
Palengvinkite savo darbą, naudodami šaltai brandintą kavą COLD BREW

Tyra, švelnaus skonio kava

Paprasta ir patogu

Švelnaus it šilkas, nekartaus ir 
nerūgštaus skonio kava, kurios etiketėje 

nurodytos visos sudedamosios dalys.

Patiekite kavos naujokams ir užkietėjusiems 
mėgėjams įdomių gėrimų, kuriuos paruošite 

per keletą sekundžių.

  Tai – 
kažkas kito



ŠALTAI BRANDINTA KAVA – BRANDINTA 		
NE VIENĄ VALANDĄ, TAČIAU PARUOŠIAMA 		
PER KELIAS SEKUNDES

Tyra kava ir švelnus skonis

COLD BREW kavos skonis yra švelnus ir grynas, jame mažiau 
kartumo ir rūgštumo, kuris yra būdingas kitų rūšių kavai. 	
Su šia kava lengva susipažinti, ją lengva pamėgti. Be to, šis 	
COLD BREW koncentratas – tai natūralus produktas, kurį 	
gaminant naudojama tik kava ir vanduo.

Paprasta ir patogu

Kitaip nei kitų madingų kavos gėrimų atveju, naudojant 		
COLD BREW koncentratą jums neprireiks brangių aparatų, 
daug mokytis ar baimintis, kad nepavyks užtikrinti vienodos 
visų gėrimų kokybės. Jau paruoštas koncentratas – 		
tai tobulas skonis kiekviename puodelyje.

Daug džiaugsmo visiems

COLD BREW koncentratas yra itin universalus –		
jį naudodami, naujokui kavos srityje galėsite pasiūlyti 		
gardžios 	šaltos latės su ledukais, o tikram 			 
kavos mėgėjui – kavos su toniku.

Pasiūlykite kažko 
naujo ir įdomaus Pieninis 

kokteilis 
su šaltai 
brandinta 
kava

Širdžiai mielas ledų ir šaltai brandintos kavos gėrimas

JUMS REIKĖS
2 kaušelių vanilinių ledų
100 ml PAULIG COLD BREW koncentrato
Ledukų

PARUOŠIMAS
Pamatuokite ir į plaktuvą supilkite nurodytą kiekį ingredientų.
Plakite iki vienodos konsistencijos.
Supilkite į stiklinę.



Latė su 
šaltai 
brandinta 
kava

Klasikinė švelnaus skonio šalta kava, kurią galima pagardinti 	
sirupais su skoniu!

JUMS REIKĖS
100 ml PAULIG COLD BREW koncentrato
100 ml šalto pieno ar augalinio gėrimo 
Ledukų

PARUOŠIMAS
Į stiklinę iki viršaus pridėkite ledukų.
Pamatuokite ir į stiklinę įpilkite nurodytą šaltai brandintos kavos koncentrato ir pieno 
kiekį.
Gerai išmaišykite.

PATARIMAI
Įpilkite sirupo, kad paruoštumėte įvairių skonių gėrimus, pavyzdžiui, vanilinę latę, kara-
melinę latę ir pan. Šio gėrimo pagrindu paruošite ir frapę! Tiesiog supilkite visus ingredi-
entus į plaktuvą ir plakite iki vientisos konsistencijos.

Moka su 
šaltai 
brandinta 
kava

Švelnaus skonio šokoladinis gėrimas, kuriame dera šaltai brandinta 
kava ir šokoladas. Daugiau nėra ko pridurti :)

JUMS REIKĖS
20 ml  PAULIG TAZZA šokoladinio gėrimo koncentrato
100 ml PAULIG COLD BREW koncentrato
100 ml pieno ar augalinio gėrimo 
Ledukų

PARUOŠIMAS
Į stiklinę iki viršaus pridėkite ledukų.
Pamatuokite ir į stiklinę įpilkite nurodytą kiekį TAZZA šokoladinio gėrimo koncentrato, 
PAULIG COLD BREW koncentrato ir pieno. Gerai išmaišykite.

PATARIMAI
Jei norite, kad gėrimas gautųsi sluoksniuotas, pirma supilkite šokoladinio gėrimo 	
koncentratą, o ant viršaus palengva supilkite šaltai brandintą kavą ir pieną.



Limonadas 
su šaltai 
brandinta 
kava

Gaivi šaltai brandinta kava + gaivus šaltas limonadas = 		
dviguba dozė gaivos!

JUMS REIKĖS
100 ml PAULIG COLD BREW koncentrato
100 ml limonado (pvz., Sprite)
Ledukų

PARUOŠIMAS
Į stiklinę iki viršaus pridėkite ledukų.
Pamatuokite ir į stiklinę įpilkite nurodytą šaltai brandintos kavos koncentrato ir limonado 
kiekį.
Gerai išmaišykite ir papuoškite žaliosios arba paprastos citrinos griežinėliais.

PATARIMAI
Jei norite, kad gėrimas gautųsi sluoksniuotas, pirma pilkite limonadą, o ant viršaus 
palengva supilkite PAULIG COLD BREW koncentratą.

Spanguolių 
limonadas  
su šaltai 
brandinta 
kava

Gaivus, putojantis šaltai brandintos kavos gėrimas su šlakeliu span-
guolių sulčių. Puikus pasirinkimas vasaros popietei!

JUMS REIKĖS
90 ml PAULIG COLD BREW koncentrato
70 ml spanguolių sulčių
70 ml Sprite ar kito panašaus limonado
Žaliosios citrinos, apelsino ar citrinos skiltelių
Ledukų

PARUOŠIMAS
Į stiklinę iki viršaus pridėkite ledukų.
Pamatuokite ir į stiklinę įpilkite nurodytą kiekį šaltai brandintos kavos koncentrato, 		
spanguolių sulčių, sirupo ir gazuoto vandens / Sprite.
Gerai išmaišykite ir papuoškite žaliosios citrinos, apelsino arba citrinos skiltelėmis.



Imbierinis 
alus su 
šaltai 
brandinta 
kava

Šaltai brandintos kavos švelnumas ir imbierinio alaus saldumas – 
tobulas derinys. Paragaukite – užtikriname, kad tai bus meilė iš pirmo 
gurkšnio!

JUMS REIKĖS
100 ml PAULIG COLD BREW koncentrato
150 ml imbierinio alaus
20 ml cukranendrių cukraus sirupo
1 didelės apelsino skiltelės

PARUOŠIMAS
Apelsino skiltelę išspauskite į stiklinę ir supilkite cukranendrių cukraus sirupą.
Į stiklinę iki viršaus pridėkite ledukų.
Supilkite PAULIG COLD BREW koncentratą ir imbierinį alų.
Papuoškite apelsino griežinėliu arba žievele. 

Tobulas aviečių ir baltojo šokolado derinys, pristatomas naujoviškai

JUMS REIKĖS
100 ml PAULIG COLD BREW koncentrato
10 ml baltojo šokolado padažo​
20 ml aviečių padažo​
100 ml pieno ar augalinio gėrimo
Ledukų
 
PARUOŠIMAS
Pamatuokite ir į stiklinę įpilkite nurodytą baltojo šokolado padažo ir aviečių padažo kiekį.
Į stiklinę iki viršaus pridėkite ledukų.
Supilkite PAULIG COLD BREW koncentratą ir pieną ar augalinį gėrimą.
Papuoškite šviežiomis ar džiovintomis avietėmis, plakta grietinėle ir (arba) baltojo 		
šokolado padažu.

Moka su šaltai brandinta 
				    kava, avietėmis 		
				    ir baltuoju 
				    šokoladu



Rožinis
limonadas 
su granatais 
ir šaltai 
brandinta 
kava

Putojantis gaivaus, vaisinio skonio kavos gėrimas

JUMS REIKĖS
100 ml PAULIG COLD BREW koncentrato ​
80 ml granatų sulčių
50 ml rožinio limonado​
Ledukų
Trupučio žaliųjų citrinų sulčių​
Granatų sėklų ir žaliųjų citrinų papuošti
​
PARUOŠIMAS
Į stiklinę iki viršaus pridėkite ledukų.
Supilkite granatų sultis, rožinį limonadą ir PAULIG COLD BREW koncentratą. Pabaigai 
įpilkite spaustų žaliųjų citrinų sulčių. 
Papuoškite granatų sėklomis ir žaliosios citrinos žievele. ​

Frapė su 
šaltai 
brandinta 
kava

Saldžiai gaivi plakta šaltai brandintos kavos latė!

JUMS REIKĖS
100 ml PAULIG COLD BREW koncentrato
50 ml pieno ar augalinio gėrimo
40 ml karamelinio padažo

PARUOŠIMAS
Pamatuokite ir į plaktuvą supilkite nurodytą kiekį ingredientų.
Plakite iki vienodos konsistencijos.
Supilkite į stiklinę.

PATARIMAS. Prieš patiekdami, stiklinę iš 					   
vidaus papuoškite karameliniu padažu 
ir užšaldykite.


