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Espresso er genialt i cocktails da det
fungerer godt i samspil med mange
forskellige ingredienser og samtidig
giver et energikick fra kaffebonnernes
naturlige koffein. Selvom kaffebaserede
cocktails stadig udvikler sig vil mange
nok primeert forbinde dem med de
klassiske Espresso Martinier og White
Russians. Vi onsker at vise, hvor meget
kaffecocktails egentlig kan!

BOLD er en hyldest til dem, som tor at
dromme ambitigst og ved, at det er nu
eller aldrig. Dem, der dedikerer sig til at
leere af fortiden for bedre at kunne gribe
ojeblikket og er villige til at knokle for at
skabe den fremtid de pnsker sig. BOLD
giver den ekstra energi, der nogle gange
skal til for at leve lidt ekstra og sikre
overskuddet til de vigtige ojeblikke, som
du veelger ikke at ga glip af.

BOLD haseres altid pa tre espresso
shots. Det giver en kraftfuld kaffesmag
og en naturlig energikilde. Den findes i
tre varianter, True med meelk, Oat med
havre samt Zero uden sukker og kalorier.

Be BOLD




iskaffe skal ¢

Malet med cocktailen var at skabe et simpelt

tvist, der kunne laves derhjemme og gjorde + Sismeltevand fra highba -
cocktailen sjov at mixe. Valget af rye whiskey ogtilfyj evt. ekstrais sa det erfyldt.

giver en maskulin smag, men den kan ogsalaves - Si cocktailen fint over det afkplede
pa rom, hvis man gnsker den rundere. highballglas.

- Pynt med myntekvast og kokosflager S T -

J afmick G—ra'm

(som evt. flamberes). Founder
- Copenhagen Cocktail Academy |

De gvrige ingredienser sikrer en drink, som er
sa smooth, at man nok skal passe pa ikke at
drikke den for hurtigt - men sa kan du altid bare £ B L s 2 e
lave én til! ’ . e - : - High-End Cocktail Cater i 12 ar og opstart af




Mia Hjorth Hansen

Barchef & Cocktailudgikler
Gedulgt cocktailbar i Arhus

Uddannet tjener og har taget bartenderkursus i Las Vegas
Forste kvindelige vinder af Bartenders Choice Awards 202I
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ABUOLD

A BOLD Americano

5 ¢ BOLD Oat Iced Espresso

2,5 el Hindbzersirup

2,5 ¢l Sod vermouth

2,5 ¢l Frisk citronsaft

Indian Tonic

3 stk. Hindhaer & citronskal (til garnish)

Americano er navnet pa en kaffe lavet pa
espresso og vand savel som en italiensk drink,
hvor der indgar vermouth.

Denne cocktail samler inspirationen fra de to og
giver en frisk perlende oplevelse, som vil tiltale
de fleste. Sammen fremhzver ingredienserne
noterne i BOLD espressoen og der spilles
virkelig pa alle tangenter med frugtighed, fedme,
bitterhed og balanceret syre.

En cocktail, der kan nydes hele dagen.

Americano
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Barudstyr: Highballglas | Cocktail shaker |
Malebzre (Jigger) | Strainer | Cocktail sticks |
Tyndskreller

e’y

- Alle ingredienser, undtagen tonic,
heeldes i en cocktail shaker og
herefter tilseettes is.

Shake i ca. 5 sekunder, strain op i et
highballglas med isterninger.

- Top op med Indian To

- Pyntmed 3 hindhzer pa en cocktail
stick.
Brug tyndskrzelleren til at skreelle et
stykke citronskal af citronen.

Pres de @teriske olier fra ske
drinken og glasse



CalTé

D°’Amallfi

Caffé D'Amalfi

6 ¢l BOLD Zero Ieed Espresso

3 cl Kaffelikor (gerne okologisk)

3 ¢l Limoncello (eller anden citronlikor)
1stk. Citron

Et vovet tvist pa den klassiske Espresso Martini.
Med sin lidt atypiske kombination af citronaroma
og fremtreedende kaffesmag er Caffé D’Amalfi en
utrolig frisk og opkvikkende cocktail, som gar op
i en hgjere enhed.

Den italienske citronliker limoncello stammer
fra det sydlige Amalfiomrade, der er kendt for

at vaere sardeles solrigt, og med sin skenne
citrussmag forvandler den kaffen til en herlig
sommerlig cocktail. Smag den og lad dig hengive
til fornemmelsen af lune og sene sommeraftener.

- Mix BOLD Zero, kaffelik@r*

Barudstyr: Coupeglas | Cocktail shaker |
Méalebzre (Jigger) | Strainer & Fine strainer
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limoneello i en shaker.

- Tilseet isterninger til shakeren, luk

den teet og ryst godt i 15 sekunder.

- Heeld cocktailen igennem en fine

strainer op i et afkolet glas.

- Pyntmed en frisk citronskal pa

kanten af glasset.

Uli‘ich_geleuran Steffensen
S o > e

i - : 'ﬁ*an_nanager
.~ UndaiHorsens

L. &) s --n-_;.__ -
s _Dobbﬁ__-Europamesteri'c'iickiails (2016 & 2017)
Danmarksmester og vinder af DM Teknikprisen i cocktails




Diogo Ferreira

Head Bartender & Manager
Curfew cocktailbar i Kohenhavn

3 x World Class Cocktail National Finalist

Elsker bitre drinks, men har en “guilty pleasure” for sgde ting
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Pick Me Up!

Pick Me Up! Tiramisu

5 ¢l BOLD True Iced Espresso

3 ¢l Amaretto (eller anden mandellikor)
1 el Galliano (eller anden vaniljelikor)
1spsk. Masearpone

Rent kakaopulver (til topping)

Pa italiensk betyder Tiramisu "pick me up” og
cocktailen har direkte reference til den ikoniske
dessert af samme navn.

Det er en cocktail, der bade bringer opmuntrende
gleede og masser energi. Den passer utrolig godt
til after dinner servering eller som lidt ekstra
selvforkeelelse nar som helst. Kombinationen af
espresso, vanilje og mascarpone giver en fyldig
cremet smag, hvor amarettoen som finale leverer
en vidunderlig marcipanoplevelse.

Hvem vil ikke samle sadan en lekkerhisken op?

Barudstyr: Wide coupeglas | Cocktail shaker |
Barske | Mélebzre (Jigger) | Strainer & Fine
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- Heeld BOLD True Iced Espresso op
i en cocktail shaker. Tilszet herefter
amaretto og Galliano.

- Tilfpj mascarponen og ror alle
ingredienserne sammeni 20
sekunder indtil den er oplost.

- Tilseet isterninger til shakeren, luk
den teet og rysti12-15 sekunder.

- Heeld eocktailen igennem en fine
strainer ned i et afkolet glas.

- Pynt toppen af med et tyndt lag
kakaopulver.




- Shake alle ingredienser i en cocktail
shaker med is i10 sekunder.

- Si cocktailen igennem en fin si over
afkolet martiniglas.

- Servér uden garnish med et smil.

Boldy Spritz

4 ¢l Aperol

2 el Campari

3 el BOLD Zero Iced Espresso
10-12 ¢l Prosecco

- Heeld alle ingredienser op i et
- hvidvinsglas fyldt med is.

- Roreocktailen rundt sa farven
dannes og den smager ensartet.

- Garnér med appelsinskive og servér.

BONUS: Byt Aperol og Campari

ud med Anaperitivo og veelg en
alkoholfri Prosecco for en fortrinlig
alkoholfri udgave af drinken.

Smokey Boldfashioned

4 ¢l Tequila 100% blue agave

1cl Mezeal

1¢l Ahornsirup

2 dash Angostura Aromatic Bitters
2 ¢l BOLD True Iced Espresso

- Heeld alle ingredienser op i en

cocktail shaker og ror med is i 15
sekunder.

- Si cocktailen over whiskeyglﬁddt

med is.

- Garnér cocktailen med “zest" fra rod

grapefrugt.

Iced Irish Espresso

5 cl Irsk whiskey

1 ¢l Vaniljesirup

3 ¢l BOLD True Iced Espresso
4 cl Stout

Flodeskum




Gode rad

fra BOLDs cocktailambassadorer

- Jegkan ikke sige det nok gange. - Der er ikke én korrekt teknik til at
Nar det kommer til en god cocktail shake en cocktail. Det er meget
s brug altid rigeligt med is! En individuelt og der er lige sa mange
iskold cocktail sikrer, at smagen mader som der er mennesker pa
er fremtreedende i leengere tid planeten. Nar du shaker sa gor,
da drinken ellers hurtigt bliver hvad der foles rigtigt for kroppen
nedvandet. det vigtigste er, at veesken flytter sig

omkring isen og du far shaket lidt

- Ulirch Deleuran Steffensen luft ind i cocktailen.

- Kaffe er helt fantastisk at blande - Mia Hiorthi 81280

med frugt og nedder i cocktails! Her
komplimenterer smagsnuancerne

virkelig hinanden godt. Sa hvis du

elsker kaffecocktails og skal veere : M}Z/V o
kreativ i hjemmebaren kan du starte

med at prove blandinger med disse

to ingredienstyper. Sa skal det nok

blive en sikker vinder.

- Diogo Ferreira
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