Lattemacchiato-metar
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Latte Macchiato se pije iz visoke izduzene ¢ ase.

Mapitak se sastol od 3 razlidta sloja. Najdon] doj

Einiwruce milijeko. Preporuéa se mlieko = 1 5%

mlijeEne masti jer masnije mlijeko moZe po-

kvariti okus kave. Zatim se stavlja najgarnji
sloj - mlijetna piena. MoZete je umutti micno dli
pomocu aparata. Ruéno najbolje ispadne ako se
mlijeko lagano zaghje na temperatury 4 - B °C
Aparatomn se najbolji rezultati postizu pi maksima-
Inik BO - B5 "C. Ma kraju se polako i pazljive doda wudi
ESPresse.

Presavifte

1H

Pjena ~1/3

TATRTRR IR RR A RR AR RN A R AE RN ANT

@ Nacionaln institue 73 taljansh espresso |e postao
knterije za savrieni espresso;

Koliéina mijevene kave

po Salic To+05
Temperatura vode iz a8 50 4 3
aparaty

Temperatura napitks u Ealici BY "C+3
Pritizak vode U aparaty 9 bar+ 1
“HIEE pripreme PR
Gustoda pr49°C * 15 mPa s
Mashods *2 mg dmil
Fofein < 100 mq [ Salica
“olurmen u Salici 26 M+ 2.5
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LF'nsjeﬂte Nas na waww kawva fir
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UPUTE: Potreban warm je printer u boji, papir (debljine 150 gim®), ravnalo, Skare i ljepilo.
1. Presavijte papir to€no na oznacenoj okomito] linii uz pomot ravnala.
2. 1zreZite po liniji oznatenoj Skarama.
2. Manesite ljepilo na poledinu | zaljepite jednu stranu za drugu.




