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Wstep

Wraz z nadejsciem chtodniejszych miesiecy, goscie restauracji i kawiarni coraz
czesciej poszukujg napojéw, ktére nie tylko rozgrzeja, ale takze umilg jesienno-
-zimowy czas. To doskonata okazja, by wzbogacic oferte o sezonowe propozycje
koktajli, aromatycznych herbat, wysmienitych kaw i grzancéw, wprowadzajgcych

przytulng, cieptg atmosfere.

Ten katalog to zbior starannie wyselekcjonowanych napojow, stworzonych z mysla
o potrzebach branzy horeca, a wiec i Twoich. Znajdziesz w nim inspiracje zaréwno
na klasyczne, jak i nowoczesne kompozycje smakowe, ktore — jestesmy przekonani
- przypadng do gustu Twoim gosciom. Kazda receptura zostata opracowana
z dbatoscig o najwyzszg jakos¢ sktadnikéw i harmonijne potgczenie smakow
- tak, aby kazdy nap6j byt aromatyczny (co jest priorytetem jesienig i zimg), pyszny

i pieknie sie prezentowat.

Zapraszamy Cie do odkrycia nowych pomystéw, ktére pomogg wyroznié sie Twojej
ofercie, a jednoczesnie stworzg niepowtarzalny klimat. Zadbaj z nami o napoje, do
ktérych teskni sie caty rok! Pomoga Ci w tym specjalisci z projektu Fine Wine Bar:

sommelier i specjalista ds. baru Rafat Antoniak oraz barista Adam Dulski.

Przyjemnej lektury i degustaciji!
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Zanim zaczniesz.
Wskazowki specjalisty ds. baru

Schiodzone szklo. Zadbaj o (niskg) temperature szkta. Najprostszym sposobem jest
schtodzenie kieliszka lub szklanki w lodowce badz zamrazarce. Mozna réwniez napetnic je
kostkamilodu na czas, w ktdrym przygotowujesz koktajl. Pamietaj o odlaniu wody powstatej
ze stopionego lodu bezposrednio przed przelaniem gotowego koktajlu lub pozbyciu sie go,
jezeli rodzaj napoju tego wymaga.

Garnirowanie. Sztuka dekorowania przy uzyciu rozmaitych dodatkdw, ktére sprawiajg,
ze nawet proste koktajle prezentujag sie spektakularnie i zachwycajg swoim wyjgtkowym
smakiem. Pamietaj jednak, ze jest to forma dopetnienia i urozmaicenia napoju, co oznacza,
ze dodatkinie powinny go przyttaczaé, ale uzupetnia¢. Na fotografiach w katalogu zobaczysz
nasze propozycje - sg one inspiracjg. Wybierz to, co najbardziej lubig Twoi goscie.

Infuzowanie. To technika nadawania nowego smaku alkoholom, ktére doskonale
absorbujg smak! Najlepiej do tego procesu wybiera¢ wysokoprocentowe trunki. Do infuzji
Swietnie nadajg sie swieze ziota, owoce, a nawet warzywa. Wybierz skfadnik, ktérego
walory smakowe i zapachowe chcesz przekaza¢. Umies¢ go w czystym, szczelnie
zamykanym naczyniu, nastepnie zalej alkoholem. Pozostaw zamkniety pojemnik
w ciemnym miejscu. Od czasu do czasu wstrzasnij nim, aby przyspieszy¢ maturacje.

Po 2-3 dniach przecedz alkohol do uzyskania klarownego ptynu.

Zest. Doskonatym sposobem na aromatyzowanie i dekorowanie koktajli jest zest — skérka
z owocow, najczesciej cytrusow. Aby go pozyskacé, bedzie potrzebna obieraczka lub ostry
ndz. Trzeba uwazaé, aby odcigé¢ wytgcznie zewnetrzng warstwe cytrusa. Pod nig znajduje
sie biata, gorzka czes¢, zwana albedo, ktéra moze zepsu¢ smak.

Shaker nie dla babelkéw. Do koktajli z wodg gazowang, bgbelkami czy winami
musujgcymi nie stosuj shakera, bo cato$¢ bedzie sie pieni¢. Mozesz uzyé metody
zwanej throwingiem. Ta jedna z pierwszych technik barmanskich polega na przelewaniu
przygotowanej mieszanki alkoholi i sktadnikéw koktajlu z jednego naczynia do drugiego.

Zachowaj kolejnosé w shakerze. To wazne! Najpierw 16d, nastepnie sktadniki
wymagajgce ochtodzenia (np. soki), na koniec alkohol. Wlanie procentéw bezposrednio na
|6d spowoduje jego rozwodnienie.
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Wskazowki baristy

Filizanki pelne ciepta. Przed przygotowaniem kawy, zadbaj o odpowiednig
temperature filizanki. Najlepszym sposobem jest podgrzanie jej na gorze ekspresu, jesli
jest on wyposazony w ptyte przeznaczong do tego celu. Mozesz tez zalac¢ filizanke goraca
woda przed przygotowaniem espresso. Pamietaj, aby opréznié filizanke z wody tuz przed

nalaniem gotowej kawy!

Espresso? Liczy sie jakos$é! Idealne espresso to nie tylko kwestia odpowiedniego
sprzety, ale tez jego prawidtowej kalibracji, jakosci wykorzystywanych ziaren oraz precyzji
na kazdym etapie parzenia (i przed nim). Uzywaj swiezo zmielonych ziaren wysokiej
jakosci. Kluczowe sg rowniez: odpowiednia doza kawy dopasowana do wielkosci sitka
w Twoim portafiltrze, rdwnomierne ubijanie i doktadne kontrolowanie czasu ekstrakciji,
ktory najczesciej (w zaleznosci od uzywanych ziaren) powinien miesci¢ sie w przedziale
25-30 sekund.

Uwazaj na temperature. Aby uzyskac idealng konsystencje mleka do cappuccino
czy latte, wazne jest nie tylko jego odpowiednie spienienie, ale takze temperatura. Staraj
sig, aby temperatura mleka nie przekraczata 65°C, aby zachowa¢ jego naturalng stodycz
i delikatnos$¢. Do spieniania zawsze uzywaj dobrze schtodzonego mleka — tatwiej uzyskasz

jednolitg, kremowag strukture.

Dekoruj z pomystem. Ozdabianie kawy moze sprawi¢, ze nawet najprostsze napoje
beda wygladaty imponujgco. Polewy, posypki, jadalne kwiaty czy cynamon to Swietne
dodatki, ktére btyskawicznie podnoszg walory estetyczne. Jednak pamietaj, aby nie
przesadzi¢ — dekoracja ma by¢ delikatnym uzupetnieniem, nie powinna dominowa¢ nad
smakiem kawy.

Porzadek musi byé! Utrzymanie porzadku i dobra organizacja baru to podstawa
efektywnej obstugi. Zorganizuj bar tak, aby wszystkie niezbedne akcesoria i sktadniki byty pod
reka. Minimalizuj zbedne ruchy i skracaj czas przygotowania kaw. Wyposaz sig w organizery
barmanskie na dodatki, butelki do sosoéw i owocowych purée typu squeeze, komplet miarek
kuchennych czy tez pojemniki z sitkiem do wygodnego dozowania kakao lub cynamonu.
Trzymaj sie zasady, ze kazdy sktadnik czy narzedzie powinno mie¢ swoje state miejsce — to

z pewnoscig utatwi ptynne dziatanie nawet w godzinach szczytu.
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To bedzie niezbedne.
Akcesoria barmanskie

Shaker. Umozliwia doktadne miksowanie wszelkiego rodzaju alkoholi i napojéw
niegazowanych. Z jego pomocag stworzysz jednolita konsystencje drinkow, a takze
sprawisz, ze beda fagodne i klarowne w smaku. Wybierajgc shaker, warto zapozna¢ sie
z jego podstawowymi zaletami: shaker bostonski — praktycznie nigdy nie przecieka, ale

shaker trzyczesciowy jest znacznie tatwiejszy w obstudze oraz zdecydowanie Izejszy.

Miarka barmanska (jigger). Podstawowy element wyposazenia barmana.
Ta miarkg doktadnie odmierzysz odpowiednig ilos¢ alkoholu, co jest istotne na
poczatkowym etapie nauki miksologii. Kazdy przepis zawiera szczegé6towe informacje

o ilosci alkoholu niezbednego do prawidtowego przygotowania koktajlu.

tyzka barmanska. Stuzy przede wszystkim do wtasciwego wymieszania i schtodzenia
sktadnikoéw koktajlu. Dzieki swojej dtugosci bez problemu wymiesza wszystkie elementy,

nawet w dtugich szklankach.

Sitko barmanskie (strainer). Za pomocg sitka bez problemu oddzielisz
przygotowywany trunek od lodu podczas przelewania zawartosci z shakera do kieliszka
badz szklanki. Stosowanie sitka barmanskiego sprawia, ze koktajle wygladajg oraz smakujg

jeszcze lepiej.



Sitko barmarniskie

Miarka
barmariska

Lyzka barmarnska
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Akcesoria baristyczne

Tamper. Niezbedny do odpowiedniego ubicia zmielonej kawy w portafiltrze! Réwnomierne
ubijanie gwarantuje rowng ekstrakcje, a to przektada sie nalepszy smak espresso. Dodatkowo
zapewnia powtarzalno$¢. Pamietaj, by wybra¢ tamper o odpowiedniej wadze i Srednicy,

dostosowany do Twojego portafiltra.

Dzbanek do spieniania mleka. Dzieki niemu tatwo uzyskasz idealne mleko do
caffe latte czy cappuccino. Warto zainwestowac¢ w kilka dzbankéw o réznej pojemnosci,
w zaleznosci od potrzeb, czyli ilosci oraz wielkosci przygotowywanych napojow. Dzieki

dzbankom precyzyjne spienisz i wlejesz mleko.

Stacja tampingowa. Ten gadzet stabilizuje portafiltr podczas ubijania kawy tamperem.
Dzieki niemu zachowasz porzadek na stanowisku pracy i zagwarantujesz réwnomierne

ubijanie, a to kluczowe dla odpowiedniej ekstrakcji espresso.

Termometr do mleka. Chcesz kontrolowaé temperature mleka podczas spieniania?
To urzadzenie dla Ciebie! Pamietaj, ze przegrzane mleko jest pozbawione swojej stodyczy,
a dodatkowo powoduje powstanie nieestetycznej piany petnej pecherzykdw powietrza.

Termometr jest wiec nieoceniony, jesli zalezy Ci na perfekcyjnym cappuccino czy latte.

Waga baristyczna. Doktadna waga z funkcjg tarowania i timerem pomoze
Ci precyzyjnie odmierzac ilos¢ uzyskiwanej kawy oraz czas jej ekstrakcji. Pozwala tez
na state kontrolowanie proporcji, co jest kluczowe dla utrzymania wysokiej jakosci

serwowanych napojéw.



W czym podawa¢?
Szkto | ceramika

Tumbler. Prosta, niska szklanka (zwana czasami typu old-fashioned
lub szklanka do whisky). Jej pojemno$¢ wynosi ok. 200 ml. Stuzy do

podawania short drinkéw oraz czystych alkoholi z kostkami lodu.

Highball. Szklanka jest wyzsza niz old-fashioned i szersza niz
collins. Jej pojemnosc¢ wynosi od 240 do 350 ml. Stuzy do serwowania

koktajli typu highball oraz innych napojéw mieszanych.

Kieliszek koktajlowy. Klasyczna wersja cechuje sie czaszg
w ksztatcie odwrdconego stozka osadzonego na dtugiej, cienkiej
nézce, ktora tak jak w przypadku kieliszkéw do wina, zapobiega
ogrzewaniu trunku podczas spozywania. W kieliszkach koktajlowych
(zwanymi réwniez kieliszkami martini) serwuje sie koktajle straight
up, czyli wstrzgsane lub mieszane z lodem, po czym po uprzednim

odcedzeniu, przelewane do schtodzonego szkta.

Coupe. To chyba najbardziej kultowy model szkta koktajlowego.
Pierwotnie kieliszek zaprojektowany zostat z przeznaczeniem do
serwowania w nim szampana, jednak z uptywem czasu zostat
zaadaptowany przez barmandw szukajgcych alternatywy dla
kieliszkéw martini podatnych na rozlewanie. Charakteryzujg sie
szerokg, plytkg czarkg o zaokraglonych brzegach, osadzong na
wysokiej, smuktej nézce. Serwuje sie w nim drinki typu straight up.

Wysoka nézka zapobiega ogrzewaniu napoju dtorimi.

—
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Szklanka z uchem. Jej pojemnos$¢ bazuje zwykle miedzy
200-300 ml. Prosty, klasyczny design pozwala cieszy¢ sie widokiem
naparu, a wygodny uchwyt chroni przed poparzeniem dtoni.

To najlepszy wybdér do zimowych herbat, kaw, czekolad lub grzanca.

Kubek. Nieodtgczny towarzysz kazdej kawiarni. Praktyczne naczynie
o klasycznej pojemnosci 250-400 ml, idealne do codziennych
napojoéw, takich jak kawa, herbata czy kakao. Jego wygodny uchwyt
utatwia picie, a réznorodne wzory i kolory pozwalajg dopasowac

go do kazdego stylu kuchni.

Filizanka. Filizanki, znane od XVIII wieku, powstaty w czasach,
gdy picie herbaty i kawy stato sie rytuatem towarzyskim w Europie.
Oryginalne modele, o pojemnosci 150-250 ml, miaty eleganckie
spodki chronigce meble przed rozlaniem napoju i poparzeniem. Dzi$

filizanka to symbol klasy i wyrafinowania .

Szkio do sesji fotograficznej zostato uzyczone przez:

FU

https://finedine.pl

UG &
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Herbaty

Filizanka aromatycznej herbaty to idealny sposéb na rozgrzanie i chwile relaksu w chtodne
dni. W naszej ofercie znajdziesz wyjatkowe kompozycje, ktére otulg Twoich gosci smakiem
i zapachem, wprowadzajgc w ciepty, przytulny nastroj. Od klasycznej czarnej herbaty, przez

zielong, po zimowy rooibos — wszystkie kryjg w sobie magie sezonu. Niech Twoi goscie

jg odkryja!
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CZARNA HERBATA
W ZIMOWEJ
ODSLONIE

1136:30334 | 15 ML SYROPU POMARANCZA 68BAR
T101:18609 | 25G  ZURAWINY SUSZONEJ
T245:27690 | 5SZT. PLASTROW IMBIRU
T245:27720 | % SZT. PLASTRA POMARANCZY
T228:15173 | 1 SZT. GALAZKA ROZMARYNU

T138:9885 | 1 SZT. HERBATY ENGLISH BREAKFAST
200 ML WRZACEJ WODY

Umies¢ w szklance kolejno wskazane sktad-
niki, nastepnie wlej wrzaca wode i parz przez
minimum 5 minut pod przykryciem. Przed wy-
daniem doktadnie zamieszaj.




FINE & WINE

ar

)=

ROZGRZEWAJACA
ZIELONA
HERBATA

1136:30355 | 15 ML SYROPU CYTRYNA 68BAR
T245:27690 | 5SZT. PLASTROW IMBIRU
T245:20562 | %2 SZT. PLASTRA CYTRYNY
T128:28361 | 1 SZT. LASKA CYNAMONU

T138:8923 | 1 SZT. HERBATY ZIELONA SENCHA
200 ML WRZACEJ WODY

)

Umies$¢ w szklance kolejno wskazane sktad-
niki, nastepnie wlej wrzacg wode i parz przez
minimum 5 minut pod przykryciem. Przed
wydaniem doktadnie zamieszaj.
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ZIMOWY
ROOIBOS

1136:30322 | 10 ML SYROPU CZEKOLADA 68BAR
1136:30334 | T0ML SYROPU POMARANCZA 68BAR
T245:27720 | % SZT. PLASTRA POMARANCZY
T128:14658 | 5SZT. GOZDZIKOW
T128:28361 | 1 SZT. LASKA CYNAMONU
T138:9880 | 1SZT. HERBATY ROOIBOS
200 ML WRZACEJ WODY
T245:19228 | 1SZT. KWIATOW JADALNYCH - AKSAMITKA

Umies¢ w szklance kolejno wskazane
skfadniki, nastepnie wlej wrzaca wode i parz
przez minimum 5 minut pod przykryciem.
Przed wydaniem dokfadnie zamieszaj.

Czy wiesz, ze...

Herbata rooibos nie zawiera kofeiny i
posiada niewielkie ilosci flawonoiddw,
co dziata relaksujgco, pomaga ztagodzi¢
stres i napiecie. Publicznie o mitosci
do niej mowig nawet gwiazdy, takie jak
Gwyneth Paltrow, Angelina Jolie, Oprah
Winfrey czy Leonardo DiCaprio.




astepnie dodaj midd,

prawy korzenne. Na sam

nalewke wisniowg i o0zddb

plasterkami pomararnczy. Doktadnie
eszaj... i rozgrzej swoich gosci!
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Kawy i czekolady

Nic tak nie poprawia nastroju jak filizanka kawy! A jesienig i zimg Twoi goscie doceniaja
jej aromat jeszcze bardziej.. W tym sezonie chcemy zainspirowa¢ Cie kawami
z nietuzinkowymi dodatkami: bananem, mietg lub czekolada. Z odrobing procentéw czy

bez - te propozycje zachwycg i rozgrzejg kazdego goscial
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BANANA
CAFFE

T136:12695

1136:30350
1133:30462

T138:30523

T217:26626

T126:14088
T245:27682

koladowym, nastep!
podgrzany i spieniony na
espresso. Udekoruj wedle uzna
z bitej Smietany lub wegariskiego odpowied
ka przygotowanego w syfonie. Posyp kakach

0zddb plastrem banana.

Ekspert radzi

Przygotowujac bitg Smietane w syfonie,

nadania

warto pamigta¢ o mozliwosci
E &
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MINT & CHOCOLATE
CAFFE LATTE

1136:30339

T126:29780
T138:30523

T126:14088
T217:30678
T126:14088
T245:24953

15ML SYROPU MIETA 68BAR
200 ML MLEKA

20G NAPOJU CZEKOLADOWEGO
W PROSZKU

30 ML ESPRESSO POJEDYNCZE LUB
60 ML ESPRESSO PODWOJNE

BITA SMIETANA
KAKAO BARIMA ARTISANAL
MIETA DEKORACYJNA LISTKI

W szklance umiesc¢ porcje syropu mietowego.
W dzbanku do mleka wymieszaj mleko wraz
z porcjg napoju czekoladowego w proszku,
a nastepnie podgrzej i spien. Przygotowany
napoj czekoladowy przelej do szklanki, dodaj
espresso, udekoruj bitg $mietang, posyp

kakao, przyozdob listkami migty.

Czy wiesz, ze...

Usuwajac z przepisu espresso, za-
miast mietowego latte bedziesz
mogt uraczy¢ swoich gosci klasycz-
na Mint Hot Chocolate.







Syropem pier-
pienione mleko,

0. Udekoruj bitg

ypujac pokruszonym

em.
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WHITE CHOCOLATE
MATCHA LATTE

T138:24189

1136:30323

3G HERBATY MATCHA

30 ML GORACEJ WODY

15ML SYROPU BIALA CZEKOLADA 68BAR
200 ML MLEKA

W filizance doktadnie wymieszaj sypka mat-

che z goraca woda (ok. 70-80°C), dodaj porcje

syropu. Uzupetnij filizanke podgrzanym, spie-

nionym mlekiem.
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Grzance

Zimowa klasyka w najlepszym wydaniu? Grzance! Kojarzg sie z cieptem i przytulnoscig, sg
sprawdzonym napojem, ktéry rozgrzeje w chtodne dni. Gwarantujemy, ze nasze propozycje
oczarujg Twoich gosci bogactwem smakoéw! Tradycyjny grzaniec czerwony, biaty czy
Swigteczne sake z cytrusami. Kazdy z tych aromatéw to strzat w dziesigtke w sezonowe;j

karcie!
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GRZANIEC
KLASYCZNY

T138:16612 | 250 ML GRZANCA KORZENNEGO
O!GRZANIEC

T245:27720 | % SZT. PLASTRA POMARANCZY
T101:18609 | 25G  ZURAWINY SUSZONEJ
T128:14658 | 3 SZT. GOZDZIKI

T128:28361 | 1 SZT. LASKA CYNAMONU
T128:27590 | 1SZT. GWIAZDKA ANYZU

W rondelku podgrzej gozdziki, cynamon,
gwiazdke anyzu. Gdy przyprawy zaczng wy-
dziela¢ intensywny aromat, dodaj wino i po-
zostate skfadniki grzanca. Podgrzej, ale nie

doprowadzaj do wrzenia.

Czy wiesz, ze...

Grzane wino ma swoje poczatki w sta-
rozytnym Rzymie, gdzie nazywano je
,Conditum Paradoxum”. Wino byto pod-
grzewane i mieszane z miodem, przy-
prawami oraz ziotami, aby wzbogacié

smak i poprawi¢ jego trwatosc.
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GRZANIEC
BIALY

250 ML WINA BIALEGO BORGA

T138:18480
T245:27720
T101:18609

T136:1593

136:30325
T128:14658
T128:28361
T128:27590

Y2 SZT.
256G

10G

20 ML
3 SZT.
1SZT.
1 SZT.

PLASTRA POMARANCZY
SUSZONEJ ZURAWINY
MIODU WIELOKWIATOWEGO
SYROPU IMBIR 68BAR
GOZDZIKI

LASKA CYNAMONU
GWIAZDKA ANYZU

W rondelku podgrzej gozdziki, cynamon,

gwiazdke anyzu. Gdy przyprawy zaczng

wydziela¢ intensywny aromat, dodaj wino

i pozostate skfadniki grzanca. Podgrzej, ale

nie doprowadzaj do wrzenia.
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SAKE
Z CYTRUSOWA
NUT

T138:25703 | 150 ML SAKE TANCHO SAWANOTSURU
T138:9443 | 30 ML CHOYA ORIGINAL

1136:30338 [ 20 ML SYROPU YUZU 68BAR

T245:26953 | SKORKA Z LIMONKI

Wymieszaj skfadniki, podgrzej do temp.

35-40°C i... rozpocznij sezon z rozgrzewajgca

moca!
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SAKE
ZIMOWE

¥
100 ML SAKE TANCHO SAWANOTSURU

T138:25703
T138:29314
T133:16018

136:30325
T128:14658
T128:28361
T245:27721

20 ML
50 ML
20 ML
3 SZT.
1SZT.

¢

RUMU CABANA 5Y0
SOKU JABLKOWE
SYROPU IMBIR 6
GOZDZIKI

LASKA CYNA

SKORKA Z POMARA

Wszystkie skfadni
temp. 35-40°C. G
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Koktajle

Rozgrzewajgce koktajle to hit sezonu zimowego. Niektére z nich serwowane sg na ciepto, inne
ogrzewajg wytgcznie swojg procentowg mocg. Stuzymy inspiracjg na wspaniate kompozycije
na bazie réznorodnych alkoholi - likieru, wodki czy ginu. Ty zdecyduij, ktére z nich wpiszg sie

najlepiej w Twojg sezonowag karte.



Ekspert radzi

Jesli wolisz umiesci¢ w karcie
wersje bezalkoholowg, zamien
biate wino na wino bezalko-
holowe, a likier MySpritz na
Aperitif Ciemme Zero.
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HOT
MYSPRITZ

T138:28535
T138:11604
T138:18480
T138:30438
T233:30204

1136:30334
T245:27720

80 ML LIKIERU APERITIVO MYSPRITZ LUB
80 ML LIKIERU APERITIF ZERO CIEMME
150 ML WINA BIALEGO BORGA LUB

150 ML WINA BIANCO 0%

60 ML SOKU TLOCZONEGO Z JABLKA

10 ML SYROPU POMARANCZA 68BAR

% SZT. PLASTRA POMARANCZY

W rondelku podgrzej gozdziki, cynamon,
gwiazdke anyzu. Gdy przyprawy zaczng wy-
dziela¢ intensywny aromat, dodaj wino, likier
MySpritz, sok jabtkowy oraz pozostate sktad-
niki grzarica. Podgrzej, ale nie doprowadzaj do

wrzenia.
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GROG

T138:29314 | 60 ML RUMU 5Y0 CABANA
120 ML GORACEJ WODY
T233:30205 | 10 ML SYROPU CUKIER TRZCINOWY 68BAR
T245:27720 | 15 ML SOKU TLOCZONEGO Z CYTRYNY
T128:14658 | % SZT. PLASTRA POMARANCZY

T128:28361 | 3 SZT. GOZDZIKI

T245:27690 | 1 SZT. LASKA CYNAMONU

T245:27690 | 5SZT. PLASTROW IMBIRU

Wymieszaj syrop z wodg i rumem. Przelej

do szklanki. Przykryj szklanke talerzykiem na
okoto 5 minut. Cato$¢ udekoruj przyprawami

i pomarancza.
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HOT
TODDY

T138:29173
T138:9885
T136:1593
136:30325

T233:30205

T128:14658

T128:28361

T245:27720

60 ML

WHISKY PROUD IRISH

120 ML HERBATY ENGLISH BREAKFAST

10G

20 ML
20 ML
3 SZT.
1 SZT.
Y2 SZT.

MIODU WIELOKWIATOWEGO
SYROPU IMBIR 68BAR

SOKU TLOCZONEGO Z CYTRYNY
GOZDZIKI

LASKA CYNAMONU

PLASTRA POMARANCZY

Zaparz herbate. Wlej méd i syrop imbirowy.

Doktadnie wymieszaj. Dodaj pozostate sktad-

niki koktajlu.
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BRESLAUER
BLACKBERRY
SOUR

1236:23481 PUREE JEZYNOWEGO PONTHIER
T138:18176 GINU BRESLAUER LEMONGRASS
T233:30205 SOKU TLOCZONEGO Z CYTRYNY
T217:15103 BIALKA FERMA BIALKA

1136:30319 SYROPU CUKROWEGO 68BAR

Wszystkie sktadniki koktajlu wlej d¢

ra i wstrzasnij (bez lodu). Naste

léd i delikatnie potrzasaj. Przg

ka koktajlowego.
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FESTIVE
UMESHU
SHAKERATO

T041:22612
T128:14658
T128:28361

1136:30322
T138:30441
T138:30521
T245:28126

LODU W KOSTKACH
GOZDZIKOW

LASKA CYNAMONU

SYROPU CZEKOLADA 68BAR
UMESHU NAKATA SHIRO
ESPRESSO PODWOJNE
KWIAT STORCZYKA

W shakerze umies¢ kilka kostek lodu, gozdzi-

ki i laske cynamonu. Wlej syrop czekoladowy,

umeshu oraz podwojne espresso. Intensyw-
nie wstrzasnij, az do catkowitego rozpuszcze-
nia lodu i przelej przez sitko do schtodzonego
kieliszka. Posyp cynamonem, udekoruj kwia-

tem storczyka.




FINE & WINE

yar
[ ] [ ] -

Spis indeksow
WINA | ALKOHOLE MOCNE KAWY, HERBATY | CZEKOLADA
Gin Breslauer Lemongrass 700 ml T138:18176 Herbata English Breakfast T138:9885

Sir William's, 50 szt.
Gin Breslauer Curacao 700 ml T138:18178

Herbata Matcha, 80 g T138:24189
Grzaniec korzenny O!Grzaniec 5000 ml T138:16612

Herbata Sencha Sir William's, 50 szt. T138:8923
Likier Aperitivo, MySpritz 700 ml T138:28535

Herbata Rooibos Sir William's, 50 szt. T138:9880
Likier Amaretto, Amande 700 ml T138:29234

Herbata Raspberry Sir William's, 50 szt. T138:8922
Okowita Pszenica Podole Wielkie 700 ml T138:29227

Kawa Prestige Kimbo, 1 kg T138:30523
Porto Quinta de la Rosa Ruby 750 ml T138:25798

Nap6j czekoladowy w proszku
Ratafia Wisnia Craft 500 ml T138:9882 . 5

Simply Sweet Premium, 1 kg T126:29780
Rum 5YO, Cabana 1000 ml T138:29314
Sake Tancho Sawanotsuru 18| T138:25703
Umeshu Shiro, Nakata 720 ml T138:30441 SYROPY
Wino z moreli japoriskiej Silver, Choya 101 T138:9443 Syrop Biata Czekolada, 68Bar 750 ml 1136:30323

Syrop Cukier Trzcinowy, 68Bar 750 ml 1136:30319

Syrop Cytryna, 68Bar 750 ml 1136:30355
NAPOJE BEZALKOHOLOWE

Syrop Czekolada, 68Bar 750 ml 1136:30322
Likier bezalkoholowy Aperitif Zero Ciemme 1000ml  T138:11604 ]

Syrop Imbir, 68Bar 750 ml 1136:30325
Grzaniec korzenny bezalkoholowy O!Grzaniec 1700 ml T138:30977

Syrop Lawenda, 68Bar 750 ml 1136:30329
Sok jabtkowy 100%, Soleo 1000 ml T133:16018 i

Syrop Mieta, 68Bar 750 ml 1136:30339
Sok tloczony jabtko pétstodkie NFC 5000 ml T233:30204

V) Syrop Piemik, 68Bar 750 m 1136:30333

Sok tloczony cytryna NFC 5000 ml T233:30205 i

Syrop Pomararicza, 68Bar 750 ml 1136:30334
Sok tloczony limonka NFC 5000 ml T233:30208

Syrop Yuzu, 68Bar 750 ml 1136:30338

Wino Bianco bezalkoholowe Cantina Sgarzi 750 ml T138:30438


https://e-bidfood.pl/product/T138:30438
https://e-bidfood.pl/product/T233:30208
https://e-bidfood.pl/product/T233:30205
https://e-bidfood.pl/product/T233:30204
https://e-bidfood.pl/product/T133:16018
https://e-bidfood.pl/product/T138:30977
https://e-bidfood.pl/product/T138:11604
https://e-bidfood.pl/product/T138:9443
https://e-bidfood.pl/product/T138:29173
https://e-bidfood.pl/product/T138:18480
https://e-bidfood.pl/product/T138:30441
https://e-bidfood.pl/product/T138:25703
https://e-bidfood.pl/product/T138:29314
https://e-bidfood.pl/product/T138:9882
https://e-bidfood.pl/product/T138:25798
https://e-bidfood.pl/product/T138:29227
https://e-bidfood.pl/product/T138:29234
https://e-bidfood.pl/product/T138:28535
https://e-bidfood.pl/product/T138:16612
https://e-bidfood.pl/product/T138:18178
https://e-bidfood.pl/product/T138:18176
https://e-bidfood.pl/product/I136:30338
https://e-bidfood.pl/product/I136:30334
https://e-bidfood.pl/product/I136:30333
https://e-bidfood.pl/product/I136:30339
https://e-bidfood.pl/product/I136:30329
https://e-bidfood.pl/product/I136:30325
https://e-bidfood.pl/product/I136:30322
https://e-bidfood.pl/product/I136:30355
https://e-bidfood.pl/product/I136:30319
https://e-bidfood.pl/product/I136:30323
https://e-bidfood.pl/product/I136:30350
https://e-bidfood.pl/product/I136:30349
https://e-bidfood.pl/product/T126:29780
https://e-bidfood.pl/product/T138:30523
https://e-bidfood.pl/product/T138:8922
https://e-bidfood.pl/product/T138:9880
https://e-bidfood.pl/product/T138:8923
https://e-bidfood.pl/product/T138:24189
https://e-bidfood.pl/product/T138:9885

SWIEZE OWOCE | WARZYWA

FINE & WINE
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Cytryna

Banan

Imbir, korzeni

Limonka

Mieta cigta
Pomararicza deserowa

Rozmaryn ciety

DODATKI

T24527714

T245:27682

T245:27690

T245:26953

T245:27751

T245:27720

T228:15173

Anyz gwiazdki, Pan Cook 1 kg

Biatko jaj plynne, pasteryzowane, Farma Biatka 1 kg

Ciastko Lotus Biscoff monoporcja 6,25 g x 300 szt.

Cynamon laski, Horeca Aroma Gold 230 g

Flora Professional Plant Wielofunkcyjna 31%, 1000 ml

Gozdziki cate, Horeca Aroma 370 g

Kakao, Barima Artisanal 1 kg

Kwiaty jadalne — mix 20 szt

Kwiaty jadalne - storczyk 20 szt

Lod w kostkach 1 kg x 10 szt.

Migdaty ptatki, Cook Basic 1,5 kg

Miod wielokwiatowy, Simply Sweet 900 g

Napaj owsiany Natur All Barista 1000 ml

Sos o smaku czekoladowym, Simply Sweet 1 kg

Zurawina suszona, Cook Basic 1,5 kg

T128:27590

T217:15103

1132:29795

T128:28361

T217:26626

T128:14658

T126:14088

T245:27396

T245:28126

T041:22612

T101:23288

T136:1593

1133:30462

T136:12695

T101:18609

PUREE OWOCOWE

Purée gruszkowe, chtodzone, Ponthier 1 kg
Purée jezynowe, chtodzone, Ponthier 1 kg

Purée mandarynkowe, chtodzone, Ponthier 1 kg

1236:23472

1236:23481

1236:16332


https://e-bidfood.pl/product/T245:27714
https://e-bidfood.pl/product/T101:18609
https://e-bidfood.pl/product/T228:15173
https://e-bidfood.pl/product/T245:27720
https://e-bidfood.pl/product/T245:27751
https://e-bidfood.pl/product/T245:26953
https://e-bidfood.pl/product/T245:27690
https://e-bidfood.pl/product/T245:27682
https://e-bidfood.pl/product/I236:16332
https://e-bidfood.pl/product/T128:27590
https://e-bidfood.pl/product/T217:15103
https://e-bidfood.pl/product/I132:29795
https://e-bidfood.pl/product/T128:28361
https://e-bidfood.pl/product/T217:26626
https://e-bidfood.pl/product/T128:14658
https://e-bidfood.pl/product/T126:14088
https://e-bidfood.pl/product/T245:27396
https://e-bidfood.pl/product/T245:28126
https://e-bidfood.pl/product/T041:22612
https://e-bidfood.pl/product/T101:23288
https://e-bidfood.pl/product/T136:1593
https://e-bidfood.pl/product/I133:30462
https://e-bidfood.pl/product/T136:12695
https://e-bidfood.pl/product/I236:23472
https://e-bidfood.pl/product/I236:23481

Fine Wine — badZzmy w kontakcie!

Fine Wine to oferta win i alkoholi mocnych dostepna we wszystkich oddziatach Bidfood. Pomagamy restauracjom

w utozeniu karty win i dopasowaniu jej do indywidualnego profilu dziatalno$ci. Oferujemy wsparcie sprzetowe, pomoc

w kalkulowaniu marzy, tematyczne degustacje oraz profesjonalne szkolenia dla zespotu.

Zapraszamy do kontaktu z koordynatorami ds. rozwoju rynku

Marta Kaczyniska

woj. mazowieckie
marta.kaczynska@fine-wine.pl
+48 502 259 091

Maciej Mroczkowski

woj. dolnoslaskie, opolskie, lubuskie
maciej.mroczkowski@fine-wine.pl
+48 607 351 705

Marta Wojciechowska

woj. wielkopolskie
marta.wojciechowska@fine-wine.pl
+48 669 260 138

Marcin Kowalczyk

woj. zachodniopomorskie
marcin.kowalczyk@fine-wine.pl
+48 572 337 628

Specjalistow wspieraja:

Kacper Wozniak
Head Sommelier
kacper.wozniak@fine-wine.pl
+48 882 848 323

Hubert Sek

woj. matopolskie, slaskie,
$wietokrzyskie
hubert.sek@fine-wine.pl
+48 693 430 429

Marcin Korpacz

woj. lubelskie, podlaskie, podkarpackie
marcin.korpacz@fine-wine.pl

+48 669 981 528

Adrian Strozyk

woj. pomorskie, kujawsko-pomorskie, warmifnsko-mazurskie
eadrian.strozyk@fine-wine.pl

+48 572 337 629

Rafat Antoniak Adam Dulski

Sommelier Specjalista ds. rozwoju kategorii kawa i napoje
rafal.antoniak@fine-wine.pl adulski@farutex.pl

+48 451 073 720 +48 451 073 728

Wiecej informacji znajdziesz na stronie:

www.fine-wine.pl/horeca
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