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Silu a vitalitu samuraji vam doda napoj Matcha Hisui Latte s mlékem
z Mlékarna Valasské Mezirici

Tiskova zprava
Praha, 13.03. 2025

Podobné jako existuji rizné odridy kav, péstuje se i cela fada €aju. Kazdy je znamy jinymi acinky,
nékteré z nich dokonce lé¢i. Jednou z takovych odrad je i Matcha zeleny ¢€aj, ktery se péstuje uz vice
nez osm set let, a to v Japonsku. Konkrétné v okoli mésta Kakegawa v prefekture Shizuoka. Nazev
Hisui znamena v japonstiné ,,nefrit", coz odrazi barvu ¢ajovych listk(, ze kterych je Matcha vyrabéna.
Neni tedy prekvapenim, ze byl uzivan buddhistickymi mistry a samuraji. Postupem ¢asu si nasel cestu
k Siroké skale milovnik( &aje. Dnes si ho bézné miizeme dop¥at i v Evropé. Cajové listky se tydny pied
sklizni zastini tak, aby k nim pronikalo minimum sluneénich paprsku. Cerstvé éajové listky se ususi
a nasledné rozemelou na jemny prasek. Vysledkem je pozoruhodné zeleny napoj skvélé chuti
a vyjimeéného aroma. Caj matcha obsahuje unikatni katechiny a aminokyseliny. Jeden $alek tohoto
¢aje nahradi nékolik salkti bézného zeleného €aje. A protoze firmé Mlékarna Valasské Mezifi¢i neni
zdravotni stav a vitalita spotrebitelti kvalitnich mléénych produktl lhostejna, spojila lahodnou chut’
mléka z Valaska se silou této delikatesy z Japonska. Vznikly tak dvé varianty Matcha Latte teplého

a studeného napoje.

Smés Matcha Hisui je vhodna nejen k pfipravé tradi¢niho napoje Matcha, ale také jako ingredience pfi vafeni,
peceni, pfipravé koktejli ¢i smoothie. Viné Caje pfipomina Cerstvé pose€enou louku, chut, ktera se nese

v tonu vyzralych vliasskych ofech, je plna, vyrazna a dlouhotrvajici.

Matcha Latte (HOT)

Ingredience: i
e 1,8 g Matcha Hisui
e 10-15 ml horké vody

e 170 ml Cerstvého mléka z Valasska polotué¢ného

Postup: i
Nejprve namocime bambusovou metlicku na nékolik minut do horké vody, aby zmékla a byla pfipravena

k pouziti. Matcha prasek prosejeme pres jemné sitko do misky, tim odstranime pfipadné hrudky a napoj bude
jemnéjSi. Pfidame horkou vodu a pomoci metlicky vySlehame do pény, dokud se prasek zcela nerozpusti
a nevznikne hladky zeleny zaklad. Zahfejeme a vySlehame mléko. Nalijeme

mléko do $alku s matcha zakladem a podavame.

Matcha Latte Iced

Ingredience:
e 2,34 g Matcha Hisui

e 10-15 ml horké vody

e 230 ml Cerstvého mléka z Valagska polotué¢ného
e led
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Postup:
Nejprve namoc¢ime bambusovou metlicku na nékolik minut do horké vody, aby zmékla a byla pfipravena

k pouziti. Matcha prasek prosejeme pres jemné sitko do misky, tim odstranime pfipadné hrudky a napoj bude
jemnéjSi. Pfidame horkou vodu a pomoci metli¢ky vyslehame do pény, dokud se matcha zcela nerozpusti. Do
vysoké sklenice nasypeme ledové kostky. Nalijeme studené mléko. Na zavér pfidame vySlehany matcha

zaklad.

Pocet porci:
recept vychazi u obou verzi na jednu porci.

Cas pripravy:
Doba pfipravy matcha latte (teplé verze) je pfiblizné 5-7 minut.

Doba pfipravy iced matcha latte je pfiblizné 5 minut.

Cerstvé mléko z Valasska polotuéné
Cerstvé mléko polotugné je vyrab&né z miéka, které je homogenizované a o$etfené vysokou pasteraci. Tento
zpUsob zpracovani zarucuje zachovani vSech cennych Zzivin v pfirozeném a neporuseném stavu, proto je

Cerstvé mléko tak chutové vyborné.

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 1992 vznikla Mlékarna Valasské Mezifici, spol. s r.0. Sou¢asny vyrobni program tvofi tyto
vyrobky: JOGURTY — smetanové, polotu¢né, ovocné, bilé a BIO, KYSANE VYROBKY — kefirova mléka, acidofilni miéka, kyska
a CERSTVE VYROBKY - §lehagka, mléko. Miékarna Valagské Mezitiéi se zaradila mezi vyznamné vyrobce kysanych mlé&nych vyrobkui
Ceské republiky. Zakaznici si je oblibili pfedevsim pro jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut. Prvotiidni kvalita vyrobkdi je potvrzena nejen
jejich stoupaijici oblibou, ale i ziskanim nejrdznéjSich ocenéni. Za témito Uspéchy stoji také zaméstnanci spolec¢nosti, ktefi ke kvalité
vyrobk( pfispivaji svou poctivou praci. Jeji vyrobky jsou zastoupeny v celé siti obchodnich fetézcl i ostatnich prodejen. Co se tyce
exportnich aktivit, mlékarna se soustfedi i na slovensky trh. Vice informaci o mlékarné naleznete na: _www.jogurtmarlenka.cz,
www.mlekarna-valmez.cz
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