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Сироп «Карамельное Яблоко» 
Pinch&Drop, 1 л
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ЯБЛОЧНЫЙ ТОДДИ С КАРАМЕЛЬЮ

Сироп P&D «Карамельное яблоко»

Напиток б/а Drinksome «Шотландский виски»

Горячая вода

Сок яблочный

15 мл

15 мл

75 мл

75 мл

Метод приготовления:

добавить в питчер все ингредиенты, подогреть  

до 70 градусов, перелить в стакан подачи,  

украсить палочкой корицы.

Украшение:

палочка корицы.

Подача:

бокал для горячих напитков «Глинтвейн» OСЗ, 200 мл, 

арт. 3140733.

Мы добавили в ассортимент вкус, который легко узнаётся 
и при этом звучит по-новому. «Карамельное Яблоко» — это 
сочетание сочной фруктовой свежести и мягкой, тёплой 
сладости, разработанное с учётом задач современной бар-
ной и гастрономической среды.

В основе вкуса — сочное яблоко с яркой натуральной кис-
линкой, которая сразу задаёт свежий, хрустящий тон.  
Она мягко балансируется тёплой карамельной нотой: 
не приторной, а глубокой, с оттенками жжёного сахара 
и сливочности. На послевкусии — деликатная фруктовая 
сладость и едва уловимая терпкость яблочной кожуры, 
создающая ощущение натуральности и объёма.

Аромат раскрывается постепенно: сначала  — свежее 
яблоко и лёгкая кислинка, затем — округлые карамельные 
акценты с кондитерским шлейфом.

Это вкус, который легко адаптируется под разные задачи — 
от понятных и комфортных решений до более сложных 
авторских подач. «Карамельное Яблоко» даёт выразитель-
ный, но  не  перегруженный профиль, который остаётся 
узнаваемым и открывает пространство для творчества.

Pinch&Drop продолжает создавать ингредиенты, которые 
помогают команде работать быстрее, точнее и стабильно 
держать качество. Закажите новинку «Карамельное 
Яблоко» уже сегодня в «Комплекс-Бар»!

Новинка в линейке Pinch&Drop — сироп «Карамельное Яблоко»

Сироп «Карамельное Яблоко» задуман как универ-
сальный инструмент для бара, кофейни и кухни:

•	 в коктейлях — как акцент или основа  
для переосмысления классических сочетаний;

•	 в кофейной карте — для сезонных напитков  
и авторских вариаций;

•	 в безалкогольных напитках — лимонады,  
холодные чаи, газированные напитки;

•	 в десертах — в качестве топпинга,  
пропитки и глазури.


