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To podstawa atrakcyjnej oferty jesienno-zimowych herbat!

Chcesz urozmaici¢ menu jesienno-zimowe? To prostsze, niz myslisz! Juz 5 podstawowych
sktadnikdbw pozwala skomponowac szerokg oferte herbat, ktdéra przyciagnie
gosci i podniesie sprzedaz.
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Z tych prostych sktadnikbw mozna stworzy¢ minimum 16 unikalnych kompozycji
(uzywajgc wszystkich lub tylko czesci sktadnikow). Oto kilka przyktaddw:

» Herbata Rozgrzewajaca Klasyczna: cynamon, miod, cytryna

« Herbata Cytrusowo-Gozdzikowa: gozdziki, pomarancza, miod

+ Herbata Malinowa-Korzenna: cynamon, gozdziki, sok malinowy

« Herbata Pomaranczowo-Miodowa: pomarancza, miod, cynamon




Techniki tworzenia doskonatego grzanca
herbacianego

LV 4

L

&

Wyhor herbaty (rekomendacja):

Mocno parzace sie odmiany jak Assam lub Yunnan

- English Breakfast Tea - stworzona z mys$la o dodatkach

- Dla odwazniejszych — Earl Grey, ktérego bergamotka wprowadza
dodatkowy wymiar aromatyczny

- Rooibos - delikatny i naturalnie bezkofeinowy, w sam raz dla dzieci

Metody parzenia

Klasyczna:
« Zaparz herbate zgodnie z zaleceniami producenta — zwykle od 2 do 5
minut, w temperaturze: 70-80°C dla herbat zielonych, 100°C dla czarnych
- Dodaj od razu przyprawy korzenne (cynamon warto skruszy¢
W mozdzierzu dla intensywnigjszego aromatu)
- Wzbogac kompozycje o startg skorke z cytrusdw (doktadnie wymytych)
- Po zaparzeniu przecedz i podawaj z dodatkami
Intensywniejsza:
- Gotuj wszystkie sktadniki korzenne (oprécz herbaty) przez 5-10 minut
na matym ogniu
- Zdejmij z ognia i zaparz herbate w przygotowanym wywarze przez
okoto 3 minuty
Ta metoda daje intensywniegjszy aromat i pozwala na wiekszg swobode
w doborze dodatkéw

Mistrzowskie kompozycje przyprawowe

Kazdy sktadnik petni w grzancu okreslong role:

- Cynamon - podstawa zimowych herbat, wprowadza stodkawy,
delikatnie ostry aromat

. Gozdziki - doskonale wspdtgraja z pomararnczg, tworzac klasyczna
zimowa kombinacje

- Anyz gwiazdkowy - doskonale taczy sie z cytryna, podobnie jak gozdzik
Z pomaranczg
Pomarancza - jej stodycz i cytrusowa nuta idealnie rownowazg
ostros¢ przypraw korzennych
Cytryna - dodaje rzeskosci i wyrazistosci

Dodatki wzbogacajace aromat

- Miéd - szczegdlnie gryczany

- Soki i syropy owocowe - pomaranczowy, malinowy, imbirowy
czy porzeczkowy

- Plastry swiezych owocéw cytrusowych (cytryna, limonka,
pomarancza, grejpfrut) z wbitymi gozdzikami

. Zurawina SMAK - jest uniwersalnym dodatkiem do wielu potraw
- idealnie pasuje rowniez do grzancow

- Swieze ziota - listki miety, gatazki rozmarynu

Korzysci biznesowe

Wprowadzenie zimowych herbat do menu to nie tylko sposéb
na zadowolenie klientéw, ale takze:

«  Zwiekszenie Srednigj wartosci zamowienia

- Wyrdznienie sie na tle konkurencji

- | Efektywne wykorzystanie podstawowych sktadnikéw

+/ Marza na poziomie 70-80% przy stosunkowo niskich kosztach produktu
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““Przyprawy do grzaricow

Poznaj przyprawy do zimowych napojow, ktdre stanowig fundament rozgrzewajacych
kompozycji. Prostych w przygotowaniu, intrygujacych w smaku, doskonatych
do jesienno-zimowej oferty.

[

Profil Efekt Optymalne Intensywnos¢

Przyprawa smakowy W grzanicu kombinacje aromatu

Podstawa
S+oi<rd]I:(ce>;1ksor\zinny, stodyczy, Z gozdzikami S P Lo Ly
ywny charakterystyczny i pomarancza
aromat
zapach

Ostry, Rozgrzewajgcy,
g intensywny, $wigteczny e cg/rlar\lrgg?rim, IRQ R AR AR A
§ = lekko piekacy charakter y

Cho¢ grzaniec najczesciej kojarzy sie z cynamonem i gozdzikami, warto otworzy¢ sie
na inne przyprawy, ktére wzbogaca jego smak.

Poznaj uzupetniajacy zestaw przypraw i ich profile smakowe, aby stworzy¢
wyjatkowe kompozycje zimowych napojow.
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Herbaty - przewodnik po smakach dla profesjonalistow

Assam, Yunnan, Rooibos, Earl Grey - za tajemniczymi nazwami kryjg sie wskazowki
o charakterze herbaty. Nauczysz sie je rozpoznawac, by bezbtednie dobiera¢ bazy
do swoich zimowych kompozycji.

Najlepsze

et Charakterystyka kombinacje 2l czas
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’ herbata Earl Grey,
muscovado z nutg melasy .
wino porto
Grzance korzenne,
Pomarancza Cytr.us,ov.vy., 2-3 plastry herpata Zimowa,
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o KLASYGZNE
° DLA NAJMLODSZYCH
o SWIATOWE INSPIRACJE




KLASYCZNA HERBATA ZIMOWA
Z CYNAMONEM | GOZDZIKAMI

5 e
I Q1 porcja: 250 ml I Czas: 3-5 min I Koszt sktadnikow: okoto 3,62 zt

SKtAI]NIKI

Herbata czarna: 1 torebka lub tyzeczka
sypanej, Assam lub Yunnan
« Syrop imbirowy lub malinowy: Pomarancza: 1 plaster
2-3 tyzeczki Starta skérka z pomaranczy
+  Cynamon caty mini: 2 sztuki i cytryny: 1 tyzeczka
Gozdziki: 4-6 sztuk

SPUS[IB PRZYGOTOWANIA

. Zaparz herbate: Zalej herbate szklanka wrzatku, dodajac od razu pokruszong laske
cynamonu, 2-3 gozdziki, gwiazdke anyzu oraz odrobine swiezo startej skorki z pomaranczy i cytryny.

2. Przecedz napar: Po zaparzeniu dokfadnie odcedz wszystkie dodatki, aby uzyskac czysty
wywar.

3. Dostédz napar: Do cieptej herbaty dodaj midd oraz syrop imbirowy lub malinowy.
Doktadnie wymieszaj, aby sktadniki sie potaczyty.

4. Przygotuj dekoracje: Whij 2-3 gozdziki w plaster pomaranczy, uwazajac, by przyprawy
byty stabilnie osadzone.

5. Udekoruj napéj: Umies¢ na powierzchni herbaty ozdobiony gozdzikami plaster
pomaranczy oraz cata laske cynamonu mini.

Miod: 1 tyzeczka
Anyz gwiazdki: 1 sztuka

= MENU




HERBATA ZIMOWA Z SOKIEM
MALINOWYM I PRZYPRAWAMI

§55 o a
I Qﬂ porcja: 250 ml I Czas: 2-3 min I @ Koszt sktadnikow: okoto 3,18 zt

SKtAI]NIKI

Herbata czarna: 1 torebka lub tyzeczka

Cynamon caty mini: 2 sztuki (jedna

herbaty sypanej (mozna uzy¢ herbaty pokrusz w mozdzierzu na mate kawatki
malinowej lub malinowego naparu dla mocniejszego aromatu)
owocowego dla wzmocnienia efektu) « Gozdziki: 4 sztuki

Syrop malinowy: 3-4 tyzeczki « Miéd: 1 tyzeczka

SPI]SUB PRZYGOTOWANIA

1. Zaparz herbate: Zalej herbate szklanka wrzatku, dodajac od razu pokruszony cynamon
i gozdziki. Odstaw do zaparzenia zgodnie z zaleceniami producenta.

2. Przecedz napar: Po zaparzeniu doktadnie odcedz wszystkie dodatki, aby uzyskac czysty
wywar.

3. Dostédz napar: Do cieptej herbaty dodaj midéd oraz syrop malinowy. Doktadnie
wymieszaj, aby sktadniki sie potaczyty.

4. Udekoruj napéj: Mozesz ozdobi¢ napdj calg laska cynamonu. Z malinowym aromatem
dobrze komponuja sie takze listki Swiezej miety lub plasterek cytryny.

= MENU




OWY EARL GREY
Z POMARANGZA | ZURAWINA

§56 .
I Q 1 porcja: 300 ml I Czas: 3-5 min I Koszt sktadnikow: okoto 4,40 zt

SKEADNIKI

- Herbata Earl Grey: 1 torebka « Gozdziki: 5 sztuk
+ Miéd: 1 tyzeczka - Cynamon caly mini: 1 sztuka
- Zurawina Smak GastroLine : 2 tyzeczki - Pomarancza: 1 plaster

SP[]S[]B PRZYGOTOWANIA

. Zaparz herbate: Umies¢ torebke herbaty w kubku, zalej wrzatkiem i pozostaw do
zaparzenia przez 2-3 minuty, a nastepnie usun torebke.

2. Dodaj przyprawy: Do zaparzonej herbaty dodaj: cynamon i gozdziki. Nadadzg one herbacie
korzennego stodkiego aromatu, ktéry przetamie gorycz herbaty. Dodatkowo gozdziki lekko
zaostrza cytrusowe nuty pomaranczy w herbacie.

3. Dostédz miodem: Dodaj tyzeczke miodu i wymieszaj, aby midd sie rozpuscit.

4. Owocowy akcent: Dodaj 2 fyzeczki Zurawiny klasycznej Smak GastroLine i delikatnie
wymieszaj. Zurawina doda lekko kwasnego, intensywnego smaku, ktéry zréwnowazy stodycz
miodu, czynigc herbate bardziej interesujaca.

5. Dodaj owoce: Na koniec udekoruj napdj plastrem pomaranczy z gozdzikami, doda
on herbacie cytrusowego aromatu.

= MENU




DLA'NAJMLODSZYGH

1 porcja: 250 ml Czas: 2-3 min Koszt sktadnikow: okoto 6,21 zt
Herbata czarna: 1 torebka lub tyzeczka Cynamon caty mini: 1 sztuka
herbaty sypanej, najlepiej mocno parzacej (pokruszona na mate kawatki w mozdzierzu
sig, takiej jak Assam lub Yunnan; doskonale dla mocniejszego aromatu)
nadaje sie rowniez herbata Rooibos Mioéd: 1 tyzeczka
Syrop malinowy: 2-3 tyzeczki Pomarancza: 1-2 plastry

Sok pomaranczowy: 1 kieliszek (ok. 50 ml)

Zaparz herbate: Zalej torebke lub tyzeczke czarnej herbaty szklanka wrzatku.

Dodaj cynamon: Do parzacej sie herbaty dodaj pokruszong laske cynamonu.

Przecedz napar: Po zaparzeniu przelej herbate przez sitko, aby usuna¢ fusy i kawatki
cynamonu.

Dodaj pozostate sktadniki: Do lekko ostudzonej herbaty dodaj midd, syrop malinowy
i Swiezo wycisniety sok z pomaranczy. Doktadnie wymieszaj.

Podaj: Umies¢ plaster pomaranczy na dnie szklanki przed wlaniem napoju. Drugi plaster
potdz na powierzchni jako dekoracje.

Jesli przygotowujemy napdj dla dzieci w okresie zimowym i Swigtecznym, oprdcz
pomaranczy warto dodac dekoracje w postaci lizaka w ksztatcie laski Mikotaja.

= MENU




§55 o
I Q1 porcja: 250 ml I Czas: 2-3 min I Koszt sktadnikow: okoto 3,95 zt

SKEADNIKI

- Herbata czarna: 1 torebka lub tyzeczka ~ « Kurkuma mielona: 1/3 tyzeczki
herbaty sypanej; warto takze sprobowac » Cukier z wanilig Prymat: 1 tyzeczka
wersji z Earl Grey » Mileko baristyczne: krowie lub roslinne

- Cynamon mielony: 1/3 tyzeczki (100 ml).

SPUSUB PRZYGOTOWANIA

. Zaparz herbate: Zalej torebke lub tyzeczke czarnej herbaty potowa szklanki wrzatku, aby

uzyskaé mocny, esencjonalny napar.
2. Dostoédz napéj: Po zaparzeniu herbaty dodaj cukier z wanilia. Zamieszaj doktadnie i odstaw
na chwile.
3. Przygotuj mieszanke mleczna: W rondelku pofgcz mleko z kurkuma i cynamonem,
doktadnie mieszajac, by unikna¢ grudek.
4. Spien mleko: Przyprawiong mieszanke mleczna podgrzej, a nastepnie doktadnie spien przy
uzyciu spieniacza lub trzepaczki.
5. Utwoérz warstwe pianki: Przelej spienione mleko z przyprawami do szklanki — powinno
wypetniac okoto 2/3 jej wysokosci.
6. Wykonczenie: Cienka struzka wlej waniliowa herbate po $ciance szklanki — powinna opas¢
na dno, tworzac malownicza warstwe.

7. Udekoruj napoj: Oprosz pianke cynamonem albo udekoruj kolorowa posypka cukiernicza
(szczegolnie polecane w wersji dla dzieci).

= MENU




FIOLETOWE-KAKAD Z NUTA WANILIT
BIALEJ CZEKOLADY

11 .
I Q1 porcja: 250-270 ml I Czas: 4-5 min I Koszt sktadnikow: okoto 4,20 zt

SKtAI]NIKI

Proszek Purple Sweet Potato Prymat GastroLine: « Smietanka 30%: 30 m|

g » Syrop waniliowy: 8-10 ml
« Kakao:8g lub Cukier z waniliag Prymat 5 g
- Biata czekolada: 15 g « S6l:03g

Mieko: 200 ml + Smietanka 30%: 500 m|

SPﬂSllB PRZYGOTOWANIA opeonsine do deorscsne ik

. Przygotuj fioletowa baze napoju: W okoto 30 ml goragcego mleka dokfadnie wymieszaj 3 g
proszku Purple Sweet Potato Prymat GastroLine i kakao, az uzyskasz gtadka konsystencje
bez grudek.

2. Dodaj czekolade: Do przygotowanej bazy dodaj biata czekolade i mieszaj do catkowitego
rozpuszczenia.

3. Polacz skladniki: Wlej pozostate mleko, dodaj smietanke, syrop waniliowy oraz szczypte soli,

a nastepnie doktadnie wymieszaj.

. Podgrzej: Catos¢ podgrzej do temperatury 60-65°C.

5. Podaj i udekoruj: Przelej napéj do filizanki lub szklanki. Na wierzch przygotuj pianke za
pomoca syfonu do bitej Smietany. W tym celu spien w syfonie 500 ml $mietanki wymieszanej
z 7-8 g proszku Purple Sweet Potato Prymat GastroLine.

H
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Z KARDAMONEM | GORACA GZEKLA

g e
I QM porcja: 300-320 mi I Czas: 5-6 min I Koszt sktadnikow: okoto 5,20 zt

SKEADNIKI

Mocna czarna herbata: 120 ml

. » Przyprawa do kawy i deseréw Prymat: 1 g
o Mileko: 90 ml « Cynamon caly mini: 1 lub 2 laski (ok. 1,5 g)

+ Smietanka 30%: 25 ml « Kardamon mielony: 0,4 g (szczypta)

» Czekolada gorzka 60-70%: 15 g » Anyzgwiazdki: 1 lub 2 sztuki (ok.0,4 g)

« Syrop piernikowy: 30 ml (ok.36 g) « SO6I:0,2¢g

SPI]S[]B PRZYGOTOWANIA

. Przygotuj baze napoju: Do rondelka wlej mleko i smietanke, dodaj Przyprawe do kawy
i deseréw Prymat, cynamon, kardamon oraz anyz. Podgrzewaj przez 4-5 minut, nastepnie
dodaj czekolade i mieszaj do catkowitego rozpuszczenia.

2. Potacz skladniki: Do tego samego rondelka wlej mocng czarng herbate, syrop piernikowy
oraz sol. Cato$¢ podgrzej do temperatury 65-70°C, a nastepnie przecedz przez sitko.

3. Spien i podaj: Spien napdj przez 10-15 sekund, przelej do filizanki o pojemnosci 300-350 ml
i udekoruj szczypta Przyprawy do kawy i deseréw Prymat i laska cynamonu.

SYROP PIERNIKOWY N\I\“E PRZYG[]T[]WANIE

(wydajnosc¢ ok. 250-300 ml) . Rozpus¢ sktadniki: Podgrzej wode, cukier
« Woda: 100 g brazowy i miéd do  catkowitego
+ Cukier brazowy: 150 g rozpuszczenia.

« Miéd:30¢g 2. Zaparz przyprawy: Dodaj przyprawy
« Przyprawa do kaw i deseréw Prymat: 4 g i skorke pomaranczowa. Podgrzewaj przez
. C ini: 1 sstuk 5 minut na matym ogniu, nastepnie odstaw

ynamon caly mlnl: sztuka na 20 minut.

* Kard-amqn mlglony. 0,4 g (szczypta) 3. Przecedz i schtodz: Dodaj sok z cytryny,
* Anyz gwiazdki: 1 sztuka przecedz syrop i schtodz przed uzyciem.

» Skorka pomaranczowa: 3 g
+ Sokzcytryny:8g

= MENU




FIOUETOWE LATTE .
ZNUTAWANILLI | BIALEJ CZEKOLADY

11 I
I QM porcja: 240-270 mi I Czas: 4-5 min I Koszt sktadnikow: okoto 4,80 zt

SKtAI]NIKI

Proszek Purple Sweet Potato Prymat - Smietanka 30%: 10 m|

GastroLine: 5 g « Syrop waniliowy: 10 ml lub Cukier z wanilia
- Biata czekolada: 15 g Prymat:5g
» Espresso: 30-40 ml « S6l:05¢9

Mieko: 180 ml|

SP[]S[]B PRZYGOTOWANIA

. Przygotuj fioletowa baze: Proszek Purple Sweet Potato Prymat GastroLine, syrop
waniliowy, biafg czekolade i s6l wymieszaj z okoto 30 ml gorgcego mleka, az uzyskasz gtadka
konsystencje bez grudek.

2. Przygotuj kremowa pianke: Dodaj pozostate mleko i Smietanke, nastepnie podgrzej catosc
do temperatury 60-65°C i spien do uzyskania kremowej pianki.

3. Przygotuj espresso.

4. Utworz warstwy napoju: Przelej spienione, fioletowe mleko do wysokiej szklanki,
a nastepnie powoli wlewaj espresso, aby utworzy¢ wyrazng warstwe posrodku napoju.

5. Wykonczi podaj: Powierzchnie pianki oprész niewielka iloscig proszku Purple Sweet Potato
Prymat GastroLine, tworzac efektowne fioletowe wykonczenie.

= MENU




AKSAMITNA KAWA BIAI'. | CZEKG A, MLEKIEM' '
WZBOGACONA NUTA PIEPRZU POMARANCZOWEGO

1 porcja: 270-290 mi Czas: 3-4 min Koszt sktadnikow: okoto 4,40 zt

Syrop z pieprzu pomaranczowego: 30 ml
Espresso: 40 ml

Mileko: 200 ml

Czekolada biata: 15 g

Rozpusé czekolade: Do goragcego mleka dodaj biatg czekolade i mieszaj do catkowitego
rozpuszczenia.

Potacz sktadniki: Dodaj syrop z pieprzu pomaranczowego oraz swiezo zaparzone espresso.
Podgrzej i spien: Catosc¢ podgrzej do 65-70°C, a nastepnie spien przez 10-15 sekund.

Podaj napéj: Przelej napdj do wysokiej filizanki lub szklanki o pojemnosci 300-350 ml.
Wierzch pianki oprész delikatnie Pieprzem Pomarainczowym Prymat GastroLine, ktory
podkredli aromat napoju i nada mu atrakcyjny wyglad. Serwuj bezposrednio po
przygotowaniu.

(wydajnosc ok. 250-300 ml) Przygotuj syrop: Zagotuj wode z cukrem, dodaj
Woda: 250 ml pieprz pomaranczowy i skérke z pomaranczy.
C.ukler: 1509 . Odstaw na 20 minut.

Pieprz pomaranczowy Prymat Przecedz i dopraw: PrzecedzZ napar przez sitko,

GastroLine: 2 tyzki
Skorka z pomaranczy: z 1 sztuki
Sok z cytryny: 10 ml -

nastepnie dodaj sok z cytryny i wymieszaj.
Schtodz: Gotowy syrop schtodZ i przechowuj
w loddéwece.

= MENU




Przyprawy do grzancow

Zadbaj o zimowg atmosfere w swoim lokalu - zamow niezbedne przyprawy
do grzancdw i przyciggnij gosci aromatyczng, rozgrzewajacg oferta. Skontaktuj
sie z naszym przedstawicielem - wspdlnie stworzymy smak sezonu jesien-zima.

ZAMOW JUZ DZIS! KONTAKT:

CAEY MinI

 PURPLE _
SWEET POTATO
POWDER - |

MIELONY

(= o —

RITFRANN

Yo sepok



http://www.prymatgastroline.pl/grzance
tel:+48506006930

