
A cremesso titka:

„ A kávé élvezet mindenek előtt egy dolgot jelent: ízlést. Egy 
optimális espresso, macchiato, tejes kávé vagy cappuccino 
elkészítéséhez fontos a kávé minősége és a kávégép közötti 
összhang. A cremessonál pörkölő mesterek és svájci mérnö-
kök dolgoznak kéz a kézben azért, hogy egy egyedülálló íz 
élményt nyújtsanak csészéről csészére, valamint csúcs barista 
minőségben tudják ezt garantálni.”

A tapasztalat
A cremesso már 50 éve pörköl kávékat Svájcban.
A kávénál a tapasztalat és a nemzetközi kapcsola-
tok a döntő fontosságúak. Kizárólag a legjobb 
fekvés és az ehhez tartozó növények adják azt 
a nyersanyagot, mellyel a cremesso Svájcban 
költséges pörkölési- és nemesítési eljárással 
egyedülálló fajtákat és Grand Crus (első osz-
tályú) minőséget ér el.

A nyersanyag
A cremesso kávébabjai világszerte válogatott 
csúcs fekvésű helyekről származnak. Ezekhez 
tartoznak a Közép – Amerikai magas fekvésű 
területek ugyanúgy, mint az Etiópiai és az Ázsiai 
teraszok, ahol a monszun különlegesen bájos 
hatását adja a kávénövényeknek. Mindegyik terü-
let a maga sajátos karakterét adja a kávébabnak. 
A cremesso művészete abban rejlik, hogy ezek 
összegyűjtse és nemesítse.

COMPACT MANUAL 
Aki a lehető legkevesebb elek-
tronikát, de jó kezelhetőséget 
keres, annak meg kell ismernie 
COMPACT MANUAL-t .  A 
kompakt gép egy automatikus 
kapszula kidobó rendszerrel 
rendelkezik, valamint manuálisan 
választható vízmennyiség szabál-
yozóval és állítható csészema-
gassággal. A kapszulás gép 
kapható ruby red színben és 
világosabb creamy white árnya-
latban. 

COMPACT AUTOMATIC
Ahogyan a testvére, a COM-
PACT MANUAL ,  úgy  a 
COMPACT AUTOMATIC is 
szolid kidolgozással és kiváló 
minőséggel győzi meg a vásár-
lót. Ezen túl az AUTOMATIC 
egy programozható leállító 
rendszerrel rendelkezik kis- és 
nagy csészék számára. A gép 
piano black és rusty red színek-
ben kapható.

A frissen őrölt kávé már néhány óra elteltével aromájának 
50%-át is elveszítheti. Ez ellen véd a cremesso kapszula. 
„Aroma-széfként“ működik, egy „őr“ a kávéfajták számára, 
melyek számtalan aromaanyaggal rendelkeznek és az élvezet 
pillanatáig zárva maradnak. A cremesso kávé, legjobb minőségű 
kávébabjai a világ válogatott csúcsfekvésű helyeiről származnak, 
ezért olyan mintha állandóan frissen lenne őrölve.  

Ristretto Espresso Crema

Leggero Decaffeinato Ethi�pia

19 bar-os Barista otthoni csomag
Kávé élvezet svájci kivitelezés alapján.

compact manual 
ruby red

compact manual 
creamy white

compact automatic 
rusty red

compact automatic 
piano black

SVÁJCI KÁVÉÉLVEZET

A forma követi a funkciót. Ugyanúgy, mint a kávénál a kávégépnél 
is a lényeg a fontos. 19 bar nyomással a cremesso első osztályú 
kávéról gondoskodik, és ezáltal új kávé élvezeti standardot vezet 
be a négy fal közé. A kicsinyített formájával kellemes látványt 
nyújt minden környezetben. RedDot design Díj: „Best of the 
Best”. Továbbá a gépek egy kimagaslóan optimális energia 
megtakarító koncepcióval és a legjobb feldolgozási minőséggel 
rendelkeznek.

ETHIÓPIA
Limitált kiadás
Etiópia - ahol minden kezdődött. 
A legendás kávékultúra őshazájá-
ban a mai napig ősrégi kávérituá-
lékat ápolnak. Innen származik ez 
a specialitás, egy könnyed citrus 
jeggyel és telt testtel. 100% 
arabica babból. 

LEGGERO
Lágy és kerek 
A speciális pörkölési eljárásnak 
köszönhetően kapja meg ez a 
Közép- és Dél- Amerikai, valamint 
Afrikai és Indiai tiszta arabica sze-
mek keverékéből álló kávé a lágy 
és ízletes lelkét. A gyönyörűen 
lekerekített aroma a legjobban 
nagy csészéből élvezhető. 

DECAFFEINATO
Rafinált és kerek
Vízzel kíméletesen koffeinmente-
sített, telt ízű, rafinált aromájú, 
bármikor élvezhető kávé. A 
gondosan válogatott arabikák 
Közép- és Dél Amerikából, úgy-
mint Indiából és Indonéziából 
származnak, melyek az indiai lágy, 
mosott robusta szemekkel kerek 
egységet alkotnak.  

Erősségi fokozat:  
Fogyasztási javaslat: 
Espresso csésze (60 ml)
nagy csésze (120 ml) 

RISTRETTO
Erős és tüzes
A testessége, az intenzív aromája 
és a könnyű kakaó teszik ezt az 
erős kávét egy csodálatosan 
sikerült arabicává, mely a kolum-
biai csúcs arabicából az Andok 
felföldjéről, brazíliai-, indiai- és 
indonéz arabicák kompozíciójából 
tevődik össze. 

ESPRESSO
Erős és teljes aromájú  
Ehhez a zamatos, klasszikus esz-
presszóhoz a tipikus habocskával 
csak a legjobb arabicákat egyesí-
tik Közép- és Dél Amerikából, 
valamint arabicákkal Indiából és 
Indonéziából. 

CREMA
Lágy és kiegyensúlyozott
Válogatott arabicák Közép- és Dél 
Amerikából valamint Indiából és 
Indonéziából teszik ezt a nemes 
keveréket egy különlegesen 
lágy íz élménnyé enyhe mogy-
oró utóízzel.  

Erősségi fokozat:  
Fogyasztási javaslat: 
Ristretto (30 ml) 
Espresso csésze (60 ml)

Erősségi fokozat:
Fogyasztási javaslat: 
Espresso csésze (60 ml)

Erősségi fokozat:  
Fogyasztási javaslat: 
Espresso csésze (60 ml) 
nagy csésze (120 ml) 

Erősségi fokozat:  
Fogyasztási javaslat: 
Espresso csésze (60 ml)
nagy csésze (120 ml) 

Erősségi fokozat:
Fogyasztási javaslat: 
nagy csésze (120 ml) 
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A kávé minősége
Tartósság

Barista minőség
Technika és design
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szárm
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területek ugyanúgy, m

int az E
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zsiai teraszok. M
indegyik 

terület a m
aga sajátos karakterét adja a kávébabnak.

A
 kávé-kapszula egy töm

ör tárgy, m
ely a crem

esso rendszer m
agjaként 

technika és design között m
űködik. E

zen összjátékban egy espresso 
elkészítése tiszta és egyszerű feladat lesz.

E
gy 19 bar-os víznyom

ással, m
ely a kapszulán keresztül átpréselődik a 

gépben, m
ajdnem
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0

0 arom
át szabadít fel a crem

esso és gondosko-
dik így egy egyedülálló ízélm

ényről és tökéletes habról.

Tartósság és erőforrás kím
élés fontos szerepet játszik a crem

essonál 
a fejlesztésnél és a kivitelezésnél egyaránt, így a kapszuláknál teljesen 
lem
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ról és ezáltal a háztartási szem
éttel együtt 

üríthetők a kapszulák.

E
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A
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esterek és svájci m

érnökök dolgoznak kéz a 
kézben azért, hogy egy egyedülálló ízélm

ényt nyújtsanak csészéről csés-
zére és ezt csúcs barista m

inőségben garantálják. A
 crem

esso m
űvészete 

abban rejlik, hogy az összegyűjtsék az arom
ákat és nem

esítsék azokat.

S
vájcban a vállalkozásnak m

ár több, m
int 5

0 év tapasztalata van a 
kávépörkölés terén és a vállalat kávé specialistái a beszerzések foly-
am

án profitálnak a nem
zetközi kapcsolatokból.

Aromaszéf
19 bar

Energiatakarékos koncepció
50 év tapasztalat

A
 gép és a kapszula közös fejlesztésének köszönhetően az egyes 

alkotóelem
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ásrahangoltak. D
e a gépek a látván-
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őket.

Kávé élvezet Svájci kivitelezés alapján.

MOZARTKÁVÉ
A

hogy arra m
ár a név is utal, ez a kávéspecialitás A

usztriából szárm
azik. 

Feketekávé tejszínnel finom
ítva egy kis adag alkohollal, a tökéletes 

keverék a hideg téli napokra. 
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 S
herry B

randyt felm
elegítjük és a csés-

zébe töltjük. D
upla espressot készítünk és 

hozzáad
juk. A

 tejszínt felhab
osítjuk és a 

végén ráhelyezzük. Tetszés szerint kakaóval 
m

egszórhatjuk és cukorral édesíthetjük.

LATTE MACCHIATO
A

 Latte M
acchiato –

 „foltos tej“ –
 az olasz form

ája a tejes kávénak. 
A

lapja m
indig egy adag espresso, a kávét egy kanál dom

ború részén 
keresztül, vagy egy spirálform

án keresztül a tejhabba kell önteni úgy, 
hogy két réteg képződjön. 
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Tejet m

elegítünk, de nem
 forraljuk. A

 m
ele-

gítés után alaposan felhabosítjuk és tejet 
a habbal együtt egy csészébe öntjük. A

z 
esp

resso
t eg

y kanál d
o

m
b

o
rú részén 

keresztül, vagy egy spirálform
án keresztül 

a tejhabba öntjük.

LOVAS KOCSIS
E

inspänner-ek szolgálatot teljesítő lovas kocsik voltak a régi B
éc-

sben. A
 kocsis(kávé) a tetején lévő tejszínhabtól sokáig m

eleg m
arad 

és ezáltal m
elegíti a kocsis átfagyott kezeit a poháron keresztül. ha 

viszont gyorsan kellett folytatni az utat, akkor elkeverték a hideg 
tejszínhabot a kávéban és így gyorsan m

eg lehetett inni.
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em

ényre 
verjük a tejszínhab

ot és a kávé tetejére 
helyezzük. Ízlés szerint cukorral édesíthető.

RISTRETTO
M

inél inkább délebbre jár az em
ber, annál kevesebb vizet használnak 

a kávékészítéshez. E
gy ristrettot kb. fele annyi vízből készítenek, m

int 
egy espressot, de m

égis ugyanannyi m
ennyiségű őrölt kávéból készül. 

E
z adja a R

istretto arom
adús ízét.
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ő
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elkészítjük. A
 csészét csak félig töltsük 

m
eg. E

gy pohár m
entes vízzel szervírozzuk.

ESPRESSO
A

z abszolút olasz klasszikus. H
elyes elkészítésnél a forró víz kb. 25 

m
ásodperc alatt préselődik át az őrölt kávéadagon. A

z espressot 
m

egkoronázza egy szilárd, m
árványos hab.
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ESPRESSO MACCHIATO
A

z E
spresso M

acchiato egy adag espresso felhabosított tejjel. E
lső 

pillantásra úgy néz ki, m
int egy kis capuccino, de egy m

acchiatonak 
sokkal erősebb az íze és arom

ásabb.
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Tejet felforraljuk és felhabosítjuk. E

lkészítjük 
az espressot és kb.1-2 evőkanál tejhabot 
teszünk rá.

MELANGE
A

 m
elange vagy m

ásképpen bécsi m
elange (a francia m

elanger -„kever” 
szóbol) egy bécsi kávéspecialitás. E

gy rész kávéból és egy rész tejből 
áll ném

i tejhabbal körítve.
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m

ennyiségű forró tejjel felöntjük. A
 keve-
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én eg
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m
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19 BAR-OS BARISTA OTTHONI CSOMAG

CAPPUCCINO
A

 C
ap

puccinot úg
y ism

erik, m
int az olasz kávéklasszikust. A

m
íg délen 

legfőképpen csak reggelinél fogyasztják, úgy nálunk a nap bárm
ely szakas-

zában szívesen fogyasztják. A
 tökéletes összetétele: egyharm

ad kávé, tej 
és tejhab a rászórt csokoládé reszelékkel lesz teljes. 
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15
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Tejet felforraljuk és felhab

osítjuk. A
z esp

ressot 
egy csészébe töltjük, ráöntjük a tejet, m

iközben a 
habot egy kanállal visszatartjuk. A

 végén bőségesen 
tegyünk rá tejhabot. K

akaóporral m
egszórjuk és 

cukorral szervírozzuk.

A
 crem

essoval pillanatok alatt kávékultúrát varázsolhat B
arista m

inőségben 
a saját otthonába. Indítsa a napot egy ízletes Latte M

acchiato-val, élvezzen 
időközönként egy cappuccinot és kényeztesse barátait egy jól sikerült 
vacsora után egy finom

 és tartalm
as ristrettoval. C

rem
esso tökéletesen 

összehang
olt rend

szert kínál Ö
nnek kávékap

szulákb
ól, g

ép
ekb

ől és 
tejhabosítóból: m

inden, am
ire Ö

nnek a legjobb kávé alkotásaihoz szük-
sége lehet. 
Látni fogja, hogy sokkal egyszerűbb, m

int ahogyan azt Ö
n elképzelte.


