


Höchster Kaffee-Milch-Genuss. 

Die perfekte Symbiose aus Crema 

und Milchschaum ist die Kür für 

einzigartigen Kaffeegenuss.  

MILCHSCHAUM AUF 
HÖCHSTEM BARISTA-
NIVEAU.

Mit Best FoamTM kreieren Sie individuelle  

milchbasierte Kaffeekompositionen auf 

höchstem Barista-Niveau. Von Espresso 

Macchiato über Flat White bis Cappuccino 

Fujiyama. Vollautomatisch, in gleichblei-

bender Qualität.

Aus diesem Grund hat bei uns die Ent-

wicklung innovativer Milchlösungen 

seit jeher einen hohen Stellenwert. 

Das revolutionäre Milchsystem Best 

FoamTM ist die Quintessenz unserer 

über Jahre erworbenen Milchkompe-

tenz und der neue Stern im Schaerer 

Milchuniversum. 



Best FoamTM ist jetzt für die 

Schaerer Coffee Art Plus und die 

Schaerer Coffee Soul erhältlich.

Easy Setting Best FoamTM.

Das „Easy Setting“-Prinzip erlaubt 

es, individuelle Rezepturen mit 

variablen Milchtemperaturen und 

Schaumkonsistenzen – heiss oder 

kalt, von sehr flüssig bis fest – zu 

hinterlegen. Sie und Ihre Mitarbeiter 

müssen danach nichts weiter tun, als 

das entsprechende „Knöpfchen“ am 

Display zu drücken. Tasse für Tasse  

entsteht so ein köstlicher Kaffee-

Milch-Gaumenschmaus. 

Wie handgemacht.

Das revolutionäre, patentierte Best 

FoamTM Milchsystem erhitzt die Milch 

nach Barista-Art mit Dampf und 

liefert ausgezeichnete Milchschaum-

qualität nach höchstem SCAE-Niveau. 

Seidig glänzend, schneeweiss, 

extrem cremig und stabil: der so er-

zeugte Milchschaum ist die perfekte 

Basis für Ihre Kaffee-Milch-Krea-

tionen. Dabei arbeitet das System 

unglaublich schnell, unabhängig 

davon, ob Sie einen Latte Macchiato 

zubereiten oder von Heiss- auf Kalt-

getränke wechseln. 

Schnelle Reinigung.

Bei der Entwicklung von Best FoamTM

stand nicht zuletzt die leichte Rei-

nigung des Systems im Fokus. Das 

vollautomatische Reinigungspro-

gramm sorgt in nur zehn Minuten  

für maximale Hygiene. 

EINZIGARTIGE 
GETRÄNKEVIELFALT.

Zelebrieren Sie die hohe Kunst der  

Kaffeezubereitung mit professioneller 

Unterstützung. Mit Best FoamTM sind  

Ihrer Kreativität keine Grenzen gesetzt. 

Heisse oder kalte milchbasierte Speziali-

täten, hauseigene Kreationen, inter-

nationale Trends oder Sonderwünsche 

Ihrer Gäste lassen sich durch jeden Ihrer 

Mitarbeiter zuverlässig in konstanter 

Qualität reproduzieren.

C of fee Art P lus
C of fee Soul

Jetzt Kontakt

mit uns aufnehmen!

Härkingerstrasse 21 | 4629 Fulenbach
062 917 40 60 | info@vending.ch

www.vending.ch



FÜR MILCHBASIERTE 
KAFFEEKOMPOSITIONEN  
AUF HÖCHSTEM 
BARISTA-NIVEAU.

sehr festflüssig 

Kaltmilchschaum

cremig festflüssig cremig fest sehr fest

Heissmilchschaum

Best FoamTM im Überblick

Cremiger Milchschaum mit seidig  

glänzender, schneeweisser Oberfläche.

Milchschaumqualität entspricht  

höchstem SCAE-Milchschaumniveau.

Erhitzung mit Dampf erzeugt heissen

Milchschaum, der einer manuellen 

Barista-Schäumung entspricht (ca. 

12 % Wasseranteil im Milchschaum).

Kein typischer Kaffeeabdruck eines 

Vollautomaten, da Reihenfolge von 

Milch und Kaffee individuell einstellbar.

Schaum bleibt sehr lange stabil.

Perfekte Verbindung von Crema und 

Milchschaum führt zu einem beson-

deren Geschmackserlebnis.

Cremiger Milchschaum, der auch die 

kleinen Gäste zum Löffeln leckerer 

Kalt- oder Heissmilchkreationen 

einlädt.

Dauerhaft reproduzierbare Qualität – 

von jedem Mitarbeiter.

Kaum Wartezeiten: Schnelle Zu-

bereitung eines Cappuccinos sowie 

schneller Wechsel zwischen Heiss-

und Kaltgetränken.

„Easy Setting“ für eine spielend 

leichte Anpassung der Getränke-

komponenten ohne Kenntnisse der 

technischen Prozesse. 

Ausserordentliche Bandbreite an 

Schaumkonsistenzen (flüssig bis 

sehr fest) und verschiedene Milch-

temperaturen voreinstellbar.

Ausserordentliche Freiheit bei Re-

zeptur und Kreation neuer Getränke.

Optik Sensorik Handhabung

·

·

·

·

·

·

·

·

·

·

·

·


