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Cheres lectrices, chers lecteurs,

Le plaisir est bien plus qu'une simple boisson — c'est une expeérience qui
allie fraicheur, créativité et inspiration. Avec nos produits, nous souhaitons
vous inspirer a recréer chez vous, en toute simplicité, l'univers des baristas
et des mixologues. Découvrez dans cette brochure de recettes une selec-
tion variée de créations spécialement concues pour le iSiNitro. Sublimez
chague instant avec ces boissons uniques, quilaisseront a coup strun
souvenir positif et durable.

LeiSiNitro n'est pas seulementinnovant, il est aussi trés simple d'utilisation.
En quelques gestes, vous pouvez enrichir des cafés froids (cold brew), des
thés ou des cocktails fruités avec de l'azote. Son recipient pratique garantit
une manipulation aisée, tandis que les capsules iSiNitro apportent la quan-
tité parfaite d'azote. Le résultat ? Des boissons parfaitement mousseuses,
convaincantes tant visuellement que gustativement. Qu'il s'agisse d'un
Nitro Coffee ou de créations de cocktails originales, votre imagination n'a
aucune limite.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir a mixer, pétiller et savourer !

Avec nos salutations gourmandes,

<FaE"

Alexander Dischd
Responsable marketing et communication Kisag AG
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Pour plus d'informations sur le produit,
rendez-vous sur notre site web :
www.kisag.ch



LISINITRO

ISINITRO Art. 1790
* Texture crémeuse & effet cascade visuel
o Certifié NSF, utilisation a froid uniqguement
Révolutionnez votre expérience de dégustation avec I'iSiNitro ! e Passe au lave-vaisselle
Grace a ce siphon, donnez une toute nouvelle dimension a vos
cafés, thés et cocktails. Linfusion a I'azote pur crée non seu-
lement un « effet cascade » fascinant, mais aussiune texture

cremeuse incomparable ainsi qu'une mousse veloutée.

ENTONNOIR & TAMIS Art. 2714
e Compatibilité : Tous les siphons Kisag

e Volume: 750 ml

e Tamis: @ 15 cm, mailles de 0,5 mm

Le meilleur: la douceur naturelle de vos boissons est mise en
valeur, sans aucun sucre ajouté. Avec I'iSiNitro, apportez une
qualité digne d'un barista dans votre verre etimpressionnez
vos invités avec des boissons qui ne se contentent pas d'étre
degustées, mais qui se célebrent.

ISINITRO CAPSULES 16 PCS. Art. 0705

e 2,4 gd'azote pur par capsule

* Produit selonles normes HACCP et
d'hygiene les plus strictes

Pour plus d'informations sur le produit,
rendez-vous sur notre site web :
www.kisag.ch




SANS ALCOOL

INGREDIENTS

50 ml d'eau de concombre
600 ml de biere de gingembre
30 ml de blanc d'ceuf

300 ml de kombucha au coing

20 mlde jus de citron

KOMBUCHA
NITRO AU
COING

PREPARATION

1ERE ETAPE

Verser tous les ingrédients dans I'iSi Nitro a l'aide
d'un entonnoir et d'un tamis.

2EME ETAPE

Bien refermer le Nitro, le mettre sous pression
avec une capsule iSiNitro et secouer vigoureuse-
ment environ 8 fois.

3EME ETAPE

Placer la douille legerementinclinée contre la
paroi du verre, appuyer completement sur le
levier et servir la boisson. Sivous le souhaitez,
vous pouvez garnir le drink d'une fine tranche de
concombre et d'un brin de menthe.

CONSEIL

Ce Kombucha Nitro au coing se distingue par son
profil unique : il associe la fine acidité du kombu-
chafermenté aux arébmes fruités et acidulés du
coing, le tout sublime par une texture merveilleu-
sement cremeuse et veloutée obtenue grace au
procédé Nitro et au blanc d'ceuf.
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SANS ALCOOL

INGREDIENTS

10 g de gingembre (centrifugé)
50 ml de blanc d'ceuf

20 mldejus de citron

300 mldejus de carotte

500 ml de biere de gingembre
(ginger beer)

100 ml de jus de citron vert

NITRO CARROT
GINGERTINI

PREPARATION

1ERE ETAPE
Verser tous les ingrédients dans uniSiNitro a
l'aide d'un entonnoir et d'un tamis.

2EME ETAPE
Bien fermer le Nitro, le mettre sous pression avec
une capsule iSiNitro et secouer vigoureusement
environ 8 fois.

3EME ETAPE

Positionner la douille de biais contre la paroi du
verre, appuyer completement sur le levier et
servir la boisson.

CONSEIL

Gréace a sa combinaison de jus de carotte doux,
de gingembre épice et de citron vert, ainsiqu'a sa
texture nitro crémeuse, le Nitro Carrot Gingertini
est une boisson trés spéciale et complexe. Elle
estterreuse, pétillante, épicée et merveilleuse-
ment veloutée grace au blanc d'ceuf.




SANS ALCOOL

INGREDIENTS
300 ml de kombucha

600 ml de thé Cold Brew
(hibiscus)

20 ml de sirop d'hibiscus
30 mlde blanc d'ceuf

NITRO
KOMBUCHA
RED

PREPARATION

1ERE ETAPE

Verser le the cold brew avec les autres ingré-
dients dans uniSi Nitro a l'aide d'un entonnoir et
d'untamis.

2EME ETAPE

Bien fermer I'iSi Nitro, le mettre sous pression
avec une capsule iSiNitro et secouer vigoureuse-
ment environ 8 fois.

3EME ETAPE

Placer la douille de biais contre la paroi du verre,
appuyer completement surle levier et servirla
boisson.

CONSEIL

Ce Nitro Kombucha Red est une véritable réus-
site, tant sur le plan visuel que gustatif. Grace au
theé al'hibiscus et au sirop assorti, il arbore une
couleur rouge profond, tandis que le kombucha lui
apporte une fine acidité et une belle complexité.
La texture obtenue avec I'iSi Nitro le rend particu-
lierement veloute.




SANS ALCOOL

INGREDIENTS
300 mlde Dry Berry Selection
100 ml de sirop de péche Monin

100 ml de Concentré
Monin Cold Brew

500 mld'eau

¢
MONIN

MONIN
SELECTION

PREPARATION

1ERE ETAPE

Verserle concentré Monin Cold Brew et les autres
ingrédients dans uniSiNitro al'aide d'un enton-
noir et d'un tamis.

2EME ETAPE

Bien fermer I'iSi Nitro, le mettre sous pression
avec une capsule iSiNitro et secouer vigoureuse-
ment environ 8 fois.

3EME ETAPE

Placer la douille de biais contre la paroi du verre,
appuyer completement surle levier et servirla
boisson.

CONSEIL

Cette recette Monin Sélection —une composition
raffinée alliant les notes corsées du Cold Brew, la
profondeur fruitée de la sélection baies sauvages
et la douceur délicate de lapéche —incarne I'élé-
gance estivale. Grace au mariage de la caféine

et des fruits, cette boisson est un compagnon
polyvalent pour les palais les plus exigeants.




SANS ALCOOL

11

INGREDIENTS

80 ml de concentré
Cold Brew Monin

50 ml de sirop de fruit
de la passion Monin

420 mld'eau

200 ml d'eau tonique
(Tonic water)

200 ml de Fanta

¢
MONIN

MONIN FRUITY
TONIC

PREPARATION

1ERE ETAPE

Melanger le concentré Monin Cold Brew dans
l'eau, puis verser le tout avec les autres ingre-
dients dans uniSiNitro al'aide d'un entonnoir et
d'untamis.

2EME ETAPE

Bien fermer I'iSi Nitro, le mettre sous pression
avec une capsule iSiNitro et secouer vigoureuse-
ment environ 8 fois.

3EME ETAPE

Placer la douille de biais contre la paroi du verre,
appuyer completement surle levier et servirla
boisson.

CONSEIL

Larecette Monin Fruity Tonic décrit une boisson
rafraichissante et complexe, alliant I'amertume
délicate du cold brew coffee et du tonic water
al'intensité fruitée de la passion et de l'orange.
Gréce a cette structure aromatique aux multi-
ples facettes, cette boisson s'impose comme
un compagnon polyvalent pour différentes
occasions.




SANS ALCOOL

INGREDIENTS

80 ml de concentré
Monin Cold Brew

20 traits d'orange bitter

470 mld'eau tonique
(Tonic water)

390 mld'eau

60 ml sirop Monin Sangria Mix

¢
MONIN
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MONIN NITRO
SANGRIA

PREPARATION

1ERE ETAPE

Melanger le concentré Monin Cold Brew dans
l'eau et verser le melange avec les autres ingre-
dients dans uniSiNitro a l'aide d'un entonnoir et
d'un tamis.

2EME ETAPE

Bien fermer I'iSi Nitro, le mettre sous pression
avec une capsule iSiNitro et secouer vigoureu-
sement environ 8 fois. Placer la douille de biais
contre la paroi du verre, appuyer completement
sur le levier et servir la boisson.

CONSEIL

Grace al'infusion d'azote, la Monin Nitro Sangria
bénéficie d'une texture particulierement cré-
meuse, presque veloutée, tout en mettant l'ac-
cent sur le fruit.




SANS ALCOOL

INGREDIENTS
Pour le Nitro Chocolate Coffee

50 ml de sirop de fruit
de la passion

600 ml de Cold Brew Cacao
300 ml de Cold Brew Coffee

50 mldejus de citron vert

¢
MONIN
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NITRO
CHOCOLATE
COFFEE

PREPARATION

1ERE ETAPE

Melanger le Cold Brew Coffee, le Cold Brew Cacao
etlesautresingreédients, puis verser delicatement
le mélange dans uniSi Nitro.

2EME ETAPE

Bien fermer le Nitro, le mettre sous pression avec
une capsule iSi Nitro et secouer vigoureusement
environ 8 fois.

3EME ETAPE

Placer la douille de biais contre la paroi du verre,
appuyer completement surle levier et servirla
boisson.

CONSEIL

Avec ses notes délicates de chocolat et sa mousse
veloutée, le Nitro Chocolate Coffee se marie a
merveille avec des desserts fruités ou des patis-
series légeres. |l crée un contraste élegant avec
une tarte aux baies ou des macarons, sans jamais
dominer les saveurs du dessert.




SANS ALCOOL
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INGREDIENTS
580 mlid'eau
120 ml de sirop de Chai Monin

120 mlde concentré
de Cold Brew Monin

¢
MONIN

MONIN COLD
BREW CHAI

PREPARATION

1ERE ETAPE

Meélanger le concentré de Cold Brew Monin dans
l'eau et verser le melange avec les autres ingre-
dients dans uniSiNitro en utilisant un entonnoir
etuntamis.

2EME ETAPE

Bien fermer I'iSi Nitro, le mettre sous pression
avec une capsule iSiNitro et secouer vigoureu-
sement environ 8 fois. Placer la douille de biais
contre la paroi du verre, appuyer completement
sur lelevier.

CONSEIL

Gréace a sa profondeur épicée (cannelle, clous

de girofle, cardamome), le chai accompagne a
merveille les patisseries telles que le gateau ala
carotte, le banana bread ou les biscuits a l'avoine.

Il se deguste egalement avec des pancakes au
sirop d'érable ou, plus surprenant encore, avec une
cuisine asiatique douce, car ses épices font écho
aux arémes des currys au lait de coco.




SANS ALCOOL
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INGREDIENTS

200 ml jus de citron vert

500 ml de biere de gingembre
30 ml de blanc d'ceuf

200 ml de Red Bull

150 ml de jus de concombre

60 mldejus de melon

NITRO
RED BULL
GINGER ALE

PREPARATION

1ERE ETAPE

Verser tous les ingrédients dans le siphon iSi Nitro
al'aide d'un entonnoir et d'un tamis.

2EME ETAPE

Bien fermer I'iSi Nitro, le mettre sous pression
avec une capsule iSiNitro et secouer vigoureuse-
ment environ 8 fois.

3EME ETAPE

Placer la douille de biais contre la paroi du verre,
appuyer completement sur le levier et servir le
cocktail. Pour une expérience gustative particu-
lierement intense, une deuxiéme capsule iSi Nitro
peut étre utilisée.

CONSEIL

Grace a ses notes ala fois sucrées, épicées et
ameres, cette boisson accompagne a merveille

la cuisine asiatique — particulierement les sushis,
les sashimis oules plats thailandais legerement
relevés. Ce drink se marie également tres bien
avec des plats d'éte legers, comme une salade

de chévre chaud au miel, un ceviche (poisson cru
mariné au citron vert) ou une burrata aux tomates.




SANS ALCOOL

THE NITRO
CURCUMA

INGREDIENTS PREPARATION

50 mljus de citron vert 1ERE ETAPE

50 ml de sirop de fruit Verser 250 ml d'eau bouillante sur les sachets de
de la passion thé (oule thé envrac) et laisser infuser 5 a 10 mi-

nutes selon la variété choisie. Compléter ensuite

15 g de curcuma en poudre avec le reste d'eau froide (750 ml), puis placer au

8 piece de thé curcuma-gingembre réfrigérateur pendant au moins 12 heures. Fil-
(en sachets / 16g de thé en vrac) trer ensuite a l'aide d'un filtre a café ou de papier
absorbant.
1000 mld'eau
2EME ETAPE

Mélanger 900 ml de ce thé froid (Cold Brew) cur-
cuma-gingembre avec les ingredients restants,
puis verser le tout dans I'iSi Nitro a I'aide d'un
entonnoir et d'un tamis.

3EME ETAPE >
Bien fermer I'iSi Nitro, mettre sous pression avec N — /
une capsule iSi Nitro, puis secouer vigoureuse- X ,

ment environ 8 fois avant de servir directement ' ri
dansunverre. \

CONSEIL

Grace a son profil frais et épicé, ce drink accom-
pagne idealement la cuisine asiatique, comme les
currys, le pad thai ou les sushis. Il constitue égale-
ment un excellent compléement aux poke bowls et
buddha bowls. De plus, il se marie étonnamment
bien avec des patisseries légeres, telles que le
cake au citron, les biscuits a l'avoine ou le banana
bread — I'acidite du citron vert dans le the venant
subtilement sublimer la douceur des biscuits.
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SANS ALCOOL

INGREDIENTS

80 mlde concentré de
Cold Brew Monin

200 ml de Bitter Lemon
200 ml de Ginger Beer

50 mlde sirop de
mandarine Monin

50 ml jus de citron vert

420 mld'eau

¢
MONIN
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COLD BREW
AU GINGEMBRE
ET AU CITRON
MONIN

PREPARATION

1ERE ETAPE

Melanger le concentré de Cold Brew Monin avec
l'eau, puis verser le tout avec les autres ingre-
dients, al'aide d'un entonnoir et d'un tamis Kisag,
dans un siphoniSiNitro.

2EME ETAPE

Bien fermer I'iSi Nitro, mettre sous pression avec
une capsule iSi Nitro, puis secouer vigoureuse-
ment environ 8 fois.

3EME ETAPE

Placer la douille de biais contre la paroi du verre,
appuyer completement sur le levier, puis servir la
boisson.




SANS ALCOOL
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INGREDIENTS
1000 mld'eau

80 g de café, moulu
grossierement

COLD BREW
COFFEE

PREPARATION

1ERE ETAPE

Mélanger tous les ingrédients et placer la prépa-
ration au réfrigérateur pendant 12 heures, puis
filtrer al'aide d'un filtre a café.

2EME ETAPE

Verser ensuite le tout dans un Nitro. Visser la
capsule du siphon Nitro et secouer environ 8 fois.
Placer la douille de biais contre la paroi du verre,
puis appuyer completement sur le levier. C'est
préet, il ne reste plus gu'a déguster!

3EME ETAPE

Pour un café infusé a froid aromatisé, ajouter les
ingrédients suivants (en option) : 40 g de sirop
d'érable ou de miel, 10 g de poivre de Sichuan
concasse, 2 branches de romarin et 4 branches
de thym.
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MONIN'
TRADITION DEPUIS 1912

MONIN est synonyme de qualité supérieure, avec des ardmes
et des couleurs naturels, des matieres premieres soigneu-
sement sélectionnées et sans compromis sur le goUt.

Avec plus de 200 saveurs disponibles dans différents for-
mats, MONIN offre une diversité inégalée pour les bois-
sons chaudes, les boissons rafraichissantes, les cocktails
etles mocktails.

Fort de plus de 100 ans de savoir-faire, MONIN inspire la
création de concepts de boissons créatifs —des grands
classiques revisites aux creations signatures modernes.
En étroite collaboration avec les professionnels du bar et
du café, MONIN développe continuellement de nouvelles
saveurs et applications qui anticipent les tendances et
s'integrent facilement.

1’”
".‘..".‘.' y

= 15 % REDUCTION

graeb T CODE PROMOTIONNEL :

MONIN15

A

MONIN
hilue ‘j

o |
Cltrgent

i

Avec ce code, vous béné-
ficiez d'une réduction de
15 % sur lagamme MO-
NIN sur topofdrinks.ch
(hors liqueurs).

Le code estvalable
jusqu'afin 2027.

Pour plus d'informations sur ce produit,
rendez-vous sur www.monin.ch.
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A BASE D'ALCOOL

INGREDIENTS
80 mlde jus de citron

90 ml de concentré
de Monin Cold Brew

430 mld'eau
200 ml de Ron de Jeremy XO

200 ml de sirop de mure Monin

¢
MONIN
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MONIN NITRO
BRAMBLE

PREPARATION

1ERE ETAPE

Melanger le concentré Monin Cold Brew dans I'eau
et verser le tout avec le reste des ingredients dans
uniSiNitro, al'aide d'un entonnoir et d'un tamis.

2EME ETAPE

Bien fermer I'iSi Nitro, mettre sous pression avec
une capsule iSiNitro et secouer vigoureusement
environ 8 fois. Placer la douille de biais contre la
paroi du verre, puis appuyer sur le levier et servir
la boisson.

CONSEIL

Le mélange de rhum, de mire et de café accom-
pagne a merveille une tarte au chocolat ou des
brownies. Sivous préférez, optez pour un tirami-
su. Une panna cotta au coulis de fruits des bois
convient également tres bien : ce dessert cre-
meux offre un superbe contraste avec la fraicheur
corsee de la boisson.

e o

MONIN




A BASE D'ALCOOL

INGREDIENTS

90 ml de Kahlua

600 mld'eau

70 mlde Creme de Cacao

40 ml de sirop de Monin Vanille

120 ml Concentréde concentré
de Monin Cold Brew

80 ml d'Amaro Lucano

¢
MONIN
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MONIN NITRO
MARTINI

PREPARATION

1ERE ETAPE

Meélanger le concentré de Monin Cold Brew dans
I'eau, puis verser delicatement tous les autres in-
gredients dans uniSiNitro al'aide d'un entonnoir
et d'un tamis.

2EME ETAPE

Bien fermer I'iSi Nitro, mettre sous pression avec
une capsule iSiNitro et secouer vigoureusement
environ 8 fois. Placer la douille en biais contre la
paroi du verre, puis appuyer completement sur le
levier et servir la boisson.

CONSEIL

Comme cette boisson possede une note de café
prononcee et une douceur délicate, elle s'har-
monise parfaitement avec le chocolat noir: un
soufflé au chocolat ou une mousse au chocolat
corsée creent un contraste idéal. Des croquants
aux noisettes ou des biscuits aux amandes (can-
tuccini) completent également a merveille les
arbmes torréfiés du café.




A BASE D'ALCOOL

INGREDIENTS

100 ml de Concentré
Monin Cold Brew

50 ml de sirop de passion Monin

80 ml de Maker's Mark
Bourbon Whisky

500 mld'eau

270 mldejus d'orange

¢
MONIN
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MONIN NITRO
WHISKY

PREPARATION

1ERE ETAPE

Melanger le concentré Monin Cold Brew dans
l'eau et verser le melange avec les autres ingre-
dients dans uniSiNitro, al'aide d'un entonnoir et
d'un tamis.

2EME ETAPE

Bien fermer I'iSi Nitro, mettre sous pression avec
une capsule iSiNitro et secouer vigoureusement
environ 8 fois. Placer la douille en biais contre la
paroi du verre, puis appuyer completement sur le
levier et servir la boisson.

CONSEIL

Comme cette boisson al'azote (Nitro) possede
une légere douceur et une mousse onctueuse,
des accompagnements salés tels que des
amandes fumées ou des noix de cajou s'y prétent
trés bien; leur arbme fumé compléte parfaite-
ment les notes cerealieres du whisky.
Alternativement, ce drink peut étre accompagne
de pain noir au beurre salé ou d'un fromage a
pate dure affiné. Un Old Amsterdam corsé ou un
Sbrinz s'accordent parfaitement avec la structure
etle volume de la boisson.




A BASE D'ALCOOL

INGREDIENTS

70 mljus de lemon

200 ml de vodka

60 ml de vinaigre blanc

600 ml de jus de tomate (clarifié)

50 mlde sirop de sucre
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BLOODY MARY

PREPARATION

1ERE ETAPE

Verser tous les ingrédients dans un iSi Nitro.

2EME ETAPE
Bien fermer I'iSi Nitro, mettre sous pression avec
une capsule iSiNitro et secouer vigoureusement
environ 8 fois.

3EME ETAPE

Placer la douille de biais contre la paroi du verre,
puis appuyer completement sur le levier et servir
la boisson.

CONSEIL

Le Bloody Mary est le roi des cocktails du pe-
tit-déjeuner. Comme cette version est particu-
lierement Iégére grace aujus clarifié, elle accom-
pagne a merveille des ceufs Bénédicte (I'acidité
duvinaigre dans le drink compense parfaitement
le gras de la sauce hollandaise), un avocado
toast agrémenté d'une pointe de fleur de sel et
de flocons de piment, ou encore une shakshuka
(poélée orientale aux ceufs pochés et ala sauce
tomate).




A BASE D'ALCOOL

INGREDIENTS

2 burratinas

1 poignée de tomatescerises
800 mlde lait

400 mlde gin

1 filet de sauce worcestershire

250 mlde sirop de
sucre de canne

5 feuilles de
basilic frais

350 mldejus de citron
fraichement presse

80 mlde creme (min. 32 %
de matiére grasse)
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NITRO
BURRATA

PREPARATION

1ERE ETAPE

Aromatiser le gin selon votre goUt avec le basilic,
la sauce Worcestershire et les tomates cerises a
I'aide du set Rapid Infusion.

2EME ETAPE

Verser 400 ml de gin infuse, le jus de citron et le
sirop de sucre de canne dans uniSi Nitro. Bien
fermer I'iSi Nitro, mettre sous pression avec une
capsuleiSiNitro et secouer vigoureusement
environ 8 fois.

3EME ETAPE

Pour I'espuma, melanger la burratina avec le jus et
80 mlde creme, puis compléter avec le lait jusqu'a
obtenir 1 litre. Mixer soigneusement a l'aide d'un
mixeur plongeant, puis filtrer a travers un enton-
noir et un tamis et verser dans un siphon de 1 litre
(par exemple Kisag Whipper Professional). Mettre
le Whipper sous pression avec 2 capsules Whip-
per et secouer énergiguement 8 a 10 fois.

4 EME ETAPE
Verser le gin de I'iSi Nitro dans un verre et garnir
avec l'espuma de burrata.




A BASE D'ALCOOL

INGREDIENTS

120 mlde rhum

50 gde blanc d'ceuf

750 mlde Cold Brew Cacao

80 ml de sirop de chocolat
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NITRO
CHOCOLATE
RUM

PREPARATION

1ERE ETAPE

Verser tous les ingrédients dans I'iSi Nitro a tra-
vers un entonnoir et un tamis. Bien fermer I'iSi
Nitro, mettre sous pression avec une capsule iSi
Nitro et secouer vigoureusement environ 8 fois.

2EME ETAPE

Placer la douille de biais contre la paroi du verre,
appuyer afond sur le levier et servir la boisson. Pour
une expeérience gustative particulierementin-
tense, utilisez une deuxieme capsule iSi Nitro.

CONSEIL

Comme cette boisson associe chocolat et rhum,
elle se marie a merveille avec des desserts qui
gagnent a étre agrémentés de fruits ou a avoir
davantage de profondeur : un soufflé au chocolat
chaud au cceur fondant ou une tarte Tatin (tarte
aux pommes) —I'acidité vient alors contrebalan-
cerlalourdeur du rhum. Un parfait aux noix ou des
cantuccini classiques sont également ideaux pour
étre trempés dans la mousse. Les framboises ou
mures fraiches sont également parfaites, car leur
acidité s'harmonise parfaitement avecle Cold
Brew Cacao.




A BASE D'ALCOOL

INGREDIENTS
> piece de citron vert

10 ml de sirop (au choix, par
exemple sirop d'hibiscus)

1 pincee de sel

60 ml de cachacaou
de rhum blanc

80 g de café nitro infusé a froid
ou de café filtre (compter 20 g
de café pour 100 g d'eau)
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NITRO COFFEE
CAIPIRINHA

PREPARATION

1ERE ETAPE

Verser l'ensemble des ingrédients dans le iSi Nitro
etréserver auréfrigérateur environ 30 minutes.
Placer les verres au congelateur avant de servir.
Visser une capsule iSi Nitro, puis secouer huit fois.

2EME ETAPE

Placer la douille de biais contre la paroi du verre,
appuyer completement sur le levier et servir di-
rectement dans le verre. Et voila, votre caipirinha
est préte. Bonne dégustation !

CONSEIL

Pour le cafe, optez pour un dosage un peu plus
fort que pour un café filtre normal. Pour un maxi-
mum de saveur, insérer une deuxiéme capsule iSi
Nitro.
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INGREDIENTS

50 ml de blanc d'ceuf

700 ml de Prosecco

200 ml de jus de sureau noir

50 mlde sirop de
fleur de sureau

NITRO
FLDERBERRY
SELLINI

PREPARATION

1ERE ETAPE

Verser tous les ingrédients dans I'iSi Nitro a l'aide
d'un entonnoir et d'un tamis.

2EME ETAPE

Bien fermer I'iSi Nitro, mettre sous pression avec
une capsule iSi Nitro et secouer vigoureusement
environ 8 fois.

CONSEIL

Ce cocktail équilibre parfaitement douceur,
acidite et texture veloutée, ce quilui permet de
s'harmoniser tout particulierement avec des
amuse-bouches d'apéritif tels que des bruschet-
tasitaliennes alatomate, de la tapenade d'olives
ou des gressins au jambon de Parme. llaccom-
pagne également a merveille les fruits de mer,
comme les noix de Saint-Jacques, les brochettes
de crevettes ou un tartare de saumon. Coté
saveurs, le Nitro Elderberry Bellini se marie aussi
superbement avec des desserts légers, comme
un sorbet au citron.
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A BASE D'ALCOOL

INGREDIENTS

600 ml de cafe cold brew

60 ml de liqueur de café kahlua
120 ml de vodka

30 ml de sirop de vanille
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NITRO
ESPRESSO
MARTINI

PREPARATION

1ERE ETAPE

Verser tous les ingredients dans I'iSi Nitro a I'aide
d'un entonnoir et d'un tamis. Bien fermer I'iSi
Nitro, mettre sous pression avec une capsule iSi
Nitro et secouer vigoureusement environ 8 fois.

2EME ETAPE

Placer la douille legerement de biais contre la pa-
roi du verre, appuyer completement sur le levier
et servirlaboisson.

CONSEIL
Pour une expérience gustative particulierement
intense, utiliser une deuxieme capsule iSi Nitro.
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INGREDIENTS

140 ml de vodka

70 ml de Kahlua

1 pincee de parmesan
40 ml de sirop de vanille

750 ml de café cold brew

NITRO ESPRESSO
MARTINI AU
PARMESAN

PREPARATION

1ERE ETAPE

Verser tous les ingrédients dans un iSi Nitro et
laisser refroidir au réfrigérateur pendant au moins
2 heures.

2EME ETAPE

Visser successivement 2 capsules iSiNitro et
secouer vigoureusement la bouteille 8 fois apres
chaque capsule. La deuxieme capsule doit rester
dans le porte-capsule de I'iSi Nitro.

CONSEIL

Le Nitro Espresso Martini au parmesan est un
exemple parfait de la tendance « food pairing

», ol les composants salés et sucrés (umami)
fusionnent. Sur un plateau de fromages, il s'ac-
corde particulierement bien avec des pates dures
affinées comme le parmesan ou un vieux gouda.
Méme un fromage a pate persillée (bleu) léger
s'avere étre un excellent partenaire, car il équilibre
parfaitement la sucrosité de laliqueur de café.

En cuisine salée, il apporte des touches surpre-
nantes : un petit "shot” accompagne merveil-
leusement bien les plats de gibier ou les sauces
brunes, ou la note de café fait office d'épice
raffinée. Pour une expérience particulierement
intense, associer ce drink a des plats truffés,
comme de fins arancini a la truffe, qui viennent
renforcer de maniére impressionnante les
arbmes terreux de la composition.
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INGREDIENTS

500 ml de café cold brew
100 ml de Grand Marnier
20 ml de sirop de maracuja
30 ml de whisky

50 ml de fruit de la passion

300 mlde Fanta

NITRO GRAND
MARNIER

PREPARATION

1ERE ETAPE

Verser tous les ingrédients dans I'iSi Nitro, mettre
sous pression avec une capsule iSi Nitro et se-
couer vigoureusement environ 8 fois.

2EME ETAPE

Placer la douille de biais contre la paroi du verre,
appuyer completement sur le levier et servir la
boisson.

CONSEIL

Le Nitro Grand Marnier est bien plus qu'unlong
drink traditionnel ; c'est une découverte senso-
rielle gui allie I'elégance classique a la technologie
moderne du bar.

Gréace a ses notes de café prononcées et a son
délicat goUt amertumé, le Nitro Grand Marnier

se marie a merveille avec des desserts a base de
chocolat noir amer de qualité ou avec une creme
catalane classique. Mais il apporte egalement une
touche originale dans le domaine salé : I'acidite
pétillante du fruit de la passion et les fines bulles
du Fanta constituent un contrepointideal aux
fromages a pate dure affinés ou aux noix caramé-
lisees. C'estle compagnonidéal pour les palais
exigeants qui apprécient le jeu entre les aromes
torréfiés et la fraicheur fruitée.
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INGREDIENTS

40 mljus de citron vert
100 mlde Limoncello
20 mldejus de citron

40 gde blanc d'ceuf

500 ml de café cold brew

300 ml de Sprite

NITRO
LIMONCELLO

PREPARATION

1ERE ETAPE

Verser le café cold brew et le reste des ingré-
dients dans I'iSiNitro a l'aide d'un entonnoir et
d'un tamis.

2EME ETAPE

Bien fermer I'iSi Nitro, mettre sous pression avec
une capsule iSi Nitro et secouer vigoureusement
environ 8 fois.

3EME ETAPE

Placer la douille de biais contre la paroi du verre,
appuyer completement surle levier et servirla
boisson.

CONSEIL

Accompagnez le Nitro Limoncello d'un tirami-

su au citron classique ou d'une tarte au citron,
car ces desserts au citron rehaussent les notes
d'agrumes, tandis que le café de la boisson équi-
libre la douceur. Sivous le souhaitez, vous pouvez
merveilleusement souligner les arbmes torréfiés
du cold brew avec des biscuits aux noisettes tels
que des cantuccini ou une part de gateau aux
amaretti. Etonnamment, I'acidité s'accorde éga-
lement bien avec des langoustines grillées ou un
carpaccio de saumon, car le pétillant du Sprite et
la fraicheur du citron vert « coupent » parfaite-
ment le gras du poisson.




A BASE D'ALCOOL

INGREDIENTS
100 ml de jus de pasteque

8 tasses de thé ala cerise
ou aux baies (en sachets
ou 16 gdethéenvrac)

200 ml de Martini Rosso
20 mlde jus de citron vert
100 ml de jus de fraise clair
20 g de pétales de rose bio
40 ml de sirop d'agave

1000 mld'eau
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NITRO MARTINI
COCKTAIL

PREPARATION

1ERE ETAPE

Verser 250 ml d'eau bouillante sur les sachets de
thé et laisser infuser pendant environ 5 a 10 mi-
nutes selon la varieté. Retirer ensuite les sachets
de thé ou filtrer, puis compléter le thé chaud avec
750 mld'eau froide. Placer au réfrigérateur pen-
dantaumoins 1 heure.

2EME ETAPE

Verser 500 mlde ce thé (cold brew) ala cerise ou
aux baies avec le reste des ingrédients dans I'iSi
Nitro al'aide d'un entonnoir et d'un tamis. Mettre
sous pression avec une capsule iSi Nitro et se-
couer vigoureusement environ 8 fois.

CONSEIL

Ce cocktail s'accompagne a merveille d'une
bruschetta aux fraises et au fromage de chevre
ou de délicats amuse-bouches au saumon et a
l'aneth. Ceux qui préferent les saveurs fruitées
peuvent servir avec ce cocktail une salade de
melon et de feta ala menthe. Le cocktail Nitro
Martini se marie egalement a merveille avec la
cuisine asiatique : grace aux petales derose et au
the, ilaccompagne a merveille des sushis doux a
l'avocat ou des rouleaux d'été. Cette boisson est
également le compagnon idéal de sorbets fruités
(citron ou framboise) ou d'une panna cotta légére
accompagnee d'une compote de baies.
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INGREDIENTS

80 ml de Monin Concentré
de cold brew

80 mlde sirop de
bergamote Monin

150 mlde Vermouth
(ex. Martini Torino)

420 mld'eau

150 ml de gin sans alcool
(ex. Seedlip Grove 42)

8 traits de Chocolate Bitters

¢
MONIN

NITRO MONIN
NEGRONI|

PREPARATION

1ERE ETAPE

Incorporer le concentré de Monin cold brew a
I'eau et verser le tout dans I'iSi Nitro a l'aide d'un
entonnoir et d'un tamis, en ajoutant le reste des
ingredients.

2EME ETAPE

Bien fermer I'iSi Nitro, mettre sous pression avec
une capsule iSiNitro et secouer vigoureusement
environ 8 fois. Placer la douille de biais contre

la paroi du verre, appuyer completement sur le
levier et servir la boisson.

CONSEIL

Un parmesan affiné, un pecorino ou une burrata
onctueuse s'accordent a merveille avec la tex-
ture veloutée du Nitro. Pour ceux qui préférent
un style plus rustique, optez pour une focaccia
ouune bruschetta: le pain grillé génereusement
arrose d'huile d'olive, agrementé de romarin ou
de tomates, se marie a merveille avec les subtiles
notes herbacées du Negroni. Pour une finale
audacieuse, associez-le a du chocolat noir a partir
de 70 % de cacao; les notes améres raffinées de
la boisson et de la confiserie s'y renforcent alors
de maniere particulierement subtile.
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INGREDIENTS

150 mljus de citron vert

300 ml de biere de gingembre
60 ml de blanc d'ceuf

300 ml de kombucha au coing

150 ml de vodka

NITRO MULE

PREPARATION

1ERE ETAPE

Verser tous les ingrédients dans I'iSi Nitro a l'aide
d'un entonnoir et d'un tamis.

2EME ETAPE

Mettre I'iSi Nitro sous pression a l'aide d'une cap-
sule Nitro et secouer vigoureusement environ 10
a 12 fois. Placer la douille de biais contre la paroi
du verre, appuyer completement sur le levier et
servir le cocktail.

CONSEIL

Le piquant de la biere au gingembre et 'acidité du
citron vert s’harmonisent a merveille avec les sa-
veurs asiatiques. La mousse nitrogenee atténue
en outre les pics de piquant dans les plats. Cette
boisson accompagne a merveille les sushis et

les sashimis. Les poissons particulierement gras
(saumon ou thon) tirent particuliérement profit
du petillant et de I'acidite malique. Un curry vert
ourouge se marie également a merveille avecla
note de gingembre de la boisson. Sivous le sou-
haitez, vous pouvez aussi servir le Nitro Mule avec
des raviolis frits (gyoza) a la viande de porc ou aux
legumes.




A BASE D'ALCOOL

INGREDIENTS

100 ml de sirop d'aspérule
50 ml de blanc d'ceuf

50 mljus de citron vert
700 ml de tonic

100 mlde gin
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NITRO TONIC
SOUR

PREPARATION

1ERE ETAPE

Verser tous les ingredients dans le Nitro a l'aide
d'un entonnoir et d'un tamis. Bien fermer I'iSi
Nitro, mettre sous pression avec une capsule iSi
Nitro et secouer vigoureusement environ 8 fois.
Placer la douille en biais contre la paroi du verre,
appuyer completement surle levier et servirla
boisson. C'est prét, maintenant dégustez !

CONSEIL

Pour une expérience gustative particulierement
intense, utiliser une deuxieme capsule iSiNitro.




