO20 opexa Xopowo coyemaemcsi ¢

amum peuernmom.

Consigliato per: cocktail bar, hotel, ristoranti
PekomeHdyemcs 0nsi: kokmelinb-6apos, omenel u pecmopaHos
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Kokreiinb Bee’s Knees (BbICLUMW COPT)

Difficolta / CrioxxHocmr @ & WP

Dall'unione tra un grande classico come il Bee’s Knees e I'Espresso Tonic

nasce questo drink che stupisce per I'equilibrio tra agrumi, miele, spirits e caffe.

Una versione in chiave moderna di una ricetta senza tempo.

CoyuemaHue Knaccu4yeckoz2o kokmelns Bee's Knees (Bbicwuti copm), moHuka
U acrpecco rnpusodum K co30aHUK 3moao Hanumeka, KomopbIli MoXem
rnoxeacmambcsi He8epOosIMHbIM banaHCOM MeX0y yumpycosbiMu, MedoMm,
CriupmHbIMU Hanumkamu u kogpe. CospeMeHHbIl 8327190 Ha 8e4HbIU peuernm.

Ingredienti /
UHepedueHmsbi

» Espresso doppio
[eolHou acripecco

» 3.5 cl - Sciroppo di miele
3,5 ms1 - Medossit cupon

* 5 cl - Succo di limone
5 mr1 - JTUMOHHBIU COK
*5cl-Gin
5 ms - [DKuH

* Ghiaccio
Jled

1 tonica indiana
1 nopyus uHOUliCKO20 MOHUKa

Preparazione / lHcmpykuuu

Preparare un doppio espresso selezionando

1 il tasto sul display S15 / [Ipuecomosbme dgoliHoUl
acrnpecco, Haxae KHOrMKy Ha oucriniee S15

Mescolare lo sciroppo di miele, il succo di limone e
il gin in modo che siano ben amalgamati e utilizzarli

2 NPUroToBbTE OCHOBY AN KOKTewns / XopoLlo
CcMeLlanTe MegoBbI cUpOr, JIUMOHHbIU COK U OXUH U
ucronb3ylme MosyYeHHy CMech 8 Kayecmee
OCHO8bI 01151 KOKmeUrisi

3 Riempire un bicchiere alto con ghiaccio
HanonHume ebicokuli cmakaH r1b00M

Aggiungere la tonica nel bicchiere lasciando 2 cm
4 dal bordo / [Jobasbme moHuUK 8 cmakaH, ocmasug 2
cM om Kpasi

Finire il drink versando I'espresso direttamente sulla
5 tonica / 3asepwume npuzomosneHue Harnumka,
Harnue 3crnpecco npsiMo 8 MOHUK

Suggerimenti

Si consiglia 'utilizzo di un caffé monorigine Etiopia (note floreali e
citriche) o di un caffé monorigine Colombia (sentori di caramello e
agrumi).

In caso di becco erogatore motorizzato, impostare I'altezza del becco in
modo che si possa erogare direttamente nel recipiente scelto.

Ad esempio, impostare una ricetta “Espresso Alto” con la giusta altezza
del becco. Per una versione mocktail, utilizzare 2,5 cl di succo di
arancia al posto del gin.

IModckasku
Mb1 pekomeHAyem ucronb308ams MOHOCOPMa Koghe u3 dgpuonuu

(usemoyHble U IUMOHHbIE HOMbI) UlU MOHOcopma koghe u3 Konymbuu
(ommeHKu Kapamesnu u 4umpycosbix hpyKmos).

Ecnu Hocuk nodayu sie1siemcsi Momopu308aHHbIM (08UXXemcsl 88EPX-
8HU3), ompezynupytime 8bicomy ycmpolicmaa rnodayu, Ymobbl 8bl
Moe/u rnosy4ame Harnumok HernocpedcmeeHHo 8 8bI6paHHyH
emKocmb. Hanpumep, ycmaHosume peuenm “Bbicokoeo acripecco” ¢
npasunbHoU 8bicomol Hocuka. [ns 6e3ankoeonbHol eepcuu
KOKmeUssi ucronb3ytime anesibCUHo8bIlU COK 2,5 MIT 8Mecmo OXuHa.

Consigliato per: cocktail bar, caffetterie
PekomeHAyemcs 0nsi: KokmeUlnb-6apos u KogheeH
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Akagpemuna MUMAC

MECIMOo ecmpeYU KyrbmyphbI Kogbe,

Mumac Academy
punto d’incontro tra cultura
caffe, formazione e ricerca r10A20MoeKU Kadpo8 U Hay HbIX

uccriedosaHull

MUMAC Academy, I’Accademia della Macchina per Caffé di
Gruppo Cimbali, é il punto di riferimento di coffee lover e
professionisti per la promozione della cultura del caffé e il
luogo ideale per scoprire le ultime tendenze.

Con un’ampia varieta di corsi guidati da docenti di fama
internazionale, MUMAC Academy supporta la crescita
professionale all’interno del settore e fornisce gli strumenti
fondamentali per elevare le proprie competenze, migliorare
Iattivita o, semplicemente, avviare la carriera del barista.

L'offerta formativa di MUMAC Academy si articola in due categorie: caf- fe e
tecnologie. La formazione sul caffé & un percorso immersivo che include alcuni dei
programmi formativi piu autorevoli al mondo, promos- si dalla Specialty Coffee
Association (SCA) e adattati alle esigenze dei professionisti e di chiunque voglia
perfezionare le proprie competenze. Fanno parte dell’offerta i corsi IIAC (Istituto
Internazionale Assaggiatori Caffe), il Sustainability Coffee Program, il corso
Arabica Q-Grader e gli eventi dedicati in esclusiva agli istituti alberghieri.

Nei corsi tecnologici, pensati per insegnare a clienti attuali e potenziali come
usare le macchine per caffé top di gamma di Gruppo Cimbali, i par- tecipanti
imparano a utilizzare correttamente I'attrezzatura per ottenere il miglior
risultato nella bevanda. Al tempo stesso, 'Academy & in grado di offrire delle
sessioni formative personalizzate, modulate in base alle richieste e agli
obiettivi individuali.

MUMAC Academy é certificata Premier Training Campus SCA, come una delle
sedi per la degustazione e la conoscenza del caffe piu prestigiose.

I caffé espresso & profondamente radicato nella cultura italiana, ma cio non gli
ha impedito di essere altrettanto apprezzato e legato alle tradizio- ni locali in
molti altri Paesi del mondo. Per questo motivo, MUMAC Aca- demy ha attivato
filiali e LAB per consentire a professionisti e appassiona- ti di unire le forze e
diffondere la cultura del caffé a livello internazionale. Le filiali, certificate dalla
sede centrale, offrono servizi standardizzati in linea con quelli di MUMAC
Academy in termini di qualita, spazi e diversi- ficazione delle attivita. | LAB
sono training centre gemellati presso le sedi dei concessionari italiani che, con
lo scopo di raggiungere piu profes- sionisti su tutto il territorio nazionale,
offrono la possibilita di formarsi e aggiornarsi sui prodotti direttamente nella
propria regione attraverso un sistema controllato e di qualita.

MUMAC Academy, Akademusi koghemawiuH Gruppo Cimbali, sensemcsi
opueHmupom 0sisi irobumerneli Koghe U NPOGheccUoHaI08 8 MPodsWKeHUU
KogbeliHOU KysibmypbI U UGeasibHbIM Mecmom OJist 3HaKoMemea ¢ roc/ieGHUMU
meHOeHUUsIMU.

Mpednazas wupokuti 8bI60P KypCoe, NPo8odUMbIX 8CEMUPHO U3BECMHBLIMU
nekmopamu, Akademust MUMAC noddepxxueaem npogheccuoHarbHbIll pocm e
ompac/u u npedocmaesisiem OCHOBHbIE UHCMPYMeHMbI, Heo6xo0uMbie Anst
MoebIWeHUsI 8alLUX HAaBbIKO8, YITyHLEHUsI 8alle20 6UsHeca Wiu mpocmo
Havana Kapbepbi 6apucma.

YyebHble Kypcbl Akademuu MUMAC Oensimcsi Ha Oge kamez2opuu: Koghe U
mexHorioeuu. [Mpoepamma obyqeHusi Kogbe - amo 3axeamblearouuee rnymeuecmeue,
Komopoe eKro4aem 8 cebsi 00HU U3 CaMbIX asmopUMemHbIX 8 MUpe rpoepavm
obydeHus,  rpodsueaembix  Accoyuauueli  criewusnmu  kogpe  (SCA)  u
OPUEHMUPOBaHHbIX Ha MOMPebHOCU  MPOGHECCUOHATIo8 U BCEX, KIMO Xo4em
yCOBEpLUEHCTB08aMb  C80U  HasbIku. B amy kamezopuro exodsim kypesl lIAC
(MexdyHapoOHo20 uHcmumyma Oe2ycmaimopos Koghe), rpoepamma ycmouHusoeo
Kogbe, Kypc Arabica Q-Grader u Meporpusimusi, rMpedHasHauYeHHbIe UCKIIIHUMESTsHO
0Ors omered.

Ha mexHoroeudeckux Kypcax, paspabomaHHbiX Orisi OByHeHUs] HbIHEWHUX U
roMmeHuuaITbHbIX KIUEHITO8 UCTIONb308aHUIo rMepedosbix KoghematuuH Gruppo Cimbal;
YHaCMHUKU Y3HaKom, KaK rpaeuribHO UCrornb308aimb 0bopydosaHue Orisi OOCITILDKEHUS
Hauryqwe20 pesyrbmama 6 Yaluke. Akademusi makke rpediiasaem UHOUBUOYasibHbIEe
Y4ebHble 3aHAMUSI ¢ y4emom UHOUBUOYarTbHbIX mpebosaHull U yeried.

Axademusi MUMAC — amo cepmugbuyuposaHHbIli y4ebHbIl kamyc SCA Premier,
00HO U3 CaMbIX MPECMUbKHbIX Mecm Or1s Oe2ycmaujuu Kogbe U MosTyHeHUsT 3HaHUU.

Kogbe acripecco 2myboKo YKOPEHWTCA 8 UMaribsHCKOU Kyrbmype, HO 3mo He
riomMewiarno emMy 8 pagHol CmereHU UeHUMbCST U accoyuupo8ambCsi C MECMHbIMU
mpaduyusiMu 80 MHo2UX Opyaux cmpaHax mMupa. Ydumsieasi amo, Akademust MUMAC
cosdana unuarbl u riabopamopuu, Hmobbl M0380MUMb  MPOGhECCUOHaTaM U
SHMy3uacmam 0b6beOUHUML YCUrIUST U pacrpocmpaHums KoghelHyto Kyribmypy Ha
MEXOYHaPOOHOM  yposHe. @uriuaribl, CepmuUGbULUPOBaHHbIE  20/108HBIM  OGHLCOM,
rpednaearom cmaHOapmu3UposaHHbIe ycryeu & coomeemcmeuu ¢ ycryeamu
Axademuu MUMAC ¢ moyKu 3peHusi kadecmea, rriowadu u pasHoobpasusi audos
OesmerbHocmu. LAB - amo  rnapmHepckue ydebHble UeHmpbl Ha  catimax
umaribsiHCKUX OUriepos, Komopbie, Ymobbl oxeamumes 6oribLue MpogheccUoHarios o
eceli cmpaHe, npedriazarom 8am 803MOXHOCMb 0ByHamb U 0BHOG/ISIMb C80U 3HaHUST O
rpodyKmax HerocpedCMeeHHO 8 8alleM PesUOHe C MOMOWbHO KOHMPOsUpYyemoUl
8bICOKOKAYECMBEHHOU CUCTEMb.
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