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ESPRESSO
MARTINI
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FOUR BLENDS. YOUR COFFEE COCKTAIL.

SK+CZ+HU+*RO+<PL+SI*HR*BG+*GR

Mix. Shake. Enjoy.

ESPRESSO MARTINI « MULTILINGUAL MANUAL



Slovencina

Espresso Martini Infusion Kit

Suprava Craftly na pripravu Styroch davok
kavoveho koktailu v Styroch prichutiach. Na
jednu davku pouzite celé vrecko jednej
zmesi. Napoj sa pripravuje luhovanim a
pretrepanim, nie destilaciou.

Vyberte si prichut’

THE CLASSIC

Kavoveé zrna, instantna kava a trstinovy
cukor. Vyrazna kavova chut’ s jemnou
sladkost'ou a krémovym dojmom.

THE COCOA

Kakaové zlomky, kakaovy prasok, kavovée
zrna, instantna kava a trstinovy cukor.
Bohata kavova chut s horkosladkymi
kakaovymi téonmi.

THE VANILLA

Prasok z vanilkovych strukov, kavoveé zrna,
instantna kava a trstinovy cukor. Jemné
vanilkové tony dopifiaju vyrazny kavovy
zaklad.

THE CARDA-MARTINI

Kardamdmové tobolky, Skoricova kora,
kavové zrna, instantna kava a trstinovy
cukor. Korenista chut’ s jemnymi citrusovymi
a Skoricovymi tonmi.

Na jednu davku

* 120 ml vodky
* 240 ml vody
» 1 celé vrecko vybranej zmesi

ESPRESSO MARTINI « MULTILINGUAL MANUAL

Postup pripravy

1. Vyberte si jednu zo Styroch koktailovych
zmesi.

2. Do Cistej sklenenej flase nalejte 120 mi
vodky a 240 ml vody. Pouzite dostatoCne
velku ffaSu podla upozornenia nizsie.

3. Pridajte celé vrecko vybranej zmesi.

4. FlaSu pevne uzatvorte a pretrepavajte
priblizne 30 sekund.

5. Vlozte do chladnicky a nechajte chladit’ 1
hodinu.

6. Vyberte z chladni¢ky a uzatvorenu flasu
opat’ pretrepavaijte priblizne 1 minutu.

7. Zmes prefiltrujte, aby ste odstranili pevné
prisady. Ffasu oznacte Stitkom. Koktail je
pripraveny na podavanie.

Délezité: predloha uvadza 350 ml flase,
no recept obsahuje 360 ml tekutin plus
zmes. Pouzite vacsiu Cistu uzatvaratefnu
flfaSu a nechajte priestor na pretrepanie.
Fradu neprepinajte; uvedené mnozstva
svojvolne nemerite.

Tip na jemnu penu

Dékladnym pretrepanim sa do napoja
dostavaju drobné vzduchové bublinky, ktoré
vytvaraju jemnu penu a zamatovy pocit pri
piti. Pred pretrepanim vzdy skontrolujte
uzaver.

Obsahuje alkohol a kofein. Len pre
dospelych. Konzumujte zodpovedne.

Spracované podla dodanych fotografii navodu. Upozornenie na
objem flase bolo doplnené pre rozpor v predlohe.



Cestina
Espresso Martini Infusion Kit

Sada Craftly pro pfipravu Ctyf davek
kavoveho koktejlu ve Ctyfech pfichutich. Na

jednu davku pouzijte cely sacek jedné smési.

Napoj se pfipravuje louhovanim a
protfepanim, nikoli destilaci.

Vyberte si prichut’

THE CLASSIC

Kavova zrna, instantni kava a tftinovy cukr.
Vyrazna kavova chut’ s jemnou sladkosti a
krémovym dojmem.

THE COCOA

Kakaové zlomky, kakaovy prasek, kavova
zrna, instantni kava a trftinovy cukr. Bohata
kavova chut s horkosladkymi kakaovymi
tony.

THE VANILLA

Prasek z vanilkovych lusku, kavova zrna,
instantni kava a tftinovy cukr. Jemné
vanilkové tony doplfiuji vyrazny kavovy
zaklad.

THE CARDA-MARTINI

Kardamomové tobolky, skoficova kura,
kavova zrna, instantni kava a tftinovy cukr.
Kofenéna chut' s jemnymi citrusovymi a
skoficovymi tony.

Na jednu davku

* 120 ml vodky
* 240 ml vody
* 1 cely saCek vybrané smési
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Postup pripravy

1. Vyberte si jednu ze Ctyr koktejlovych
sSmesi.
2. Do Cisté sklenéné lahve nalijte 120 ml

vodky a 240 ml vody. Pouzijte dostatecné
velkou lahev podle upozornéni nize.

3. Pridejte cely saCek vybrané smési.

4. Lahev pevné uzaviete a protiepavejte
priblizné 30 sekund.

5. Vlozte do chladnicky a nechte chladit 1
hodinu.

6. Vyjméte z chladni¢ky a uzavienou lahev
znovu protifepavejte pfiblizné 1 minutu.

7. Smés prefiltrujte, abyste odstranili pevné
prisady. Lahev oznacte Stitkem. Koktejl je
pfipraven k podavani.

Dulezité: prfedloha uvadi 350 ml lahve,
ale recept obsahuje 360 ml tekutin plus
smés. Pouzijte vétsi Cistou uzaviratelnou
lahev a ponechte prostor na protrepani.
Lahev nepfeplnujte; uvedena mnozstvi
svévolné neménte.

Tip pro jemnou pénu

Dukladnym protfepanim se do napoje
dostavaji drobné vzduchoveé bublinky, které
vytvareji jemnou pénu a sametovy pocit pfi
piti. Pfed protfepanim vzdy zkontrolujte
uzaver.

Obsahuje alkohol a kofein. Pouze pro
dospélé. Konzumujte zodpovédné.

Zpracovano podle dodanych fotografii navodu. Upozornéni na
objem lahve bylo doplnéno kvuli rozporu v predloze.



Magyar
Espresso Martini Infusion Kit

A Craftly készlettel négy adag kavés koktél
készithetd, négy kulonb6z6 izben. Egy
adaghoz egy valasztott keverék teljes
tasakjat hasznalja. Az ital aztatassal és
razassal készul, nem leparlassal.

Valasszon izt

THE CLASSIC

Kavébab, instant kavé és nadcukor. Intenziv
kaveiz, enyhe édesseggel és krémes
érzettel.

THE COCOA

Kakaodbabtoret, kakadpor, kavébab, instant
kavé és nadcukor. Gazdag kavéiz keserédes
kakaos jegyekkel.

THE VANILLA

Vaniliarud-6rlemény, kavébab, instant kavée
és nadcukor. A finom vanilias jegyek
kiegészitik az erbteljes kaves alapot.

THE CARDA-MARTINI

Kardamomtokok, fahéjkéreg, kavébab,
instant kavé és nadcukor. Fliszeres iz enyhe
citrusos és fahéjas jegyekkel.

Egy adaghoz

* 120 ml vodka
* 240 ml viz
+ 1 teljes tasak a valasztott keverékbdl
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Elkészités

1. Valasszon egyet a négy koktélkeverék
kozal.

2. Ontsén 120 ml vodkat és 240 ml vizet egy
tiszta Uvegpalackba. Az alabbi
figyelmeztetés szerint megfelelé méreti
palackot hasznaljon.

3. Adja hozza a valasztott keverék teljes
tasakjat.

4. Szorosan zarja le a palackot, és razza
korulbelul 30 masodpercig.

5. Tegye hlitészekrénybe, és hiltse 1 éran
at.

6. Vegye ki a hitébdl, és a lezart palackot
ismét razza korulbelll 1 percig.

7. SzUlrje le a keveréket a szilard
Osszetevok eltavolitasahoz. Cimkézze fel
a palackot. A koktél talalasra kész.

Fontos: az eredeti utmutaté 350 ml-es
palackokat emlit, de a recept 360 ml
folyadékot és a keveréket irja elb.
Hasznaljon nagyobb, tiszta, lezarhato
palackot, és hagyjon helyet a razashoz.
Ne toltse tul; ne modositsa onkényesen a
megadott mennyiségeket.

Tipp a finom habhoz

Az alapos razas aproé légbuborékokat juttat
az italba, amelyek finom habot és barsonyos
erzetet hoznak Iétre. Razas el6tt mindig
ellenérizze a kupakot.

Alkoholt és koffeint tartalmaz. Kizarolag
felnétteknek. Fogyassza felel6sséggel.
A mellékelt Utmutatéfotok alapjan készilt. A palackméretre

vonatkozo6 figyelmeztetés az eredeti szOveg ellentmondasa
miatt kerult bele.



Romana

Espresso Martini Infusion Kit

Setul Craftly permite prepararea a patru
loturi de cocktail cu cafea, in patru arome.
Pentru un lot folositi un plic intreg dintr-un
singur amestec. Bautura se prepara prin
infuzare si agitare, nu prin distilare.

Alegeti aroma

THE CLASSIC

Boabe de cafea, cafea instant si zahar din
trestie. Gust intens de cafea, usor dulce, cu o
senzatie cremoasa.

THE COCOA

Bucati de boabe de cacao, pudra de cacao,
boabe de cafea, cafea instant si zahar din
trestie. Gust bogat de cafea cu note
dulci-amarui de cacao.

THE VANILLA

Pudra din pastai de vanilie, boabe de cafea,
cafea instant si zahar din trestie. Notele fine
de vanilie completeaza baza intensa de
cafea.

THE CARDA-MARTINI

Pastai de cardamom, scoarta de scortisoara,
boabe de cafea, cafea instant si zahar din
trestie. Gust condimentat cu note usoare de
citrice si scortisoara.

Pentru un lot

* 120 ml de vodca
* 240 ml de apa
1 plic intreg din amestecul ales
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Mod de preparare

1. Alegeti unul dintre cele patru amestecuri
pentru cocktail.

2. Turnati 120 ml de vodca si 240 ml de apa
intr-o sticla curata. Folositi o sticla
suficient de mare, conform atentionarii de
mai jos.

3. Adaugati intregul plic din amestecul ales.

4. nchideti bine sticla si agitati aproximativ
30 de secunde.

5. Puneti la frigider si lasati la rece 1 ora.

6. Scoateti din frigider si agitati din nou sticla
inchisa timp de aproximativ 1 minut.

7. Filtrati amestecul pentru a indeparta
ingredientele solide. Etichetati sticla.
Cocktailul este gata de servire.

Important: originalul mentioneaza sticle
de 350 ml, insa reteta contine 360 ml de
lichid plus amestecul. Folositi o sticla mai
mare, curata, care se inchide bine, si
lasati loc pentru agitare. Nu o umpleti
excesiv; nu modificati arbitrar cantitatile
indicate.

Sfat pentru o spuma fina

Agitarea energica introduce bule mici de aer
in bautura, formand o spuma fina si o textura
catifelata. Verificati intotdeauna capacul
inainte de agitare.

Contine alcool si cofeina. Numai pentru
adulti. Consumati responsabil.
Realizat pe baza fotografiilor furnizate ale instructiunilor.

Atentionarea privind volumul sticlei a fost addugata din cauza
unei contradictii Tn original.



Polski

Espresso Martini Infusion Kit

Zestaw Craftly umozliwia przygotowanie
czterech partii koktajlu kawowego w czterech
smakach. Na jedng partie uzyj catej saszetki
jednej mieszanki. Napdj powstaje przez
maceracje i wstrzgsanie, nie przez
destylacje.

Wybierz smak

THE CLASSIC

Ziarna kawy, kawa rozpuszczalna i cukier
trzcinowy. Intensywny smak kawy z delikatng
stodyczg i kremowym odczuciem.

THE COCOA

Kruszone ziarna kakaowca, kakao w
proszku, ziarna kawy, kawa rozpuszczalna i
cukier trzcinowy. Bogaty smak kawy ze
stodko-gorzkimi nutami kakao.

THE VANILLA

Sproszkowane laski wanilii, ziarna kawy,
kawa rozpuszczalna i cukier trzcinowy.
Delikatne nuty waniliowe uzupetniajg
wyrazistg baze kawowa.

THE CARDA-MARTINI

Straki kardamonu, kora cynamonu, ziarna
kawy, kawa rozpuszczalna i cukier trzcinowy.
Korzenny smak z delikatnymi nutami
cytruséw i cynamonu.

Na jedng partie
* 120 ml wodki

* 240 ml wody
* 1 cata saszetka wybranej mieszanki
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Sposéb przygotowania

1. Wybierz jedng z czterech mieszanek
koktajlowych.

2. Wiej 120 ml wédki i 240 ml wody do
czystej szklanej butelki. Uzyj odpowiednio
duzej butelki zgodnie z uwaga ponize;.

3. Dodaj catg saszetke wybranej mieszanki.

4. Szczelnie zamknij butelke i wstrzgsaj
przez okoto 30 sekund.

5. Wstaw do lodowki i chtodz przez 1
godzine.

6. Wyjmij z lodéwki i ponownie wstrzgsaj
zamknietg butelkg przez okoto 1 minute.

7. Przefiltruj mieszanke, aby usung¢ state
sktadniki. Oznacz butelke etykietg. Koktaljl
jest gotowy do podania.

Wazne: oryginat podaje butelki o
pojemnosci 350 ml, lecz przepis zawiera
360 ml ptynu oraz mieszanke. Uzyj
wiekszej, czystej, zamykanej butelki i
pozostaw miejsce na wstrzgsanie. Nie
przepetniaj jej; nie zmieniaj dowolnie
podanych iloSci.

Wskazéwka dla delikatnej pianki

Doktadne wstrzgsanie wprowadza do napoju
drobne pecherzyki powietrza, tworzac
delikatng pianke i aksamitng konsystencje.
Przed wstrzgsaniem zawsze sprawdz
zamkniecie.

Zawiera alkohol i kofeine. Tylko dla
dorostych. Spozywaj odpowiedzialnie.
Opracowano na podstawie dostarczonych zdjec¢ instrukcji.

Uwage o pojemnosci butelki dodano ze wzgledu na
sprzecznos¢ w oryginale.



Slovenscina
Espresso Martini Infusion Kit

Komplet Craftly omogoca pripravo Stirih serij
kavnega koktajla v Stirih okusih. Za eno
serijo uporabite celo vre€ko ene mesSanice.
Napitek pripravite z namakanjem in
pretresanjem, ne z destilacijo.

Izberite okus

THE CLASSIC

Kavna zrna, instant kava in trsni sladkor.
Izrazit kavni okus z nezno sladkobo in
kremastim ob&utkom.

THE COCOA

Kosc¢ki kakavovih zrn, kakav v prahu, kavna
zrna, instant kava in trsni sladkor. Bogat
kavni okus z grenko-sladkimi kakavovimi
notami.

THE VANILLA

Prah iz vaniljevih strokov, kavna zrna, instant
kava in trsni sladkor. NeZne vaniljeve note
dopolnjujejo izrazito kavno osnovo.

THE CARDA-MARTINI

Kardamomovi stroki, cimetova skorja, kavna
zrna, instant kava in trsni sladkor. Zac€injen
okus z neznimi notami citrusov in cimeta.

Za eno serijo

* 120 ml vodke
e 240 ml vode
* 1 cela vrecka izbrane mesanice
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Postopek priprave
1. lzberite eno od Stirih meSanic za koktajl.

2. V Cisto steklenico nalijte 120 ml vodke in
240 ml vode. Uporabite dovolj veliko
steklenico skladno s spodnjim opozorilom.

3. Dodaijte celo vre€ko izbrane meSanice.

4. Steklenico tesno zaprite in pretresajte
priblizno 30 sekund.

5. Postavite v hladilnik in hladite 1 uro.

6. Vzemite iz hladilnika in zaprto steklenico
ponovno pretresajte priblizno 1 minuto.

7. Mesanico filtrirajte, da odstranite trdne
sestavine. Steklenico oznacite z nalepko.
Koktajl je pripravljen za postrezbo.

Pomembno: izvirnik navaja 350 ml
steklenice, recept pa vsebuje 360 ml
tekocCine in meSanico. Uporabite vecjo
Cisto steklenico, ki jo lahko zaprete, in
pustite prostor za pretresanje. Ne
napolnite je prevec; navedenih koli€in ne
spreminjajte samovoljno.

Nasvet za nezno peno

Temeljito pretresanje v napitek vnese drobne
zraCne mehurcke, ki ustvarijo nezno peno in
Zameten obcCutek. Pred pretresanjem vedno
preverite zamasek.

Vsebuje alkohol in kofein. Samo za odrasle.
UzZivajte odgovorno.

Pripravljeno na podlagi prilozenih fotografij navodil. Opozorilo o
prostornini steklenice je dodano zaradi neskladja v izvirniku.



Hrvatski

Espresso Martini Infusion Kit

Komplet Craftly omoguéuje pripremu Cetiriju
tura koktela s kavom u Cetiri okusa. Za jednu
turu upotrijebite cijelu vrecicu jedne
mjeSavine. Napitak se priprema namakanjem
i protresanjem, a ne destilacijom.

Odaberite okus

THE CLASSIC

Zrna kave, instant kava i Secer od trske.
|zrazen okus kave s blagom slatko¢om i
kremastim dojmom.

THE COCOA

Komadici zrna kakaa, kakao u prahu, zrna
kave, instant kava i SecCer od trske. Bogat
okus kave s gorko-slatkim notama kakaa.

THE VANILLA

Prah mahuna vanilije, zrna kave, instant
kava i SeCer od trske. Njezne note vanilije
nadopunjuju izrazenu podlogu kave.

THE CARDA-MARTINI

Mahune kardamoma, kora cimeta, zrna
kave, instant kava i Secer od trske. ZaCinjen
okus s blagim notama citrusa i cimeta.

Za jednu turu

* 120 ml votke
+ 240 ml vode
+ 1 cijela vreCica odabrane mjeSavine
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Postupak pripreme

1. Odaberite jednu od Cetiriju mjeSavina za
koktel.

2. U Cistu staklenu bocu ulijte 120 ml votke i
240 ml vode. Upotrijebite dovoljno veliku
bocu prema upozorenju u nastavku.

3. Dodaijte cijelu vrecicu odabrane
mjeSavine.

4. Cvrsto zatvorite bocu i protresajte
priblizno 30 sekundi.

5. Stavite u hladnjak i hladite 1 sat.

6. lzvadite iz hladnjaka i zatvorenu bocu
ponovno protresajte priblizno 1 minutu.

7. Filtrirajte mjeSavinu kako biste uklonili
Cvrste sastojke. Oznacite bocu etiketom.
Koktel je spreman za posluzivanje.

Vazno: izvornik navodi boce od 350 ml,
ali recept sadrzi 360 ml tekucine i
mjeSavinu. Upotrijebite vecéu Cistu bocu
koja se moze zatvoriti i ostavite prostor
za protresanje. Nemojte je prepuniti;
nemojte proizvoljno mijenjati navedene
koli¢ine.

Savjet za njeznu pjenu

Temeljitim protresanjem u napitak ulaze sitni
mjehuriéi zraka koji stvaraju njeznu pjenu i
barSunast osjecaj pri pijenju. Prije
protresanja uvijek provijerite Cep.

Sadrzi alkohol i kofein. Samo za odrasle.
Konzumirajte odgovorno.
Pripremljeno prema dostavljenim fotografijama uputa.

Upozorenje o obujmu boce dodano je zbog proturjec¢ja u
izvorniku.



Bbnrapcku
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KomnnektsT Craftly e 3a npurotesHe Ha
YyeTUpu NapTMan KadoeeH KOKTenn ¢ YeTnpu
BKyca. 3a eiHa napTuga n3nonssanTte Usno
nakeTye oT eaHa cmec. HanuTkarta ce
NpUroTBs Ypes3 HaknMcBaHe 1 pasknallaHe, a
He upes gecTtunauus.

U3bepeTe BKyC

THE CLASSIC

Kadpe Ha 3bpHa, pa3TBOpuMO Kade 1
TPBCTUKOBA 3axap. HacuteH BKyC Ha kagoe C
neka cnagocT u KpemoobpasHo ycellaHe.

THE COCOA

HaTpoLlleHn kakaoBM 3bpHa, Kakao Ha npax,
Kadpe Ha 3bpHa, pa3TBOpPUMO Kade 1
TPpbCTMKOBA 3axap. borat kadpeeH BKyc C
ropyYnBO-CNagKkyu KakaoBU HOTKM.

THE VANILLA

[Mpax oT BaHUIIOBM LUYLLYNKK, Kadoe Ha
3bpHa, pa3TBOPUMO Kade U TPbCTUKOBA
3axap. HexxHuTe BaHWNOBM HOTKM Jonbnear
HacuTeHaTa kadeeHa ocHoBa.

THE CARDA-MARTINI

Lywynku kapaaMoH, kaHeneHa kopa, kade
Ha 3bpHa, Pa3TBOPMMO Kadpe 1 TPbCTUKOBA
3axap. M1kaHTEeH BKYC C NEKU LUTPYCOBM U
KaHeneHu HOTKM.

3a egHa napTuaa

* 120 ml Boaka
» 240 ml BOAOa
* 1 usano naket4ye ot n3bpaHaTta cmec
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HauyuH Ha npuroTBsiHe

1. UN3bepeTe eaHa OT YETUPUTE KOKTENITHU
cmecu.

2. Hanente 120 ml Bogka n 240 ml Boga B
yucTa CTbkneHa 6ytunka. N3nonssante
AOoCTaTbyHO ronsima ByTunka cnopeg
npeaynpexneHmeTo no-4ony.

3. [obaseTe uanoTo naket4ye oT n3bpaHarta
cmec.

4. 3artBopeTe NNbTHO ByTUnkarta u
pasknatwganTte okono 30 cekyHauW.

5. lNocTtaBeTe B xnagunHuk n oxnagete 3a 1
yac.

6. 3BageTe OT xnMagunH1kKa n oTHOBO
pasknawanTte 3aTBopeHarta byTunka
oKono 1 MuHyTa.

7. dunTpupanTe cMecTa, 3a ga OTCTpaHuTe
TBbpAMTE CbCTaBku. [locTaBeTe eTukeT
Ha ByTunkaTa. KokTennsT e rotoB 3a
cepBupaHe.

BaxxHO: opurmHansT noco4ysa OyTurku ot
350 ml, Ho peuenTaTa cbabpxa 360 ml
TEYHOCT NJtoC cMecTa. Manonseante
no-roniiMa Yncta ByTuska C kanadka u
ocTaBeTe MSCTO 3a pasknawiaHe. He
npenbrnBanTe; He NPOMEHANTE
NPOU3BOJSTHO MOCOYEHNTE KONMYECTBA.

CbBeT 3a (pMHa nsHa

CrapaTenHoTo pasknaljaHe BKapBa Marsku
Bb3AYLUHN MexypyeTa B HanuTkaTa, KouTo
cb3faBaTt (PpuHa NsgHa n KagnudeHo ycellaHe.
Mpeawn pasknalwjaHe BUHarKM npoBepsisanTte
Kanadkara.

Covabpxa ankoxon un kopenH. Camo 3a
MbnHoneTHU. KoHcymMupanTe OTroBOPHO.
MN3roTBeHo no npeaocTtaBeHnTe CHUMKU Ha YNMbTBAHETO.

MpenynpexaeHneTo 3a obema Ha byTunkaTa e fobaBeHo
nopagv NpoTMBOpeYne B opuriHana.



EAANVIKA
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To oet Craftly rpoopietal yia TEooepIg
TTAPTIOEG KOKTEIN KAYE OE TEOOEPIG YEUTEIG.
MNa kGO TTapTida XpnOoINOTTOINOTE OAOKANPO
QAKEANAKI EVOG MEIYPATOG. TO TTOTO
TTapaokeuddeTal e EKXUAION Kal avakivnon,
OxI pe amoéoTagn.

EmiAéSTe yeoon

THE CLASSIC

KOKKOI KaQE, OTIVMIAIOS KAQES Kal {axapn
atro {axapokaAapo. ‘Evrovn yeuon Ko@é e
atraArf YAUKUTNTO Kal KPEPWON aioBnon.
THE COCOA

OpupuaTIoPEVOI KOKKOI KAKAO, KOKAO O€
OKOVN, KOKKOI KA®E, OTIYMIAIOS KAPES KAl
Caxapn ato axapokaAlapo. MNMAouola yeuon
KAQE PE YAUKOTTIKPEG VOTEG KAKAO.

THE VANILLA

2KOvN AoPwv Baviliag, KOKKOI KAQE,
OTIYMIQiog Ka®ES Kal {axapn atmod
Caxapokahapo. ATTalég voTeg Baviliag
OUMTTANPWVOUV TNV €vTovn BAoN KOQE.
THE CARDA-MARTINI

N\oBoi Kapdapou, PAOIOG KAVEAQG, KOKKOI
KA@E, OTIVHIAIOS KAQEG Kal {axapn atro
CaxapokAAauo. MKAVTIKN yeuon JE aTTAAEG
VOTEG ECTTEPIOOEIOWV KAl KAVEANQG.

MNa pia TTapTida
* 120 ml BoTKa
* 240 ml vepd

* 1 OAOKANPO PAKEAAKI ETTIAEYUEVOU
MEIYMOTOG

ESPRESSO MARTINI « MULTILINGUAL MANUAL

TpOTTOG TTAPACKEUNRG

1. EmAECTE €va atmd Ta TECOEPA PEiyPaTa
KOKTEIA.

2. Pigre 120 ml BéTka kal 240 ml vepd o€
KaBapr yudAivn @IiaAn. XpnoIPOTTOINOTE
QPKETA PEYAAN QIAAN CUMPWVA PE TNV
TTAPOKATW TTPOEIdOTTOINCN.

3. pocbéaTte OAOKANPO TO PAKEAGKI TOU
ETTINEYUEVOU MPEIYUATOG.

4. KAgioTe KaAG TN QIAAN KAl AVAKIVAOTE yia
TrepiTTou 30 dEUTEPOAETTTA.

5. BdATe oTO WuyEio Kal aProTE VA KPUWOEI
yia 1 wpa.

6. BydaAte armmd 1O Wuyeio Kal avakivioTe
¢ava Tnv KAEIoT QIAAN yia TTepiTToU 1
AETTTO.

7. OIATPAPETE TO PEIYMA VIO VO APAIPECETE
Ta oTEPEG ouoTaTIKG. MNpooBéaTe eTIKETA
oTn QIAAN. To KOKTEIA gival £TOINO YIa

oepPipiopa.

2NMAVTIKO: TO TTIPWTOTUTTO AVAPEPEI
@1aAeg 350 ml, aAAG n cuvTayr TTEPIEXEI
360 ml uypou cuv TO ueiyua.
XpnolyoTroinoTe ueyaAuTepn Kabapn
@IGAN TTOU KAEiVEl KOAG KAl a@rjoTe XWPO
yla avakivnon. Mnv Tnv TTapayePiCeTe Kai
MNV aAAGCeTe auBaipeTa TIG TTOOOTNTEG.

2uuBouAn yia atraAd appo

H kaAf avakivnon dnuioupyei JIKPES
QUOOAIBEC AP OTO TTOTO, TTPOCPEPOVTAG
atraAd a@pod Kal BeAoudivn aiobnon.
EAEyxeTe TTAVTA TO KATTAKI TTPIV ATTO TV
avakivnon.

Mepi€xel aAkOOA kai kageivn. Movo yia
evNAIKeG. KatavaAwaoTe utreuBuva.
2uvTaxOnke BAoel TwWV WTOYPAPIWY TwV 0dnyIwv. H

TTPOEIBOTTOINGN VI TN XWENTIKOTATA TNG QIAANG TTPOOTEBNKE
AOyw avTipaong oTo TTPWTATUTTO.



