
PO Samych
SYROPACH

POZNAJ
N A S Z  N I E Z B Ę D N I K  
P R Z Y  P R Z Y R Z A D Z A N I U
I D E A L N EJ ,  S Ł O D K I EJ  K AW Y .  

O D K R YJ  N A S Z E  SY RO P Y ,  I C H  S M A K I  I . . .  U K R Y T Ą  M O C !

,

WSPARCIE

Wiemy, że każdy napój i deser zjada się
w pierwszej kolejności... oczami!

Dlatego zapewniamy naszym Klientom wszechstronne
wsparcie szkoleniowo-doradcze i marketingowe.

Zapewnimy Państwu pomoc przy tworzeniu 
unikalnych receptur i nowych pozycji w menu.

Przeszkolimy Państwa baristów z zakresu
przygotowywania napojów z użyciem naszych syropów.

Na życzenie przeprowadzimy audyt i sprawdzimy
jakość finalnych produktów.

Chętnie przygotujemy dla Państwa samplingi
i materiały promocyjne, od ulotek i plakatów po POS.

J e s te ś m y  S a m  Sy r o p  i  S a m  S o s .
Z aw i e ra m y  s a m e  n a t u ra l n e  s k ł a d n i k i .

Wy s ta r c zy  s p o j r ze ć  n a  n a s ze  n a z w y ,
b y  d o w i e d z i e ć  s i ę ,  j a k i m  d a r o m  p r zy r o d y

z aw d z i ę c z a m y  s w ó j  s m a k  i  a r o m a t .

N i e  z n o s i m y  t o w a r zy s t w a  c h e m i c z ny c h
a r o m a t ó w ,  s z t u c z ny c h  b a r w n i k ó w ,  
a n i  t y m  b a rd z i e j  -  ko n s e r w a n t ó w .  



CZEKOLADOWY Z CHILLI

Jestem Sam Syrop Miodowy. 
Dzięki zawartości miodu z małopolskiej pasieki ,
mam łagodny, kojący smak. Miód czczono niegdyś 
jako pokarm bogów i przypisywano mu wpływ 
na długowieczność .  Nawet jeś l i  n ie dla zdrowia
- spróbuj mnie dla smaku. Cud - miód!

SUPERMOC: KOI NERWY
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Możesz mnie mieć w butelce o pojemności 0,2 L lub 0,5 L. 
Mam w sobie: syrop karmelowy (skarmelizowany 
cukier, woda), polski miód pszczel i .

esspresso

syrop karmelowy
syrop waniliowy

spienione mleko

posypka karmelowa

kawa  zbożowa
karmelowa

syrop miodowy

spienione mleko

ciasteczka korzenne
i pianki 

marshmallow

ZBozENKA KARMELOWA

sposob przygotowania:

.

POTRZEBUJESZ:

DZIECI TO LU
BIA

1-2 łyżki    kawa zbożowa karmelowa
1 pompka (5 ml)    Sam Syrop Miodowy
do końca kubka    spienione mleko
na wierzch           ciasteczko korzenne / pianki  
     marshmallow / draże
                 karmelowe

 1.  Spień mleko do kawy typu latte.
2.  Do kubka nasyp łyżeczkę kawy zbożowej 
     o smaku karmelowym.
3.  Odmierz i wlej do kubka:
 - Sam Syrop Miodowy (1 pompkę).
4.  Zalej kawę z syropem spienionym mlekiem.
5.  Wierzch mlecznej pianki posyp pokruszonym 
     ciasteczkiem korzennym, piankami marshmallow
     lub drażami karmelowymi. 

-

* dot. kubka o pojemności 12 oz / 300 ml

miodowy



Jestem Sam Syrop Orzechowy. 
To siekane orzechy włoskie sprawiają, że mój smak
 jest tak prawdziwy. Orzechy zawierają cenne 
minerały i witaminy , a do tego mogą przypomnieć 
Ci smak dzieciństwa. Czy Ty też wspinałeś s ię
po nie na drzewo podczas wakacj i na wsi?

  
 SUPERMOC: PRZYPOMINA WAKACJE
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Możesz mnie mieć w butelce o pojemności 0,2 L lub 0,5 L. 
Mam w sobie: syrop karmelowy (skarmelizowany
cukier , woda) , s iekane orzechy włoskie.

lód

ciastka karmelowe

lody śmietankowe

syrop 
orzechowy

mleko

  

shake ciasteczkowy

 

 DZIECI TO L
UBIA

POTRZEBUJESZ:

sposob przygotowania:
-

 1.  Odmierz i wlej do blendera:
 - Sam Syrop Orzechowy (3 pompki);
 - 3 gałki lodów śmietankowych;
 - lód;
 - zimne mleko;
 - 3 ciasteczka karmelowe.
2.  Zmiksuj całość i przelej do kubka. 
3.  Ostatnie ciastko pokrusz i posym nim 
     wierzch napoju lub dodaj w całości do kubka.

3 pompki (15 ml) Sam Syrop Orzechowy  
3 gałki   lody śmietankowe 
1/2 kubka   kostki lodu
1/3 kubka  zimne mleko
4 szt.  ciastka karmelowe
* dot. kubka o pojemności 12 oz / 300 ml

orzechowy



cinnamon & Strawberry
SMOOTHIE  

puree 
truskawka

syrop cynamonowy

lód

  

 

DZIECI TO LU
BIA

POTRZEBUJESZ:

sposob przygotowania:

-

 1.  Odmierz i wlej do blendera:
 - Sam Syrop Cynamonowy;
 - puree truskawkowe;
 - kostki lodu.
2.  Całość zmiksuj do uzyskania jednolitej 
     konsystencji.
3.  Przelej napój do szklanki. 
4.  Jeśli chcesz, posyp wierzch gorzką czekoladą
     startą na tarce.

2 pompki (20 ml) Sam Syrop Cynamonowy 
1/2 kubka  puree truskawkowe
3/4 kubka  lód 

* dot. kubka o pojemności 12 oz / 300 ml cynamonowy

Jestem Sam Syrop Cynamonowy.
Dzięki zawartości mielonego cynamonu pobudzam
zmysły del ikatnym, słodkim aromatem, który 
kojarzy się z szarlotką, świętami i grzańcem. 
Genialnie komponuję się z kawą i  mlekiem. 
Idealna z nas para na poranne przebudzenie!

SUPERMOC: BUDZI ZMYSLY-
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Możesz mnie mieć w butelce o pojemności 0,2 L lub 0,5 L.
Mam w sobie: syrop karmelowy (skarmelizowany
cukier, woda), cynamon.

cynamonowy



sposob przygotowania:

POTRZEBUJESz:

zbozENKA Latte

  

kawa  zbożowa 

syrop korzenny

spienione mleko

ciasteczka korzenne
i  pianki 

marshmallow

.

DZIECI TO LU
BIA

,

* dot. kubka o pojemności 12 oz / 300 ml

1-2 łyżki  kawa zbożowa 
1 pompka (5 ml)     Sam Syrop Korzenny
do końca kubka spienione mleko
na wierzch  ciasteczko korzenne  
   / pianki marshmallow 
        

 1.  Spień mleko do kawy typu latte.
2.  Do kubka nasyp 2 łyżki kawy zbożowej.
3.  Odmierz i wlej do kubka:
 - Sam Syrop Korzenny (1 pompkę).
4.  Dodaj odrobinę gorącej wody i wymieszaj 
     kawę i syrop. 
5.  Zalej całość spienionym mlekiem.
6.  Wierzch mlecznej pianki posyp pokruszonym
     ciasteczkiem korzennym i piankami 
     marshmallow.

korzenny

Możesz mnie m ieć w butelce o pojemności 0,2 L lub 0,5 L. 
Mam w sobie: syrop karmelowy (skarmelizowany 
cukier ,  woda), cynamon, imbir, kardamon, goźdz ik i ,  
skórka pomarańczowa, świeży sok cyt rynowy.

Jestem Sam Syrop Korzenny. 
Smak nadają mi naturalne przyprawy - cynamon, imbir, 
kardamon i goźdz iki. Dodatek świeżego soku cytrynowego
i odrobiny skórki pomarańczowej sprawia, że mój aromat 
przywodzi na myśl leniwą, ciepłą atmosferę św iąt.
 

 SUPERMOC: rozgrzewa
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sposob przygotowania:

POTRZEBUJESZ:

Caramel& Vanilla 
Latte

espresso

syrop karmelowy
syrop waniliowy

spienione mleko

posypka karmelowa

1 shot   espresso
2 pompki (10 ml) Sam Syrop Karmelowy
1 pompka (5 ml) Sam Syrop Waniliowy
1/3 łyżeczki sól himalajska
do końca kubka spienione mleko
1 łyżeczka  kostki toffi / draże karmelowe

 1.  Spień mleko do kawy typu latte.
2.  Zaparz espresso i wlej do kubka.
3.  Do świeżo przygotowanego espresso odmierz 
     i wlej do kubka:
 - Sam Syrop Karmelowy (2 pompki);
 - Sam Syrop Waniliowy (1 pompkę).
4.  Dodaj 1/3 łyżeczki soli himalajskiej.
5.  Zalej kawę z syropami spienionym mlekiem.
6.  Wierzch mlecznej pianki posyp kostkami toffi
     lub drażami karmelowymi. 

,

* dot. kubka o pojemności 12 oz / 300 ml

karmelowy

Jestem Sam  Syrop Karmelowy.
Mam w sobie duuużo słodyczy. Jestem jak ulubiony 
przysmak wszystkich łasuchów - ciągutki , tyle że
. . .w płynie. 

Rozkosz podniebienia gwarantowana - zupełnie 
naturalnie. Muuusisz mnie spróbować !

SUPERMOC: rozwesela
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Możesz mnie mieć w butelce o pojemności 0,2 L lub 0,5 L. 
Mam w sobie: syrop karmelowy (skarmelizowany 
cukier, woda), świeży sok cytrynowy, cukier 
wanil inowy, polski miód pszczeli .



sposob przygotowania:

POTRZEBUJESZ:

Caramel& Vanilla 
Latte

 

  espresso

syrop 
karmelowy

 syrop  waniliowy

spienione mleko

posypka karmelowa

1 shot   espresso
2 pompki (10 ml) Sam Syrop Karmelowy
1 pompka (5 ml) Sam Syrop Waniliowy
1/3 łyżeczki sól himalajska
do końca kubka spienione mleko
1 łyżeczka  kostki toffi / draże karmelowe

 1.  Spień mleko do kawy typu latte.
2.  Zaparz espresso i wlej do kubka.
3.  Do świeżo przygotowanego espresso odmierz 
     i wlej do kubka:
 - Sam Syrop Karmelowy (2 pompki);
 - Sam Syrop Waniliowy (1 pompkę).
4.  Dodaj 1/3 łyżeczki soli himalajskiej.
5.  Zalej kawę z syropami spienionym mlekiem.
6.  Wierzch mlecznej pianki posyp kostkami toffi
     lub drażami karmelowymi. 

* dot. kubka o pojemności 12 oz / 300 ml

,

Jestem Sam Syrop Wani l iowy. 
Zawieram ekst rakt z prawdziwej wani l i i  
i  to jednej z najwyżej cenionych odmian 
– wani l i i  madagaskarskiej . 
Kwiatowa kwintesencja del ikatności uszlachetni 
każdy deser i napój . Zupełnie jak w piosence, 
ze mną i  “ lody wani l ią pachną . . . ”

SUPERMOC: przynosi natchnienie
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Możesz mnie mieć w butelce o pojemności 0,2 L lub 0,5 L. 
Mam w sobie: syrop karmelowy (skarmelizowany 
cukier, woda), ekst rakt z wani l i i  madagaskarskiej ,  
świeży sok cytrynowy, alkohol do 1 ,2 %.

WANILIOWY



sposob przygotowania:

POTRZEBUJESZ:

GINGER & MANGO 
SMOOTHIE

puree 
mango

syrop imbirowy

lód

3/4 kubka  lód 
1/2 kubka   puree z mango 
2 pompki (10 ml) Sam Syrop Imbirowy 

 1.  Odmierz i wlej do blendera:
 - Sam Syrop Imbirowy (2 pompki);
 - puree z mango;
 - lód. 
2.  Całość zmiksuj do uzyskania jednolitej konsystencji.
5.  Przelej napój do szklanki.
6.  Zetrzy j świeży imbir bezpośrednio na wierzch.

,

* dot. kubka o pojemności 12 oz / 300 ml

imbirowy

Możesz mnie m ieć w bute lce o pojemności 0,2 L lub 0,5 L. 
Mam w sobie: syrop karmelowy (skarme l izowany 
cukier ,  woda), imbir mie lony.

Jestem Sam Syrop Imbirowy.
kiedy pot rzebujesz imbiru, ale jest dla Cieb ie zbyt 
intensywny - ja przy jdę C i  z pomocą .  Mam w sobie 
prawdziwy, mie lony imbir, a le jestem jednocześnie 
przepysznie słodki . Rozgrzeję C ię i  dodam pikanter i i  
Twoim przysmakom.

SUPERMOC: podgrzewa atmosfere

-
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sposob przygotowania:

POTRZEBUJESZ:

czekoladowe frappe

  

mleko

lód

coffee frappe
sos 

czekoladowy

-

3 pompki (30 ml) Sam Sos Czekoladowy 
1 miarka (20 g) coffee frappe
1/2 kubka  lód 
2/3 kubka  mleko

* dot. kubka o pojemności 12 oz / 300 ml

 1.  Odmierz i wlej do blendera:
 - Sam Sos Czekoladowy;
 - coffee frappe;
 - lód;
 - mleko.
2.  Zmiksuj całość i przelej do kubka. 
3.  Posyp gorzką czekoladą startą na tarce.

czekoladowy

Jestem Sam Sos Czekoladowy. 
Dzięki temu, że zawieram naturalne kakao 
niskotłuszczowe, smakuję jak czekolada. 
Jak wspaniała polewa czekoladowa.. .  

Czekolada inspiruje artystów. Może i  Ty 
odnajdziesz w niej słodkie natchnienie?

SUPERMOC: inspiruje
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Możesz mnie mieć w butelce o pojemności 0,2 L lub 1 L. 
Mam w sobie: syrop karmelowy (skarmelizowany
cukier, woda), kakao niskotłuszczowe.



Chocolate Orange
     Latte

  espresso

sos pomarańczowy
z czekoladą

spienione mleko

czekolada
i  skórka pomarańczowa

sposob przygotowania:

-

 1.  Spień mleko do kawy typu latte. 
2.  Zaparz espresso.
3.  Wlej espresso do kubka, a następnie odmierz do niego: 
 - Sam Sos Pomarańczowy z czekoladą.
4.  Całość zalej spienionym mlekiem.
5.  Wierzch mlecznej pianki posyp płatkami czekolady
     i świeżo startą skórką pomarańczy.

1 shot   espresso
3 pompki (30 ml) Sam Sos 
   Pomarańczowy z czekoladą 
do końca kubka  spienione mleko 
do posypania starta skórka   
   pomarańczy, płatki  
   czekolady

POTRZEBUJESZ:

* dot. kubka o pojemności 12 oz / 300 ml

pomarańcza z czekoladąJestem Sam  Sos Pomarańczowy z czekoladą ,  
niczym gęsta czekoladowa polewa z pomarańczową 
nutą .  Skórka pomarańczowa nadaje mi aromat 
cudownych, soczystych cyt rusów i sprawia, 
że smakuję jak de l ic je! 

-

SUPERMOC: uwalnia wyobraznie 

- 
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Możesz mnie mieć w bute lce o pojemności 0,2 L lub 1 L. 
Mam w sobie: syrop karmelowy (skarmelizowany
cukier, woda), kakao niskotłuszczowe, skórkę 
pomarańczową .  

,



J e s te m  S a m  S o s  C ze ko l a d o w y  z  c h i l l i .
Uważam, że do odważnych świat na leży !  Ty też? 
Zatem zostałem skomponowany właśnie dla 
Ciebie! Dzięki zawartości prawdziwego 
niskotłuszczowego kakao powol i  rozlewam się po 
podniebieniu rozkoszną słodyczą, przełamaną 
pikantym posmakiem chi l l i .

SUPERMOC: dodaje energii
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Możesz mnie mieć w butelce o pojemności 0,2 L lub 1 L. 
Mam w sobie: syrop karmelowy (skarmelizowany 
cukier, woda), kakao niskotłuszczowe, chi l l i .
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sposob przygotowania:

POTRZEBUJESZ::

chilli con caffe

 

  

espresso

sos czekoladowy 
z chilli

spienione mleko

czekolada
i  skórka pomarańczowa

i

1 shot  espresso
3 pompki (30 ml)    Sam Sos Czekoladowy z chilli
do końca kubka spienione mleko
do posypania płatki czekolady, starta
   skórka pomarańczowa

 1.  Spień mleko do kawy typu latte.
2.  Zaparz espresso.
3.  Do świeżo przygotowanego espresso odmierz:
 - Sam Sos Czekoladowy z chilli (3 pompki).
4.  Zalej kawę z syropem spienionym mlekiem.
5.  Wierzch mlecznej pianki posyp płatkami czekolady 
     i startą skórką pomarańczy.

-

czekoladowy z chilli



cynamonowy

WartoSCI
,

Wartość energetyczna :         275 kcal / 100 g
Białko:                > 0,5 g / 100 g
Węglowodany, w tym cukry:         69 g / 100 g
Tłuszcz:                 > 0,1 g / 100 g
Sól:                   > 0,1 g / 100 g

Wartość energetyczna :         280 kcal / 100 g
Białko:               > 0,5 g / 100 g
Węglowodany, w tym cukry:        69 g / 100 g
Tłuszcz:                 0,4 g / 100 g
Sól:                   > 0,1 g / 100 g

Wartość energetyczna :         275 kcal / 100 g
Białko:                  > 0,1 g / 100 g
Węglowodany, w tym cukry:         69 g / 100 g
Tłuszcz:                 > 0,1 g / 100 g
Sól:                    > 0,1 g / 100 g

Wartość energetyczna :         275 kcal / 100 g
Białko:                    > 0,1  g / 100 g
Węglowodany, w tym cukry:         69 g / 100 g
Tłuszcz:                    > 0,1  g / 100 g
Sól:                     > 0,1 g / 100 g

Wartość energetyczna :         275 kcal / 100 g
Białko:                 >0,5 g / 100 g
Węglowodany, w tym cukry:         69 g / 100 g
Tłuszcz:                 > 0,1 g / 100 g
Sól:                    > 0,1 g / 100 g

Wartość energetyczna :         275 kcal / 100 g
Białko:                  > 0,1 g / 100 g
Węglowodany, w tym cukry:         69 g / 100 g
Tłuszcz:                   > 0,1 g / 100 g
Sól:                   > 0,1 g / 100 g

Wartość energetyczna :         275 kcal / 100 g
Białko:                 > 0,5 g / 100 g
Węglowodany, w tym cukry:         69 g / 100 g
Tłuszcz:                  > 0,1 g / 100 g
Sól:                   > 0,1 g / 100 g

Wartość energetyczna :         285 kcal / 100 g
Białko:                 > 2,0 g / 100 g
Węglowodany, w tym cukry:         69 g / 100 g
Tłuszcz:                 > 0,9 g / 100 g
Sól:                   > 0,1 g / 100 g

Nasze syropy produkowane są bez użycia składników 
pochodzących z roślin lub organizmów

modyfikowanych genetycznie.

Sam Syrop i Sam Sos to produkty naturalne, 
co oznacza, że podczas przechowywania mogą gęstnieć.

Przed użyciem Syropu warto nim wstrząsnąć, 
a w przypadku Sosów - zamieszać zawartość.

Zalecamy przechowywanie naszych produktów w pozycji 
leżącej, w temperaturze pokojowej, 

Wszystkie nasze Syropy i Sosy mogą 
zawierać śladowe ilości orzechów. 
Oczywiście Sam Syrop Orzechowy 

posiada ich całkiem sporo.

Węglowodany, w tym cukry:         69 g / 100 g
Tłuszcz:                 > 0,9 g / 100 g
Sól:                   > 0,1 g / 100 g

Białko:                 > 2,0 g / 100 g
Wartość energetyczna :         285 kcal / 100 g

Wartość energetyczna :         285 kcal / 100 g
Białko:                 > 2,0 g / 100 g
Węglowodany, w tym cukry:         69 g / 100 g
Tłuszcz:                 > 0,9 g / 100 g
Sól:                   > 0,1 g / 100 g

energetyczne


