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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-MOPOXXEeHOEe UsU NMeKapHs, Umu Xe bl
rpocmo xomume 8bIrnumb 8KyCHbIU KOKmMeUsb Ha
ocHoee Kogpe, LaCimbali S15 moxxem npuzomosums
eeo.

o
eSS
wE &

Grnazodaps ceoeli mexHonoauu u 06WUPHOMY MEHH
peuenmos, S15 conposoxdaem sac 80 8cex amux
peuernmax u yrnpowaem ux 0rs eac!
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S1

KNACCUYECKUMN
MOKKO

Difficolta / CaoxHocms 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
wokoada, Koghe U MOJIOKa, OH OKymbleaem 8ac c8oUMU MsSieKUMU
obbamusamMu. [Jobague HanumoK 8 MEeHt0 U IPoCmMo Haxae KHOIKY, 8bl
moxeme rnodsapss0umbcsi 80 8pemMsi paboyezo repepbisa.

Ingredienti / MHepeduerHmeol

* Cioccolata solubile
Pacmeopumebil 2opssquli
wokoad

* Latte caldo montato
BcrieHeHHoe 2opsivee
MOJIOKO

* Espresso
Ocnpecco

Preparazione / lHcmpykyuu

Posizionare il bicchiere

1 sotto al becco erogatore
Momecmume cmakaH nod
do3upyroujuli HoCUK

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

) CUP4YOU / Beibepume
“Mokko” Ha Oucrninee S15 unu
8 npunoxeHuu CUP4YOU

Aggiungere cacao in polvere
3 a piacere / [Jobasbme kakao-
MTOPOWIOK M0 8KYyCy

Impostazioni suggerite — per bicchiere da 280 ml
PekomeHOyemble Hacmpoliku — 0219 cmakaHa o6vemom 280 mn

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

1.5 cek | Dose acqua solubile (cioccolata) / [Josa eo0s! (wokonad)

13.5 cek | Dose latte caldo / [Jo3a eopsiuezo moroka

3-5 cek | Emulsione latte caldo / Smyrniscus 2opsiyeco mornoka

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 udearnbHoO nodolidem cmech
umarnbsiHCK020 Koghe acrpecco, wokonaoa u
MOJI0Ka, npudarouwux Harmnumky Heobxooumyto
M0MHOCMb.

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 1obumMbIli HaNuUMoK.

B cnyqae ucnonb3oeaHus ycmpolicmea rnodayu
C 311eKmpornpuso0oM rfonpocume creyuanucma
ompeeaynuposams 8bicomy ycmpolicmea
rnodayu, Ymobbl sawa rnocyda nomewanach Moo
Heeo. (cm. pomo cripasa)

IMonpocume eawe20 mexHuUKa 3anucams
peuenm Ha LaCimbali S15 cnedys
pekomeHA08aHHbLIM HacmpouUkam, 4mobbl
nposepums, nodxo0sim nu oHu 0ns eawel
rnocyobl U UH2peOUeHMOo8, KOMopbIe &bl
ucrionb3yeme.

Consigliato per: minimarket, uffici e spazi di coworking, bakery, pasticcerie
PekomeHAyemcsi Onisi: Maza3uHo8 wazo8ol docmynHocmu, oghucos u

KOBOPKUH208, ekapeH U KOHOUMEePCKUX.
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MATHA NTIATTE

Difficolta / CrioxHocmes WP P P

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 SIMoHuU, OH fleeKo y3Hasaem 61a200apsi CEOeMy SPKO-
3€e/1eHOMY ygemy U cocmoum ece2o 08yX UH2pedUeHMOo8: NMopoUwKoobpasHo20 3e/1eH020
yasi u MoJsioKa.

XapakmepHbIli mpagsHUCMbI 8KyC Mamya CMsS24aemcs 8 coyemaHuu ¢ MOIIOKOM, 4mo
denraem amom peuenm omnuyHol arnbmepHamugol 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 / Smynbcus
20ps14e20 MosloKa

25 mn | fo3a acqua calda / [Josa eopsyeli 800b1

Suggerimenti IModckasku

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

KOmopble MOXHO cMsi24umb, dobasus

yaliHyto JTOXKY caxapa u pacmeopus ee 8 ropouke
3e1eHoeo Yas u 8o0e Ha waee 1.

Mpb1 pekomeHAyem 3anpoepaMmupo8ams 00Hy

u3 08yx KHOMOK 015 003Up0o8KU 800bI, YMObbI 8bI
Si consiglia di impostare uno dei due tasti per la ecez0a Mo2nU Moy yYUmb Xenaemyio 303y &

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.

I'lonpocume eauwle20 mexHuka 3arnucams peuenm
Ha LaCimbali S15, cnedys pekomeHO08aHHbLIM

Chiedi al tuo tecnico di impostare la ricetta su LaCimbali Hacmpolikam, Ymobbl nposepums, ModXodsim nu oHU
S15 cosi da verificare se le impostazioni suggerite sono

- — o ons sawell Yawku U UH2peOueHmMos, Komophble 8bl
adatte alla tua tazza e agli ingredienti da te utilizzati.

ucronb3yeme.

Consigliato per: uffici, caffetterie, bakery
PekomeHdyemcsa 0a4: 0hucos, KogheeH u nekapeH

Ingredienti / MHepedueHmsi

*1.5 g - Matcha
1,52 - Mamua

* 25 ml - Acqua calda
25 ma - lopAavasa eoda

* Latte caldo montato
BcneHeHHOE copAa4Yee MOs1I0Ko

Preparazione / lHcmpykuuu

In una tazza sciogliere il

matcha con dell’acqua calda
1 erogata da S15/

Pacmeopume mam4a 8

Yauwlke ¢ eopsivel

g8odol, nony4yeHHol uz S15

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

2 montato / Haxxmume KHorky
“Monoko” u HanonHumMe Jyawky
8ClMeHeHHbIM MOJIOKOM

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

TYMAH

Difficolta / Crioxxrocms @ 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
ycrnokausarouuti Harnumok, Komopbil
udearibHo nodxodum 0ris peniakca
briazo0aps ceoum crnadkum Homam u
apomamam Has 3ps ped.

Ingredienti / MHepedueHmsi

» 12 ml - Sciroppo alla vaniglia
(in alternativa una bustina di zucchero)
12 mn - BaHunbHbIl 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 - ['opsidas eoda

« Latte caldo montato
BcrnieHeHHoe 20psidee MOJI0KO

Impostazioni suggerite — per una tazza da 230 ml
PekomeHdyemble HacmpoUlKku — 0115 YawKu
obbemom 230 min

12.5 cek | Dose latte caldo / [Jo3a eopsivezo moroka

3,5 cek | Emulsione latte caldo / Smyrnscus 2opsyezo
MOJIOKa

40-45 mn | Dose acqua calda / [Jo3sa eopsyeli 800bI

Consigliato per: uffici, bakery

PexkomeHdyemcs 0nsi: oghucos, nekapeH

Preparazione / lhcmpykuyuu

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
Earl Grey e 45 mn di acqua calda erogata da S15/ B mou xe vyawke
npueomosbme 4aliHbil KOHUeHmpam ¢ 00HUM rnakemukom 4Yasi Opisi
ped u 45 mn 2opsiveli 800bI MOAy4YeHHbIX U3 S15

Lasciare in infusione per 3-5 min
Ocmasbme Hacmaugsambcs Ha 3-5 MUHym

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

Premere il tasto “Latte” e riempire la tazza con il latte caldo montato
Haximume kHoriky “Mornoko” u HarmonHume Yyawky CrieHeHHbIM 20PpSHUM
MOJIOKOM

Ecco pronto il London Fog!
Baw JloHOoHcKul mymaH eomos!

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, Ymobbl yb6edumbcsi, Ymo ece
UHepedueHmbl nepemewanuce udeasnsHo. Ymobel ecezda nonyvyams
udearibHble 003bl 20psiHeli 800bI U 8CMIEHEHHO20 20PSYe20 MOJIOKa,
ronpocume c80e20 mexHuKa Hacmpouma crieyuasbHble Kraguwiu.

Bbrazodaps 6yHkepam Orisi pacmeopuMbIx UH2peOUEeHMOo8, UMEWUMCS 8
S15, 8 cniyyae ecnu y sac Hem ceexea20 MOJIOKa, 8bl MOXeme co30amb
peuernm ¢ ucrosib308aHUEM pacmeopUMO20 MOJIOKa:

« [loza pacmeopumozo uHepedueHma: 8,5 cek

* [loza 800bI 01151 pacmeopumo20 uHepedueHma: 8,5 cek

« Temnepamypa: 4

Mbi pekomeHOyem eam ecezda Hacmpaueams peuenm 6 nape ¢
MexHUYeCKUM Creyuasnucmom 8 Uesisix nosyYeHusi udearibHbiX Hacmpoek
0151 UCrosIb3yeMo20 PacmeopUMO20 MOJTOKa.

Monpocume sawezo mexHuka 3arnucams peuenm Ha LaCimbali S15, cnedys
pekomeHO08aHHbIM Hacmpolikam, Ymobbl Mposepums, MoOXodsim fiu OHU O51st
sawell YawKu U UH2pedUeHmos, KOmopble 8bl UCIoNbL3yeme.
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MUHAOANBbHbLIU 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.

MuHdanbHoe Moioko Ha pacmumesibHOU OCHO8e, cupor Myckoeado, fied u
acrpecco: gcezo yemsipe uHzpeduerma denaom MUHLOAIIbHBIA
3AMOPOXXEHHbIV JTATTE udeanbHbiM 0C8exXarouuM HarmumKoM,
udearibHO ModxXo0sUWUM OIS XapKuX 1emHux OHel.

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 003bI cupona myckogado 8 cocyO unu, 8 Kayecmee
anbmepHamusbl, 0OUH rnakemuk unu 00Hy YaliHyto JTIOXKY
MPOCMHUKOB020 caxapa

9 Nello stesso recipiente erogare un espresso doppio da S15
B mom xe cocyd Hanetime 0g8oliHoli acripecco u3 S15

3 Riempire un bicchiere con il ghiaccio
HanonHume cmakaH nbdom

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
/ Hanelime npsiMo 8 cmakaH riogepx fb0a

Ingredienti / MHepedueHmsi

24 mn - Sciroppo al muscovado (in
alternativa zucchero di canna) 24 ms -
cupon Myckoeado (8 kadecmese
anbmepHamuebl MPOCMHUKO8bIU caxap)

 Espresso doppio
[leoliHou acripecco

» Ghiaccio
Jled

» Bevanda alla mandorla
MuHdarnbHoe MOJI0KO

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 I'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.

lModckasku

Mbi pekomeHOyem moHocopma Koghe u3 Hukapaeya (Homku wokonada u
MuHOans) unu moHocopma Koghe u3 Canbeadopa (ommeHKu wokosada u
kapamernu). Oba rMpoucxox0eHus Mpou3sodsim xopowo cbanaHcupo8aHHbIU
Kogbe ¢ xopowell KoHcucmeHyueul, Komopbilt Moxem noddepxxusame
MUHOasbHBbIU Hanumok, He 6ydy4u nodagneHHbIM UM.

Ecnu Hocuk nodayu umeem Momopu308aHHbIL rpueod (0suxxemcs 88epXx-8HU3),
He 3aby0bme ycmaHo8umb 8bicomy ycmpoulicmaea nodayu makum obpasom,
4mobbl 8b1 MO2/IU HaIu8ame HanuMmMokK 8 8blbpaHHbIl 8amu cocyd Orist 3CrPecco.
Hanpumep, ycmaHosume peuenm “3crnpecco 8 8bIcoKoU Yawke” ¢ HyXHoU
8bicomoli HocuKa.

Consigliato per: bakery, caffetterie
PekomeHAyemcsi 051s1: nekapeH U KogheeH
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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 eapuaHm Kraccu4ecKko20 MOKKO MpeKpacHo
codyemaem 8 cebe e20 uHepedueHmbl. Criadocmb
wokonada, Msiekocmb Mosioka, bo2zamabili 8Kyc Koghe u
merinibie HOmKU cMecu crieyuti UCKTIoYumerbHO
Xxopowo cbanaHcuposaHbl. Mo OMJIUYHbIU Harmnumox,
KOMOPbIM MOXXHO Hacrnaxdambcs

8 XOJ/100HY0 0200y

Ingredienti / MlHepedueHmbi

* 24 mn - Sciroppo alle spezie miste (peperoncino,
cannella, zenzero) 24 mn - Cupon u3 cmecu crneyudi
(nepevy, yunu, kopuya u umbupb)

* Espresso singolo
OduHapHsIl acrpecco

* Cioccolata solubile
Pacmeopumbili 2opsayull
wokonad

« Latte caldo montato
BcneHeHHoe eopsiyee
MOJIOKO

+ Cacao in polvere
Kakao-ropowok

 Cannella in polvere
lMopowok Kopuubl

Preparazione / lHcmpykyuu

Versare due dosi di sciroppo alle spezie (24 ml circa) nel bicchiere
Hanelime dse 003bi cupona co crieyusmu (Mpubn. 24 mn) 6 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 rnodadye

Impostazioni suggerite — per un bicchiere da 280 ml

PexkomeHAyembie Hacmpoliku — 0511 cmakaHa o6bemom 280 mi1

1,5 cek | Dose solubile / [Joza pacmeopumoeo uHepedueHma

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

3 cek | Emulsione latte caldo / Smynbcus eopsiveco mornoka

Espresso singolo / OduHapHsbil acrnipecco

Suggerimenti lModcka3ku

Per il Mocha ¢ perfetta una miscela di caffe [ns Mokko udeasibHo nodolidem cMech UmarsibsHCKO20
per espresso italiano, che sostenga il corpo Kogpe acripecco, wokonnada u Mosioka, npudarouux

del cioccolato e del latte. Hanumky HeobxoOuMyto MIOMHOCMb.

[ns 6onee sneyamnsioweeo aghgekma, ¢ udeasnbHO
pasdesieHHbIMU CriosIMU, CHayana 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 eauwe20 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 OHU
suggerite in modo tale da verificare se adatte alla 051 obbema sawel YawKu U UH2pedueHmos, Komophble
tua tazza e agli ingredienti da te utilizzati. 6bl LUCIOMb3yeme.

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

Difficolta / Croxtocms @ @ (P

Il Cortado € una bevanda di piccole dimensioni con prevalenza di espresso in
tazza. L’aggiunta di crema al cioccolato e nocciola crea un’armonia perfetta
con i sentori del caffe.

Kopmado - amo Hebosbwol Harnumok, 8 yalke Komopo2o 8 OCHO8HOM
codepxumcsi acrpecco. [JobasneHue wokonada U 0pexoso20 Kpema
MPeKpacHo 2apMoHUpPyem ¢ ommeHKamu Koghe.

Preparazione / lHcmpykuuu

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

e nocciola per creare una base perfetta per il Cortado / Spread the
WoKonadHO-0pexo8bIl Kpem Ha OHe u o bokam YawKu

umobbl co3d0ame udearsibHyto ocHogy 0rsi Kopmado

Selezionare la bevanda “Cortado” su S15
Bbibepume “Kopmado” Ha S15

Terminare la bevanda con una spolverata di cacao
B 3asepuwieHuUuU riocblinbme Hariumok Kakao

Ingredienti / MHepedueHmbi

» Crema di cioccolato e nocciola
LllokoriadHO-0pexo8bil Kpem

* Doppio espresso ristretto
[leotiHot pucmpemmo
acrnpecco

« Latte caldo montato
BcrieHeHHoe eopsidee MOJI0KO

» Cacao in polvere
Kakao-nopowok

Impostazioni suggerite — per tazza da 90 ml
PekomeHdyembie HacmpoulKu — 0ns Yawku ob6bemom 90 mn

Doppio ristretto / []sotiHoti pucmpemmo

130 umn | Dose acqua / []Joza 80o0k!

6,2 cek | Dose caffe / [Joza koghe

2.5 cek | Dose latte caldo / [Josa copsuezo monoka

3-5 cek | Emulsione latte caldo / Smyrniscus eopsyezo monoka

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
con la lancia vapore. Perfetto se servito in tazza trasparente.

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.

lModckasku

Mb1 pekomeHOyem ucronb3osams cmeck 100% apabuku, 4mobbl CHU3UMb
codepxkaHue KogheuHa u3-3a UConib3yemoeo 8 peyenme 080LUHO20 3CrpPecco.
[ns sezaHckol 8epcuu UConb3ylime 08CSHOU HaNUMOK Ha pacmumesbHOU
0CHOBe, KOmopsbIli MOXHO 836usamb C MOMOUbIO 1ap08020 KpaHa. JTyque gceao
nodasamsb 8 npo3payHol rnocyoe.

Monpocume sawez0 mexHuka 3anucams peuenm Ha LaCimbali S15,
credysi pekomeHO08aHHbIM Hacmpolikam, Ymobbl Nposepumb, NOOXo0sim
71U OHU Onsi sawell YawKu u UH2pedUeHmMos, KOMopbIe 8kl UCTONL3yeme.

Consigliato per: nekapHs, koHguTepckasi, kade,
otenbbakery, pasticcerie, caffetterie, hotel
PekomeHdyemcs 0n1si: nekapeH, KOHOUMEPCKUX, KOGheeH U
omernel
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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.

Aghghocamo — amo se4yHoe y0o8osibcmaue, KOmopbiM 80CXULLAOMCS 80 8CEM
mupe. Oma ankoeaornbHas eepcusi, adanmauyusi 8eIUKOU KIacCuKu, 8/1semcsi
OMIIUYHbIM 8bI60POM MOCIE06e0EeHHO20 HaNumkKa.

Ingredienti /
UHepedueHmbl

Espresso singolo
00uHapHbIU 3cnpecco

« 2 palline di gelato alla crema
2 wapuka criugo4yHo20
MOPOX€eH020

«2.5cl-Rum
2.5 mn - Pom

* Uvetta
U3zrom

Preparazione / lhcmpykuyuu

Selezionare sul display un espresso singolo

ed erogarlo in un piccolo bricco / Beibepume
OO0uHapHsbIU acripecco Ha ducnee u pasnelime
€20 8 MasleHbKYH eMKOCMb

Porzionare due palline di gelato alla crema

B una tazza da 150 mn / [Nonoxume 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 MopoKeHO20

Terminare con una pioggia di uvetta a piacere
Basepwume, nockinas u3toMoM Mo 8KycCy

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 pekomeHOyeMm ucronb308amb CMeCh UmarbsHCKO20 Koghe
3CMPEcCco, KOmMopasi XOPOLWO CO4emMaemcsi CO CUBOYHbLIMU U
8aHUITbHbLIMU HOMaMU MOPOXEHO20 U 8 MO e 8peMs He
rnodaesisiemcsi POMOM.

Consigliato per: gelaterie, ristoranti
PekomeHdyemcs 0nsi: kaghe-MOPOXEHbIX U PECMOPaHO8
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TUKN KANMYYUHO 6e3 KodpenHa

Difficolta / CnoxHocms &P WP P

Questa interpretazione del cappuccino stupisce con le sue note inaspettate
ed ¢ 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 crieyuanbHO20 Harnumka Orii BK/IKYEHUS 8 MEHI U
yrnompebrieHusi 8 ritoboe spemMsi OHs1 briazodapsi UCrobL308aHUD

Koghe 6e3 KogheuHa.

Ingredienti / MiHepedueHmbl

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

« Latte montato
BcrieHeHHOe MOJI0KO

* Espresso singolo decaffeinato
OduHapHsbIl scripecco 6e3 kogheuHa

» Cannella in polvere
lMopouwok kKopuupl

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

8 cek | Dose latte / [Joza monoka
8 cek | Emulsione latte / Monouras amynbcus
Espresso singolo decaffeinato / OduHapHbIti scripecco 6e3

KogpeuHa

Suggerimenti IModckasku

In alternativa al caffé decaffeinato si B kauyecmee anbmepHamusbl koge 6e3 kogheuHa

consiglia di utilizzare un monorigine India MbI peKoMeHOyeM UCMob308amb Koghe

(note speziate, buon corpo). UHOUUICKO20 NPpouCcXox)0eHusi (MpsiHble HOMKU U
Xopowee mero).

o o i lMonpocume gawez20 mexHuka 3anucame peuyernm Ha

Chiedi al tuo tecnico di impostare la ricefta LaCimbali S15, cnedys pekomeHO08aHHbIM

su LaCimbali S15 seguendo le impostazioni _ 6 Ox00

suggerite in modo tale da verificare se adatte HacmpoukamM, Ymo0kl poeéepUMb, NooXodam jiu oHU

alla tua tazza e agli ingredienti da te utilizzati. 0ns sawel YawkKu U UH2pedueHmos, Komopsble 8bl
ucronb3yeme.

Consigliato per: caffetterie, bakery
PekomeHdyemcs 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 (npubn. 24 mn)

Aprire lo sportello dedicato

2 al caffé decaffeinato /
Omkpotime rnro4oK 0r1s1 Koge
6e3 KoheuHa

Selezionare il cappuccino
sul display ed erogare sullo

3 sciroppo / Beibepume Kamny4uHo
Ha Oucninee u pasnelime
cupon

Decorare con della cannella
4 in polvere / Ykpacbme
MOPOUWKOM KOpUUbI

25
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KO®E HETPOHMU

Difficolta / CrioxHocms @ @ WP Ingredienti / MHepedueHmbi

« 2.5 cl - Bitter
2,5 M - bummep

» 2.5 cl - Vermouth
2.5 mn - Bepmym

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

twist inaspettato a una bevanda amata da tutti. *2.5cl-Gin
2.5 Mn - [)xuH
HeapoHu - udearnbHbIl Kokmelss 05 anepumusa. « 2.5 ¢l - Espresso singolo
Oma eepcusi, ¢ dobasrieHUeM 3Crpecco ¢ Homamu 2.5 M1 - OOUHaPHBIL 3CMPECCo

meMHo20 wokonada u J)KapeHoeo J1eCHOe0 opexa,

. « 1 fetta d’arancia
npudaem HeoxudaHHbIU M08OPOM MOMyNSPHOMY HaMUMKY.

1 donbKa anesibcuHa

e Zucchero a velo
CaxapHasi nydpa

Preparazione / lHcmpykuuu

1 Preparare un espresso singolo con LaCimbali S15
lpuezomosbme 0duH acripecco ¢ nomowibto LaCimbali S15

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

2 Cmewatme 8 cmakaHe, npedeapumeribHO OX1aX0eHHOM co f1bOoM, bummep, eepmMym u OXXUH U nepemewatme

3 Versare I'espresso freddo e dare un’ulteriore mescolata col bar spoon
Hanelme xonodHsbil acrpecco u cHosa rnepemewatime bapHoU 110XXKoU

4 Aggiungere il ghiaccio
[obasbme ned

Decorare con una fetta di arancia e zucchero a velo

5 Ykpacbme noMmukom arnenbcuHa u caxapHou ryopol
Suggerimenti lModcka3ku
Una miscela per espresso italiano con note di cioccolato Cmecb umarnbsiHCKO20 3CMpPecco ¢ HomamMu MeMHO20
fondente e nocciola si sposa bene con questa ricetta. wokonada U /IeCHO20 opexa Xopowlo coyemaemcs ¢

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 / CrioxxHocmer @ @& 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 caffé.

Una versione in chiave moderna di una ricetta senza tempo.

CoyuemaHue Knaccu4yeckoz2o kokmelns Bee's Knees (Bbicwuti copm), moHuka
U acrpecco rnpueodum K co30aHUK 3moao Hanumeka, KomopbIl MoXem
rnoxeacmambCsi He8epOsIMHbIM banaHCoOM MeX0y yumpyco8biMu, MedoMm,
CriupmHbIMU Hanumkamu u kogpe. CospeMeHHbIl 8327190 Ha 8e4HbIU peuernm.

Ingredienti /
UHepedueHmsb!

» Espresso doppio
LeolHou acripecco

« 3.5 cl - Sciroppo di miele
3,5 mn1 - Medosnlli cupon

* 5 cl - Succo di limone
5 M1 - JIUMOHHBIU COK
*5cl-Gin
5 M - [DKuH

* Ghiaccio
Jleo

* 1 tonica indiana
1 mopuusi UHOUUCKO20 MOHUKa

Preparazione / lhcmpykuuu

Preparare un doppio espresso selezionando
1 il tasto sul display S15 / lMpuezomosbme 0sotiHol
acripecco, Haxae KHOrKy Ha oucriiee S15

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

2 NPUroToBbTE OCHOBY NS KOKTEWNNs / XopoLuo
CcCMeLlanTe MefoBbI CUpPOr, JIUMOHHbIU COK U OXUH U
ucronb3ytdme rosly4eHHY0 CMEeChb 8 Ka4yecmeae
OCHO8bI 01151 KOKmeUurisi

3 Riempire un bicchiere alto con ghiaccio
HanonHume ebicokull cmakaH fib0oM

Aggiungere la tonica nel bicchiere lasciando 2 cm
4 dal bordo / [Jobasbme moHUK 8 cmakaH, ocmasusg 2
CcM om Kpasi

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

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 dghuonuu

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

Ecnu Hocuk nodayu si8/1s1emcsi Momopu308aHHbIM (08UXXemcsl 88EpX-
8HU3), ompezynupyltime ebicomy ycmpolicmaa rnodayu, Ymobbl 8bl
Moe/u rnosy4ame Hanumok HernocpedcmeeHHo 8 8bI6paHHyH
emMKocmb. Hanpumep, ycmaHosume peuenm “Bbicokoeo acripecco” ¢
npasunbHoU 8bicomol Hocuka. [ns 6e3ankoeonbHol eepcuu
KOKmeUsisi ucronb3ytime anesibCUHo8bIlU COK 2,5 MIT 8Mecmo OXuHa.

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

MECIMOo ecmpeqU KyJbmypbi Koghe,

Mumac Academy
punto d’incontro tra cultura
caffe, formazione e ricerca r10020MoeKU 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 caffeé 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- fé e
tecnologie. La formazione sul caffé & un percorso immersivo che include alcuni dei
programmi formativi piti 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
opueHmMupoM 0sisi irobumerneli Koghe U NPOGHeCCUOHaTI08 8 MPOodsWKeHUU
KogbeliHOU KysibmypbI U UGeasibHbIM Mecmom Orist 3HaKoMemea ¢ roc/ieGHUMU
meHOeHUUsIMU.

Mpednazast wupokuti 8bI6OP KypCcoe, MPo8odUMbIX 8CEMUPHO U3BECMHBLIMU
nekmopamu, Akademust MUMAC noddepxxueaem npogheccuoHaribHbIl pocm e
ompac/u u npedocmaesisiem OCHOBHbIE UHCIMPYMeHMbI, Heo6xo0uMbie Anst
MoebIWeHUsI 8alUX HaBbIKO8, YITyHIEeHUs] 8alie20 6UsHeca Wiu mpocmo
Havana Kapbepbl 6apucma.

YyebHble Kypcbl Akademuu MUMAC Oensimcsi Ha Oge kamez2opuu: Koghe U
mexHonoeuu. [poepamva obyyeHust Koghe - amo 3axeambigarolee rymeuwecmeaue,
Komopoe ekroyaem 8 cebsi 00HU U3 CaMbIX asmopUImeNnHbIX 8 MUpe npospaMm
obydeHus,  rpodsueaembix  Accoyuauueli  criewusnmu  kogpe  (SCA)  u
OPUEHMUPOBaHHbIX Ha MOMPebHOCMIU  MPOGHeCCUOHATIo8 U 6CEX, KIMO Xo4em
yCOBEpLUEHCMB08aMb  C80U  Hasbiku. B amy kamezopuro exodsm kypesl lIAC
(MexdyHapoOHo20 uHcmumyma Oe2ycmamopos Kogbe), rpoepamma ycmouHusoeo
Kogbe, Kypc Arabica Q-Grader u Meporpusimusi, rMpedHasHauYeHHbIe UCKIIIHUMESTsHO
0Ors omeried.

Ha mexHoroeudeckux Kypcax, paspabomaHHbIX Orisi OByHeHUsT HbIHEWHUX U
romeHuuaITbHbIX KIUEHIMO8 UCTIONb308aHUIo rMepedosbix KoghematuuH Gruppo Cimbal;
YHaCMHUKU Y3HaKom, KaK rpaeuribHO UCrornb308aimb 0bopydosaHue Orisi OOCITILDKEHUS
HawrTyuwie20 pesyribmaima 8 Yauuke. Akademusi maioke rpedriaeaem UHOUBUOYasTbHbIe
Y4ebHble 3aHAMUSI ¢ y4emom UHOUBUOYarTbHbIX mpebosaHull U yeried.

Axademusi MUMAC — amo cepmucbuyupogaHHbiii y4ebHbIli kamyc SCA Premier,
00HO U3 CaMbIX MPECMUbKHbIX Mecm Or1si Oe2ycmaujuu Kogbe U MosTyHEeHUsT 3HaHUL.

Kogbe acripecco 2myboKo YKOPEHWICS 8 UMaribsHCKOU Kyrbimype, HO 3mo He
riomMewano emMy 8 pagHol CmereHU UEeHUMbCST U accoyuupo8ambCsi C MECTMHbIMU
mpaduyusMu 80 MHo2UX Opyaux cmpaHax mMupa. Ydumsieasi amo, Akademusi MUMAC
cosdana unuarbl u riabopamopuu, Hmobbl M0380MUMb  MPOGhECCUOHaTaM U
SHMy3uacmam 0b6beOUHUML YCUrIUST U PacrpocmpaHumb KoghelHyto Kyribmypy Ha
MexOyHapoOHOM  yposHe. Duruaribl, CepmubUUUPOSaHHbIE 20/108HBIM  OGHLCOM,
rpedraearom cmaHOapmu3UposaHHbIe ycrlyeu & coomeemcmeuu ¢ ycryeamu
Axademuu MUMAC ¢ moyku 3peHusi kadecmea, niouadu u pasHoobpasusi eudos
OesimenbHocmu.  LAB - amo  niapmHepckue yuebHble UeHmpbl Ha  calimax
umaribsiHCKUX OUiepos, Komopbie, Ymobbi oxeamumes 6oribLue npogheccUoHarios o
8celi cmpaHe, npedriazarom 8am 803MOXHOCMb 0ByHamb U 0BHOG/ISIMb C80U 3HaHUST O
rpodyKmax HernocpedCMeeHHO 8 8alieM PesUOHe C MOMOWbHO KOHMPOsUpYyemoUl
8bICOKOKAYECIMBEHHOU CUCTEMB.
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