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WINTER REZEPTE



RED AMARETTO
ZUTATEN (FÜR 300 ML):

•	 300 ml Teahouse Exclusives Ice Tea Hibiscus Pomegranate (07482) 
•	 2 Pumpstöße DaVinci Gourmet Amaretto Sirup (05707)

ZUBEREITUNG: 

1.	 Den Sirup z.B. in ein Kännchen geben
2.	 Mit 300 ml Ice Tea auffüllen
3.	 Getränk mit der Dampflanze erwärmen
4.	 Im Glas heiß servieren

PUNSCH VARIATIONEN



GREEN TEMPTATION
ZUTATEN (FÜR 300 ML):

•	 300 ml Teahouse Exclusives Ice Tea Green Lime (07480) 
•	 2 Pumpstöße DaVinci Gourmet Almond  Sirup (05715)

ZUBEREITUNG: 

1.	 Den Sirup z.B. in ein Kännchen geben
2.	 Mit 300 ml Ice Tea auffüllen
3.	 Getränk mit der Dampflanze erwärmen
4.	 Im Glas heiß servieren

PUNSCH VARIATIONEN



BLACK SPICE
ZUTATEN (FÜR 300 ML):

•	 300 ml Teahouse Exclusives Ice Tea Black Lemon (07481) 
•	 2 Pumpstöße DaVinci Gourmet Spiced Chai Sirup (05703)

ZUBEREITUNG: 

1.	 Den Sirup z.B. in ein Kännchen geben
2.	 Mit 300 ml Ice Tea auffüllen
3.	 Getränk mit der Dampflanze erwärmen
4.	 Im Glas heiß servieren

PUNSCH VARIATIONEN



LEBKUCHEN 
FLAT WHITE
ZUTATEN (FÜR 180 ML):

•	 1 Pumpstoß DaVinci Gingerbread Sirup (05708)
•	 150 ml aufgeschäumte Milch
•	 1 Espresso
•	 Optional Zimt zum Verzieren

ZUBEREITUNG: 

1.	 Ca. 1 Pumpenstoß Lebkuchensirup in die Tasse geben
2.	 Frischen Espresso brühen und auf den Sirup geben
3.	 Frisch geschäumte Milch auf den Espresso geben
4.	 Ggf. mit Zimt verzieren

COFFEE SPECIALITIES



SCHOKOLADIGER  
KASTANIEN MACCHIATO
ZUTATEN (FÜR 360 ML):

•	 1 Pumpstoß DaVinci White Chocolate Sauce (00122)
•	 1 Pumpstoß DaVinci Kastaniensirup (06885)
•	 270 ml aufgeschäumte Milch
•	 1 Espresso
•	 Optional Schokoladensoße zum Verzieren

ZUBEREITUNG: 

1.	 Ca. 1 Pumpenstoß Soße in das Glas geben (ca. 1 kleiner Finger breit)
2.	 Den DaVinci Kastaniensirup auf die Soße geben
3.	 Frisch geschäumte Milch und Milchschaum ins Glas füllen
4.	 Frisch gebrühten Espresso vorsichtig in die Mitte einfüllen

COFFEE SPECIALITIES



CINNAMON  
WINTER LATTE
ZUTATEN (FÜR 360 ML):

•	 270 ml heiße Milch (ca. 70 °C)
•	 40 ml Milchschaum
•	 8 ml DaVinci Gourmet Classic Sirup Caramel (05700)
•	 8 ml DaVinci Gourmet Classic Sirup Cinnamon (05704)
•	 1 Espresso
•	 Optional: 1 Prise Zimt

ZUBEREITUNG: 

1.	 Zuerst den Sirup Caramel und Cinnamon in ein Glas geben
2.	 Mit der aufgeschäumten Milch samt Milchschaum auffüllen und schließlich den 

Espresso hinzufügen
3.	 Auf Wunsch mit Zimt garnieren

COFFEE SPECIALITIES



SPICED CHAI 
LATTE
ZUTATEN (FÜR 240 ML):

•	 200 ml heiße Milch (ca. 70 °C)
•	 30 ml Milchschaum
•	 26 g One&Only Original Spiced Chai (06008)

ZUBEREITUNG: 

1.	 Das Pulver in eine Tasse oder in ein Glas geben
2.	 Mit heißer Milch gut verrühren
3.	 Mit Milchschaum garnieren

CHOCOLATES & CHAI



DARK PEPPERMINT  
CHOCOLATE
ZUTATEN (FÜR 240 ML)

•	 170 ml heiße Milch (ca. 70 °C)
•	 30 ml Milchschaum 
•	 30 g (ca. 1 ML) One&Only Original Dark Chocolate (05489)
•	 30 ml (1 Shot) DaVinci Gourmet Peppermint Sirup (05709)

ZUBEREITUNG: 

1.	 Das Pulver in eine Tasse oder in ein Glas geben
2.	 Mit etwas warmer Milch gut verrühren
3.	 Den Sirup dazugeben
4.	 Mit aufgeschäumter Milch auffüllen und mit Milchschaum garnieren

CHOCOLATES & CHAI



AMARETTO  
CHOCOLATE
ZUTATEN (FÜR 240 ML):

•	 170 ml heiße Milch (ca. 70 °C)
•	 30 ml Milchschaum
•	 30 g (ca. 1 ML) One&Only Pure Chocolate (05487)
•	 30 ml (1 Shot) DaVinci Gourmet Amaretto Sirup (05707)

ZUBEREITUNG: 

1.	 Das Pulver in eine Tasse oder in ein Glas geben
2.	 Mit etwas warmer Milch gut verrühren
3.	 Den Sirup dazugeben
4.	 Mit aufgeschäumter Milch auffüllen und mit Milchschaum garnieren

CHOCOLATES & CHAI



Market Grounds GmbH & Co. KG, Ericus-Contor, Ericusspitze 2, 20457 Hamburg, Germany, 
Tel.: +49 40 8090300-0, info@market-grounds.com, market-grounds.com


