


Todo empieza con.unahoja’de calidad Ofrece a tus comensales una experiencia

~ excepcional y téf'nvuna con el servicio perfecto. sensacional‘a la hora del brunch combinando
_"Una experiencia de té memorable esun .. -+¢ ©=" nuestras mezclas de té-artesanal con ingredientes
acontecmuento totalmgnté sgnskwl en. el Innovad% eclécticos. Envesta guia hemos
- quecpa?tlc:lpa jista; e ‘B‘t o, el tacto Y, pgr,_“ / ccionado cuidadosamente recetas que
"'"” 3 E s n PureLea it 0S _\%aq&a la perfeccion con nuestros tés de

c’é,hdad ademas de |nclu1r algunas



Un brunch exquisito
con Pure Leaf

El brunch tiene unos origenes relativamente Con Pure Leaf el brunch se convierte en una
humildes, surgido como una comida familiar sencilla experiencia excepcional para tus comensales
que se tomaba los domingos, a menudo después de gracias a un fabuloso menu de maridajes que

ir a la iglesia. Hoy en dia se han mantenido algunos incluye las mejores combinaciones de comida y
elementos del brunch original (por ejemplo, alimentos té. Nuestros chefs han creado un menu completo
reconfortantes como los huevos con beicon), pero de ultima tendencia para la hora del brunch con
lo cierto es que han cambiado muchas cosas. En la modernas recetas que combinan perfectamente
actualidad, practicamente ya no se asocia con un con nuestras mezclas de té artesanal para crear
evento familiar, sino que ha adquirido una sofisticada una experiencia exquisita de maridaje con té.

identidad metropolitana. Cuando pensamos en el
brunch, pensamos en un evento social y platos
exquisitos. En Pure Leaf sabemos que una parte
importante de una buena comida es la experiencia
que crea y los recuerdos que evoca.



Té Verde
Gunpowder

Té indonesio de origen unico
que se despliegan en large
sensacion refrescante Si¢
servir con: -

QUICHE CON BIMI
Y QUESO DE CABRA
((zR10)]

-

Una quiche casera con intenso queso

de cabra, beicon y saludable bimi. Esta

armoniosa mezcla de sabores rusticos cubierta con salsa to

se intensifica todavia mas con las ligeras de bonito. Este saludable plato fus

notas de miel y los tintes ahumados del - sabores suaves y umami con un

Gunpowder. envolvente toque final crujiente. El té
Gunpowder combina deliciosamente con
el sabor ahumado del bonito. p




Té Verde
de Jazmin

o -

b~

Elaborado con exquisito té ve
con auténticas flores de jazi
sabor en el paladar con
durante 2-3 minutos y servir

BOL DE QUINOA
CON HAMACHI
(GAPX))

Una saludable combinacion de texturas

y sabores. El profundo aroma del jazmin aviva el sabor de
da un toque floral al sabor penetrante y y esponjosas.
mantecoso del hamachi, acompanado con

refrescante mango e intensos sabores

umami, y todo ello acentuado con una

esponjosa quinoa y pepino crujiente.




Té Negro
con Frutas del

Una sorprendente combinac
fresas, frambuesas, grose
durante 3 minutos y servi

C(
>

ENSALADA DE TOMA
CON CEBOLLA ENCURTID
Y BURRATA e
(P. 28)

Un plato electrizante que despierta mas de

un sentido. Desde la deleitosa estética de esta modestq-,tefrj
los tomates rojos y verdes, pasando por la acompgﬁante para
complaciente plenitud de la burrata hasta o~ 2
la positiva compensacion de combinar

cebolla encurtida y un té afrutado.
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TEA WITH BERRICS
T -

FRUITS




Té Negro
con Vainilla

Una elegante combinacion ¢
de manera singular a partir de
vainilla de Madagascar. g

-

servir con: o

ENSALADA CESAR
CON POLLO

A LA PARRILLA

(P.32)

Una ensalada César tradicional: la

ingeniosa union de lo sutil, o dulce y lo trigo sarraceno marida a la perfecci
salado; de texturas ligeras y crujientes. las frutas del bosque y las dulces na
Rinde homenaje a este plato clasico vainilla de este té.

acompanandolo con el delicado sabor a

vainilla de este té.
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il

Earl Grey

-
»

i,
Una elegante combinacion d
citricos, con un toque inter
crujiente en el palada
servir con:

BROCHETAS
DE SALMON
MARINADO
(P. 36)

Un exquisito plato de salmén que potencia

al maximo la clasica combinacion asiatica

de guindilla, lima y cilantro. Un elegante

equilibrio con el sabor caracteristicode la diferentes sabores de manera impecabl

bergamota. intensificados por las notas citricas del
Earl Grey.




Fresco y revitalizante, nuestro té
para refrescar los paladares
hirviendo durante 4 minutos

ENSALADA DE SANDIA
Y TOMATE CON ESPINAC
BABY, QUESO FETA

Y MENTA

(GRX0)]

Queso feta y sandia: una elegante
combinacion de una suave y densa

salinidad con una dulzura sutil y crujiente.

Nunca antes dos ingredientes se habian
complementado tan a la perfeccion.
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del membrillo con el sabor ¢

que se equilibra con un delicado toque

de salsa de caramelo. Su textura ligera
y cremosa contrasta con una agradable -
mezcla de cereales crujientes. Todos los.
ingredientes se juntan para crear un plato
dulce y ligero inspirado en Oriente Medio y
acompaiiado de la frescura de la menta.




Una mezcla delicadamen
ofrece un aroma penetrar
Infusionar con agua hirvien

e

Un estofado rustico con las notas frescas

-

y chispeantes de la gremolata combinado

con el intenso y penetrante sabor del té
English Breakfast.

combina la dulzura ¢

con la delicadeza del t¢ E

BB

PURE

15H B
THE ENGLISH BRE,




sl pURE |
el 1 EAF
|
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GUNPOWDER GREEN TEA |
THE VERT GUNPOWDER

. &%
sa@ata q,wche boioqarla en un molde para tartas.
‘)dgrénte '25-30-’?);|m.ut_ ﬁ? el horno precalentado

o1a y ‘el belcdn“cft'?)n un poco de aceute Mezclar los

b T e e g -
coloc_a-_r_el bimi, la cebolla y el beicon

*‘a’lr la rrﬁc;la de huevos y nata. -
;Adésme.nuzar 150 g de queso GIe cabra yla mozzarella sobre la
WL (e !
;" : NG, 21
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PURE |
LEAF

\ 2

GUNPOWDER GREEN TEA |
THE VERT GUNPOWDER

— =

--ﬂ'aniizar la harina y la levadura
poco e | da ashi. M cla’r'has que no queden g '
I (Io_s..brotes de soja'_y los

s

S

ta
5—3 ﬁ(e’frqga tortnta dul’ant.e,S-S mlnut.os por ambos lados hasta que esté
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5 * 40gmiel . i
_* .5 g levaduraen polvg S (et

¥y Plzca de sal

Magdalengjs
con I|mon

-
o SREEE B el by k) 5 v ot ’ Pt GREEN TEA WITH JASMINE |
4 A . L { Wl s . THE VERT AU JASMIN

180 g manteqmlla
- 4 huevos ]

150 g azucar

& ‘eéporq@g i y
3. Aﬁaﬁi‘fa manteqmlla y Ios mgredlentes secos ';"\.'-,‘..
4. Por ul tlmo“anadlr la raliadura de limoén. ot r
5. De]&r re'pbsar Ia masa en el frlgoﬂflco por I m

= 180 g harina -
3 Rpidl de limon (rallada muy flna)
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PURE
LEAE

|

BLACK TEA WITH BERRIES
THE NOIR AUX FRUITS ROUGES.

.RQ.Q rta a burrata pon-.la mlf.ad ¢¥ nepartlrla por encnma de los
ey té”rﬁates #:
6. fderezar con la cebolla rO}a encurt|da el pan de masa fermentada,
plm enta acelte"de oliva.




& 330 g azicar en polvo ;b 30

.;_4509natar e B e T

= 100g manteqdllla (derretlda) 2

N - IR of 1§

Tarta cle queso con
Valmllq, nCIrCIn|c|“- e
& frutas del bosque -

LEAFE

RacwneS' 15 Gt Eﬁen hue'vos 4ecﬁe .‘
h A J ; AN .;’v_‘-,. v i"
o | --.v A

* 10009 queso cremoso'-‘ e

o

,-mantequﬂy de“rretlda hasta obtener X

) 'Vertd‘@mezda enel fondo del molde par
5 "atlﬁora, mez:ﬁar eI queso cremoso co

65 g harlna de maiz ;
3 huevos® . N

J
* 1 vaina de vainilla (extraer Ias semlllas)
* 1 naranja (rallada | muy fma)
= 300 g galletas

* 200 frambuesas SRR Vo
* 150 garandanos-

= 200 gmoras

30 P

: Decorar con Ias frutas del stque y'laz.gcar«glas

e i ol Y e " £
% i o L 4 .




Tan PURE
> A9 LEAE
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BLACK TEA WITH VANILLA
THE ROIR AVEC DES NOTES DE VANILLE

C’bgag la Ieghuéfzn tfozos grandes.' e : -_'...:

d anchoiﬁ y el queso parmesano
7 I-'.Gxéronar,con el resto de mgredlentes

>

oa mezclando la n'?ayonesa eI



Tortitas de trigo sarraceno
‘con sirope de arce S
'y arandanos |

PURE
LEAF
N2

BLACK TEA WITH VANILLA
THE NOIR AVEC DES MOTES DE VANRLE

Raciones: 6-8 .  Alérgenos: Gluten, huevos, leche ;
Ingred|entes R DA _Elaboracién:

- 300 g de harlna de trlgo sarraceno i gz
= 300 gharlna conlevadura . = ;

’:' 4 cucharadltas de canela en polvo i Eahis ! el aceite.

.= 600 ml Ieche entera fresca SRR e - 2. Cocer las tortitas. .

2 cucharadas de acelte vegetal : HETRa 3. Serwr con arandanos S|rope de arce y una cucharad‘a de quéso
= 8 huevos s ik '_ : SR Al mascarpOne / ,_
% Rizcaide sAlFd Tk v SR TR ; i
» 250 g queso mascarpone L5 SRS 2 :

'+ 300g arandanos et '. LAy ¥ J e
* 100 ml sirope de arce’ g bt i - :
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PURE
LEAE

N |

EA 3
THE EARL GREY




LEAE

\ ¢

EARL GREY

-

THE EARL GREY

PURE

ol

L gu'nndllla

A, (plcad%mﬁy fina)

LO,h-uevos escalfados

% 500 g salmon ahumado

- 500 g espinacas

‘ fréscas

250 ml salsa holandesa
Knorr

Elaboracion:

1. Preparar los gofres mezclando todos los ingredientes y hornear.

2. Antes de servir, saltear las espinacas con un poco de aceite
durante un par de segundos y salpimentar.

3. Colocar un poco de salmon encima del gofre, anadir las

espinacas y el huevo escalfado. Rociar el huevo con salsa
holandesa Knorr.
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e T A . J C

:J

Alergep05' Leche By o M s ¥ ‘
: *..‘*"-f,é-' SR > : i g oo ‘ g Y 4%

o EIaboracmn' : b 5

. Curar los dados de sandia con dn poco de saI durante 1 hora.
2 Cortar los tomates por la mitad y mezclar con la sandia curada.
3. Mezclar todos los mgredlentes y alinar con vinagreta, sal y

plmlenta J ~
" _- i - ; : ¢ -
13 .
s
1
5 A
G~
- 5



Bol de membrlllo

i i1 Iyogwentero Fio el i P
= 2 porciones de membrlllo i e gt A '
=250 ml zumo de manzana .
e 100gazucar. Aipe ; i,
_» Azafran © : TR L e R
=, 500 g mezcla de cereales crupentes A e A
(trlgo sarraceno, kamut, espelta) 52y sty
* 200 g salsade caramelo salado Gt 2
* 10 galletas de almendras - para. decorar f2s antes de servur . : b
2 - S FBRS oM e Afadir una cucharada grande de Iabneh al boI
: R

ylabneh“ :

Raciones: 10 "','.,_-. ’;-;AIéFdénosf,Gl@éhi leche

Ingredlentes:'- s AL
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i %sa y-p;mlehfa:y eﬁcer el cordero dur;mte 1,5-2
o hasta que la.c m°e 'ste.hecha




LEAF

: \’/
Blr Ak 942 g manteqmlla _
AR -_ 200 g harlna de nueces pecanas .,Mg
G -SOOgazucar L ‘ ﬁ:*téé
e 100 gharina .~ IpOr
- _* Pizcadesal’ &

« 8 claras de huevo R
h = 2 bolsitas de té Engﬁsh Breakfast e
L5 de Pure Leaf = :




1

s _éxqulsﬂosf
suber hacer* '










