ICE TEA

Solutii racoritoare pentru zile calduroase






Ceaiul cu gheata sau Ice Tea

Ceaiul cu gheatd sau "lce Tea"a fost descoperit in 1904 printr-o greseald la o expozitie mondiald din St. Louis, America.
Pe langd cele mai noi inovatii tehnice si confortul modern, englezii din Marea Britanie doreau s& prezinte americanilor cea
mai popular bduturd din Europa, "Ceaiul Negru”. Pand atunci printre americani a devenit popular numai ceaiul verde,
astfel tandrul britanic Richard Blechynden a decis sd promoveze ceaiurile din Ceylon si India. ins& nimeni nu a fost intere-
sat de o bduturd caldd in acea zi calduroasd. Astfel a decis sa serveascd ceaiul turnat peste cuburi de gheatd. Oamenii
au fost entuziasmati, si astfel s—a ndscut ceaiul cu gheata.

De atunci putem savura ceaiul cu gheatd aproape peste tot in lume. Printr-un mod interesant ceaiul cu gheatd a devenit
popular in Europa 100 de ani mai tarziu. Astazi peste 80% dintre ceaiurile din America pot fi savurate in forma de Ice
Tea. lar de la inceputul anilor 90 consumul de Ice Tea creste in continuare...

in mod traditional, ceaiul cu gheatd se prepard din ceai negru, cu zahdr si suc de lamaie. in acelasi timp nsd existd
nenumdrate variante — refete cu ceai verde, ceai Rooibos sau ceai de fructe. Cea mai mare parte dintre ceaiurile cu
gheatd, de pe rafturile supermarketurilor contin o cantitate mare de zahdar. Evitati caloriile si preparati-vd singur ceaiul
preferat cu gheatd. O sd aveti nevoie de ceai de inaltd calitate, pe care trebuie s& infuzati cu apd fierbinte apoi sa turnati
peste cuburi de gheatd. i puteti rafina cu frunze de mentq, felii de Idmaie, fructe proaspete sau sucuri naturale de fructe.

Mai ales ceaiurile Rooibos sau infuziile sunt perfecte pentru copii, deoarece aceste varietati nu contin cafeind, iar ceaiul
Rooibos are un gust dulceag natural si nu necesitd addugarea de zahdr. Va recomand@m ca la nevoie sa inlocuiti zaharul

cu miere, sirop de agave sau sucuri de fructe.

V-am pregdtit cateva retete extraordinare! Savurati-le cu pldcere!



Puneti ceaiul neportionat intr-un ceainic si infuzati-l cu apd
rece proaspdtd. Puneti ceainicul in frigider timp de 6-8 ore.
Dupd trecerea timpului de infuzare strecurati frunzele de ceai
si savurati ceaiul infuzat la rece! Datoritd timpului lung de in-
fuzare in apd rece, ingredientele, taninurile si substantele acre
se vor dizolva incet, iar aroma se dezvoltd bine. Ceaiul infuzat
la rece are o aromd puternicd, blandd, moale si putin dul-
ceagd. O rdcoritoare superbd!

ATENTIE: La prepararea ceaiurilor pregdtite la rece sd folositi
numai ceaiuri negre, verzi, Oolong sau ceai alb! Acestea dupda
culegere sunt tratate cu temperaturi ridicate prin incdlzire,
prdjire si aburire, prin care germenii sunt eliminate. Ceaiurile
Rooibos, de fructe si plantele medicinale trebuie pregdtite cu
apd clocotitd, ca sa devind bduturi curate, deoarece acestea
sunt numai uscate.

SA NU CONFUNDATI: Existd pe piatd ceaiurile la plic des-
tinate infuziei la rece. Aceste ceaiuri de fructe si de plante
pot fi pregdtite cu apd rece deoarece ingredientele au fost
tratate si sunt sigure. Noi nu comercializdm aceste variante.
Ambele variante sunt perfecte pentru prepararea bduturilor
revigorante, insd gustul si aroma lor va fi diferent&. Descoperd
si savureaz& aromele!

Ceai infuzat la rece

SFATURI PENTRU RAFINARE: Ambele variante sunt potrivite pentru prepararea diferitelor ceaiuri cu gheatd, cocktailuri sau bauturi racori-
toare. Ceaiul rece poate fi rafinat cu Idmdie, mentd proaspdtd, rozmarin sau frunze de busuioc, fructe proaspete, suc de fructe sau siropuri.
Pot fi servite cu zahdr sau fard. Pentru indulcirea ceaiurilor puteti folosi zahar, sirop de agave, miere sau sucurile sau siropurile din fructe care
nu contin zahdr. Pentru prepararea cocktailurilor, amestecati ceaiul cu apd minerald, vin spumant sau vin alb!



Ice tea pregatit cu apa calda

Puneti ceaiul intr-un ceainic si infuzati cu apd fierbinte timp de
2-8 minute, conform varianta ceaiului. Turnati ceaiul cald pes-
te cuburi de gheatd si puneti in frigider. Acesta rdcire rapida
al ceaiului va face ca ceaiul rece sd fie deosebit de proaspat
in gust si aroma nu va fi influentatd de oxidare. Apa caldd va
face b&utura sigurd pentru consum.

ATENTIE: Temperatura apei si timpul de infuzare trebuie sd fie
adecvate tipului de ceai folosit. Folositi apd de 80°C si infuzati
timp de 2 minute ceaiul verde, apd de 100°C timp de 5-8 min-
ute plantele medicinale si asa mai departe. Ceaiul va fi diluat
de apa topitd al cuburilor de gheatd, astfel puteti mari canti-
tatea de ceai folosit pentru a obtine o aromd puternicd. Perfect
pentru ceaiurile Rooibos, plante medicinale si infuzii de fructe!

Fruity Ginger Iced Tea

Amestecati infuzia de fructe “Forestberry Cocktail” cu infuzia
pe baz& de plante “Ginger Spice” si infuzati cu apd caldd de
100°C timp de 5-8 minute. Umpleti o jumdtate de cand cu
cuburi de gheatd si turnati infuzia fierbinte peste. Rafinati
ceaiul cu suc de ldmaie si miere.

Ingrediente necesare: 12 g ceai Forresberry Cocktail, 6 g ceai
Ginger Spice, 1l apd, 1 ldmaie, miere, cuburi de gheatd.



Matcha Lemonade

Pentru pregdtirea unei portii de 300 ml omogenizati 2 grame
de ceai verde pudrd Matcha neindulcit cu 100 ml de apd
calda. Adaugati 20 ml de sirop de zahdr si 20 ml de suc de
ldmaie in shaker cu céteva cuburi de gheatd si apd si mixati
bine. Addugati felii de citrice si-| puteti servi.

Ingrediente necesare: 2 g Matcha far& zahar, 280 ml de apa
rece, 20 ml suc de ldmadie proaspdt stoarsd, 20 ml sirop de
zahar (1 la 1), cuburi de gheata.

Turkish Apple Ice Tea

Puneti amestecul de fructe Turkish Apple intr-un ceainic si
infuzati cu apd fierbinte de 100 ° C timp de 5-8 minute.
Indulciti si |asati s se rdceascd in frigider. Tdiati cdpsunile
in bucdti si puneti impreund cu cuburile de gheatd in pahare.
Turnati ceaiul rece peste el si decorati-I cu busuioc.

Ingrediente necesare: 4 linguri mari de ceai Apple Rosemary,
850 ml de apd, sirop de zahdr sau miere, 250 g de c&psuni,
frunze de busuioc, cuburi de gheata.



Siropuri BIO Ice Tea

Pentru zilele calduroase de vard, Demmers Teehaus vine cu
mai multe solutii: siropurile BIO Ice Tea care vin in 4 sorti-
mente delicioase: Ceai Negru cu Lime, Ceai Verde cu flori de
Soc, ceai Rooibos cu Merisoare si ceai de Ghimbir indulcit cu
sirop cu Agave. Acestea sunt fdcute numai din ceai si suc de
fructe ingrosate si ideale pentru rafinare cu fructe proaspete,
fructe de padure sau ierburi:

Concentrat natural de ceai negru cu lime. Compozitie: con-
centrat de suc de mere, suc de ldmaie, extract de ceai negru.

Concentrat natural de ceai rooibos cu merisoare. Compozitie:
concentrat de suc de mere, suc de merisor, extract de ceai
rooibos.

Concentrat natural de ceai verde cu flori de soc. Compozitie:
concentrat de suc de mere, extract de ceai verde, extract de
floare de soc.

Concentrat natural de ghimbir si miere. Compozitie: suc de
mere concentrat, extract de ghimbir, l[dmaie si plante medi-
cinale.

Prepararea ceaiului cu gheatd Demmer Ice Tea dureazd doar
céteva secunde:

»  Se pune gheatd in pahar (sond& de 300 ml).
*  Se toarnd 20 ml concentrat in pahar.
»  Compozitia se dilueaza cu apd si se amestecd.






