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FACTS _EISTEE

Der Sommerhit

Text: Karin Gabler

Tee tut gut - besonders mit feinen Fruchtaromen, bestens gekihlt
und im Sommer. Jetzt hat Eistee Saison!

ee als klassisches Heifsge-

trank kommt immer mehr

in Fahrt. Und wer erstmal
auf den Geschmack gekommen
ist, will offensichtlich auch im
Sommer nicht darauf verzichten,
Auf die eiskalte Art, natiirlich.
Eistee verdankt seine Populari-
tit auch der Tatsache, dass er ge-
schmacklich und hinsichtlich der
Produktpositionierung ungemein
variantenreich auftritt. Er ist fix
und fertig in trendiger Aufma-
chung erhiltlich, bietet gleicher-
mafien aber auch genug Raum fiir
Homemade-Rezepturen.

Zu den Klassikern in der Szenen-
gastronomie zihlt beispielsweise
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die Marke Trade Islands, die
den Sommerdurst bisher in drei
Sorten — Sunny Peach, Lemon-
Lime und Pomegranate - 18sch-
te. Ende letzten Jahres wurde
die Palette um den ,Tea & Herbs
Mint'n'Lime" mit Tee-, Krauter-
und Fruchtgeschmack erweitert,
Wie auch bei den etablierten Sor-
ten bildet echter, frisch gebrihter
Orange Pekoe-Ceylon Tee die Ba-
sis, der im Kessel nach traditio-
neller Art frisch aufgebriiht wird.
Das Getrank ist unfiltiert und
enthilt daher das volle Teedepot,
alsc einen sehr hchen Teeinge-
halt. Es ist mit reinem Zucker
nur leicht pesiifit und besteht
zu 100 Prozent aus natirlichen

Rohstoffen. Durch die Komposi-
tion aus frischer Grinminze und
Limette schmeckt der Neue her-
ber als die anderen Iced Teas, die
von der Finesty Getrinke GmbH
vertrieben werden.

Market Grounds hat seine Eis-
tee-Range dagegen auf die drei
Topseller reduziert: die ,Little
Miracles” sind jetzt als grimer
Tee mit Granatapfel, weifter Tee
mit Kirschsaft und Zitronengras-
Tee mit Orangensaft und Ingwer
erhaltlich. Die Bio-Eistees kom-
men ohne Aroma- oder Konser-
vierungsstoffe aus, enthalten
dafiir Wirkstoffe der anregenden
Ginseng-Wurzel sowie der Acai-

Beere und werden mit Agaven-
dicksaft gesufit.

Als neuer Player unter den Eistee-
Herstellern kommt Teinacher
Mineralbrunnen ins Spiel: Das
Schwarzwilder Unternehmen
bietet seit Januar Eistee in den
Geschmacksrichtungen Pfirsich
und Zitrone. Hergestellt aus na-
tarlichern Mineralwassser, Tee-
Ausziigen und natiirlichen Aro-
men, betont der Hersteller die
geringe Stufle und die Eignung
auch fiir eine vegane Ernahrung.
Das Getrank wird in der 0,5-Liter-
PET-Flasche angeboten.

Erfolgreich  eingefithrt wurde
im letzten Jahr das Eilles Cocl
& Tea-Quartett aus dem Hause
J.J.Darboven. Vor allem der Grii-
ne Tee mit Ingwer-Quitte und der
Schwarztee mit Mange-Granat-
apfel haben sich laut Tea Taste-
rin Susanne Albrecht als Renner
erwiesen. Auch der Friichtetee
mit Himbeere-Erdbeere und der
Krauter-Eistee mit Mate, Minze,
Rooibos und Zitronenverbene
sind gut angekemmen. Wabei
sich die 330-ml-Bottles ideal fiirs
Take-away eignen — und lingst
nicht nur zur Sommerzeit, ob-
wohl die glorreichen Vier natiir-
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COOLE TEE-REZEPTE

Orange Sunshine
200 ml Keo Qrange-Karotte
| (kalt)
1BL Orangenmarmelade mit
Stiickchen
1-2 ¢l Zuckersirup
Karotten-Slices
Frische Orangenscheiben
Glas mit Eiswiirfeln, Marmelade
und Zuckersirup fiillen.
Den im Kiihischrank erkalteten
- Keo Orange-Karotte dazugeben
und umriihren, bis sich die
Marmelade aufldst.

Cool Green Minto

4/8 Limette mit 3 Barloffel
Puderzucker und Minzzweig
zerstopen.

Mit einem Eilles Tee Cool Green
Refresh und Crushed Ice auf-
fiillen. Deko: Limettenscheibe
& Minzzweig

Fresh up (4 Gldser)

8 Teebeutel Teekanne Premium
Waldbeeren

400 ml Wasser

2 EL Puderzucker

4 Zitronenscheiben

Eisgekiihltes Tonic Water

Den Tee mit kochendem Wasser
gufbriihen und 8 Minuten ziehen
lassen, Teebeutel heraus-

und den Tee ganz abkiihlen
lassen. Zitronenscheiben mit
Crushed Ice in vier Longdrink-
gidser fiillen. Den kalten Tee
auf die Gldser verteilen und mit
Tonic Water auffiillen. Sofort
servieren.
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nehmen. Puderzucker einriifiren

lich besonders fiir die Auflengas-
tronomie angesagt sind.

Wie beliebt Eistee geworden ist,
unterstreicht die Tatsache, dass
es mittlerweile Luxushotels gibt,
die den winterlichen ,High Tea®
in einen sommerlichen ,Ice Tea®
verwandeln — das Getrink also
richtig zelebrieren und damit
neue Fans generieren. Auch in der
Gastronomie sind einige Wirte
schon hellwach geworden: Eistee
ist im Rahmen der alkoholfreien
Drinks eine optimale Alternative
geworden. Dabei legen viele Gas-
tronomen bei der Herstellung
des coolen Durstléschers selbst
Hand an. Zum Beispiel im ,Oh
Julia®, im ,Gast” und im ,Ocui”
von Marc Uebelherr in Miinchen,
wo verschiedene Eistee-Varianten
mit Roiboos-Vanille- oder Earl
Grey-Tee hergestellt werden, nur
wenig gesiifit sind und entweder
mit Pfirsich- oder Zitronensirup,
mit Himbeer- oder Cranberrysi-
rup gemischt werden. Im ,Forum
Cafe Bar® von Martin Kolonko
,britht” das Barteam unter Regie
von Barchef Martin Neumann
coole Tees. Die Frischmacher fin-
det der Gast dort sogar auf einer
separaten Getrinkekarte, in un-
terschiedlichen Versionen und
das ganze Jahr iiber. Der Tee da-
fiir wird gleich um die Ecke lose in
einem Fachgeschift am Viktuali-
enmarkt ,gepflickt”.

Entscheidend fir den Geschmack
und damit fiir den Erfolg eines
Eistees ist letztlich immer die
~Pasis”’, also der Tee, zusammen
mit moglichst natiirlichen und
hochwertigen Friichten, Krautern
und Gewtfirzen. Renommierte
Tee-Hersteller unterstiitzen die
Gastronomie daher selbstver-
stindlich auch in diesem Home-
made-Bereich. Die Tee-Experten
von Eilles beispielsweise haben
zu den vier kalt aufgiefibaren Tea
Diamonds spannende Rezepte
kreiert. Gleichzeitig experimen-
tierten die Profis mit dem Eilles
Tee Matcha Pulver. Dabei ent-
standen interessante Kreationen
wie etwa der Matcha Latte on Ice,
was ja durchaus als Eistee angese-
hen werden kann, wenn auch als
ein etwas ungewdhnlicher.

Die Tiir zur Cocktailwelt st63t die
Keo-Range aus dem Hause Azul
auf. Gemeinsam mit einem Cock-
tailprofi hat das Unternehmen
fiir verschiedene Teemischungen
erfrischende Rezepturen ausge-
arbeitet, die sich sowohl in der
Ganztagesgastronomie als auch
in der Bar gut machen. Beim ,Asi-
an Tea Punch” treffen unter an-
derem Lychees und Pflaumen auf

den Keo Erdbeer-Zitronengras,
und beim ,Cool Rose” wird der
Keo Moringa von einem Rosen-
Espuma gekront.

Althaus hat gleich ein komplet-
tes Iced-Tea-Konzept ausschlieR-
lich fiir die Gastronomie entwick-
kelt: Ein speziell gemischter, loser
Tee wird mit Hilfe einer Bunn-
Eisteemaschine in nur wenigen
Minuten aufgebritht. Das Ganze
funktioniert denkbar einfach, weil
die Maschine auf vier verschiede-
ne Iced Teas vorprogrammiert ist,
die in Packungen fiir jeweils etwa
10 Liter Eistee stecken. Es gibt
einen schwarzen aromatisierten
und einen griinen aromatisierten
Tee, einen Friichtetee und einen
Krautertee. Gastronomiepartner
konnen sowohl die Tee-Tiiten als
auch die Maschine tiber den Au-
flendienst beziehen.

Einen Tee zum Kaltaufgiefen hat
Teekanne im Programm. Der
frio” ist ein kalorienarmes und
koffeinfreies  Friichteteegetrank
direkt aus dem Beutel. Es gibt ihn
invier Sorten — Pfirsich-Maracuja,
Himbeere-Zitrone, Erdbeer-Oran-
ge und Limette-Minze. Die Zuta-

ten daftir wurden speziell aufbe-
reitet, sodass die Zubereitung mit
kaltem Leitungswasser erfolgt.
Nach 5 bis 8 Minuten entfaltet
sich das volle Aroma des- erfri-
schenden Tee-Produlktes.

Viele Tdeen fiir die sommerliche
Teesaison liefert das Teehaus
Ronnefeldt, darunter sind Re-
zepturen fiir Cold Brew mit Grii-
nem Tee ebenso wie Iced-Brew-
Varianten. Griiner Tee kann kurz
erhitzt und kalt aufgegossen
werden, andere Teesorten sollten
dagegen immer mit kochendem
Wasser aufgegossen werden, das
heifst, man ,shockt” den Tee in
einem hitzeresistenten Behilter,
zum Beispiel einem doppelwan-
digen Pitcher, und lasst ithn nach
seiner Ziehzeit auf Eiswiirfeln
abkiihlen. Ein besonders milder
Eistee ergibt sich aus Kamilletee
mit Ingwer, Lauterzucker, Zitrone
und Gewlirzen, eine Alternative
zur durstléschenden Apfelschorle
entsteht dagegen mit Rooibos-Tee
und Apfelsaft. Dartiber hinaus lie-
fert Ronnefeldt aktuell auch viele
Rezepte zu den aktuellen Fufball-
und Olympia-Events. =
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Bio Griintee

Die edle Teemarke
aus dem Hause

1J.DARBOVEN GmbH & Co. KG
Pinkertweg 13, 22113 Hamburg
Tel.: 040/7 33 35-171
Fax: 040/7 33 35-163
www_eilles-tee.de
www.darboven.com
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