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Valentina Verde - Zielona
Herbata z Truskawką i Prosecco

Cena 15,00 zł

Dostępność Dostępny

Opis produktu

Valentina Verde – Chwila celebracji w każdym łyku
Valentina Verde to coś więcej niż napar – to gest pełen uważności i elegancji. Stworzona z myślą o chwilach, które chcemy
zatrzymać na dłużej, łączy w sobie świeżość tradycyjnej zielonej herbaty z nutą luksusu. To idealna propozycja dla tych, którzy
szukają prezentu nieszablonowego – takiego, który zastąpi bukiet kwiatów lub uroczysty toast.

Dlaczego Valentina Verde jest tak wyjątkowa?

Lekkość Senchy: Bazę stanowi wysokiej jakości zielona herbata Sencha, która nadaje kompozycji świeży, czysty
charakter bez zbędnej ciężkości.

Kwiatowy Ogród: Płatki piwonii, jaśminu i czerwonej róży tworzą miękkie, estetyczne tło, które cieszy oko i
delikatnie pieści zmysły subtelnym aromatem.

Owocowa Nuta: Liofilizowana truskawka wnosi naturalną słodycz, która idealnie koresponduje z zielonymi listkami
herbaty.

Akcent Prosecco: Unikalny aromat musującego prosecco dodaje całości celebracyjnego sznytu. Jest lekki,
nienachalny i pozbawiony przesadnej słodyczy – idealny na spokojne popołudnie lub bliską rozmowę.

Zamiast bukietu, zamiast słów... Valentina Verde to doskonały sposób, by powiedzieć „dziękuję” lub „myślę o Tobie”. Jej
spokojny, nienachalny profil smakowy sprawia, że jest to herbata niezwykle uniwersalna, a zarazem zapadająca w pamięć.
Idealnie sprawdza się podczas celebrowania małych sukcesów oraz jako towarzyszka chwil wyciszenia.

Wskazówka: Aby zachować pełnię kwiatowego bukietu, przechowuj herbatę w suchym i chłodnym miejscu, z dala od
bezpośredniego źródła światła.

Jak zaparzać?
Parzenie herbaty to nie tylko fizyka i chemia, to styl życia! Abyś nie skończył z filiżanką gorzkiej „siekierki” lub bezpłciowej
lury, przygotowaliśmy krótki przewodnik, który przeprowadzi Cię przez ten poligon aromatów.

1. Herbata Czarna: Klasyka bez litości

Czarna herbata to twardziel. Kocha wrzątek i nie boi się wysokich temperatur.
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Temperatura: 95–100°C (lej prosto z czajnika).

Czas: 3–5 minut.

Ostrzeżenie: Jeśli zapomnisz o niej na 10 minut, wykręci Ci buzię bardziej niż cytryna bez cukru.

2. Herbata Biała: Arystokratka na salonach

Jest tak delikatna, że niemal mdleje na widok wrzątku. Traktuj ją z namaszczeniem.

Temperatura: 70–80°C (daj wodzie odpocząć kilka minut po zagotowaniu).

Czas: 5–7 minut.

Ostrzeżenie: Traktowanie jej wrzątkiem to zbrodnia przeciwko herbacie. Nie rób jej tego.

3. Herbata Zielona: Eliksir spokoju (lub frustracji)

Zdrowa, piękna i kapryśna jak celebrytka. Przegrzejesz wodę – będzie gorzka. Przetrzymasz za długo – będzie smakować jak
siano.

Temperatura: 70–80°C.

Czas: 2–3 minuty.

Ostrzeżenie: 3 minuty to relaks, 4 minuty to już kara za grzechy. Pilnuj stopera!

4. Herbata Żółta: Egzotyczna zagadka

Rzadka i wyjątkowa. Smakuje trochę jak zielona, ale jest bardziej „wyrozumiała” dla początkujących.

Temperatura: 80–85°C.

Czas: 3–5 minut.

Wskazówka: Idealna, gdy chcesz zaimponować gościom, że pijesz coś, czego nie ma w każdym spożywczaku.

5. Herbata Czerwona (Pu-erh): Pogromca wczorajszej pizzy

Nazywana herbatą odchudzającą, pachnie ziemią, piwnicą i historią. Albo ją kochasz, albo… musisz się przyzwyczaić.

Temperatura: ok. 95°C.

Czas: 3–5 minut.

Wskazówka: Możesz ją parzyć wiele razy. Za każdym razem odkryjesz nowe poziomy „ziemistości”.

6. Rooibos: Cierpliwy przyjaciel

Technicznie to krzak, nie herbata. Brak teiny sprawia, że jest to napój „bezpieczny” dla dzieci i osób, które chcą spać po
nocach.

Temperatura: 95–100°C.

Czas: 5–10 minut (on nigdzie się nie spieszy).

Bonus: Rooibosa nie da się „przeparzyć” – im dłużej siedzi w wodzie, tym jest słodszy.

7. Owocowa i Ziołowa: Kompoty i mikstury

Tutaj panuje pełna dowolność, ale pamiętaj o jednym: one potrzebują czasu, by „naciągnąć”.

wygenerowano w programie shopGold



 

Temperatura: 100°C.

Czas: 7–10 minut.

Zasada numer jeden: Parz pod przykryciem! Nie pozwól, by cała magia (i olejki eteryczne) uciekła z parą do sufitu.

Rada od serca: Woda to dla herbaty scena – im lepsza, tym piękniejszy występ. Nie pozwól, by przypadkowa
kranówka skradła show naszym liściom. Przefiltruj ją i ciesz się czystą magią naparu. Twoje kubki smakowe wyślą Ci
kartkę z podziękowaniami!

jak parzyć?
Przygotowanie

Temperatura wody: Podgrzej wodę do temperatury 70-80°C. Zbyt gorąca woda może zniszczyć
delikatny smak zielonej herbaty.
Ilość herbaty: Zazwyczaj stosuje się około 2-3 gramów liści na 200 ml wody.

Proces parzenia

1. Zalej liście wodą: Umieść liście w filiżance lub dzbanku i zalej przygotowaną wodą.
2. Czas parzenia: Zaparzaj herbatę przez 2-3 minuty. Dłuższe parzenie może prowadzić do

gorzkiego smaku.
3. Odcedź: Po upływie pokazania czasu, odcedź herbatę, jeśli używasz liści luzem.

Dodatki (opcjonalnie)

Możesz dodać cytrynę, miód lub miętę, aby wzbogacić smak.

Dzięki tym wskazówkom będziesz mógł cieszyć się pełnym smakiem zielonej herbaty.
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