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Yerba Mate Yacuy Terere
Lemon Mint 500g

Nasza cena 18,95 zł

Produkt Produkt niedostępny

Czas wysyłki 24h

Numer katalogowy 7896220548759

Kod EAN 7896220548759

Producent Yacuy

Opis produktu
Yerba Mate Yacyu Menta Limon to brazylijska mieszanka yerba mate, ziół i naturalnych aromatów. Dosyć grubo cięte listki i
gałązki oraz niska zawartość pyłu z dodatkiem mięty i naturalnego aromatu limonki.

Polecamy ją zarówno dla osób które dopiero uczą się picia Yerba Mate jak i dla wytrawnych smakoszy tego napoju. Mocno
orzeźwiający smak mięty oraz intensywne działanie yerba mate to idealne połączenie dla miłośników terere, czyli yerby mate
na zimno.
 

Smak i aromat yerba mate:

W naparze na pierwszym planie pojawia się intensywna świeża limonka, dopiero przy kolejnych parzeniach wyczuwalna jest
mięta  i delikatna gorzka nuta.
Dzięki specjalnej recepturze i dodatkiem grubszych patyczków ta yerba mate świetnie nadaje się do wielokrotnego
przygotowywania jako terere. Sprawdzi się również jako mate na ciepło.
 

Susz: 

Dosyć grubo cięte listki i gałązki oraz niska zawartość pyłu ostrokrzewu paragwajskiego
oraz suszony liść mięty i aromat cytrynowy.
Yerba mate o smaku cytrynowo-miętowym. 

Składniki: 

yerba mate (Ilex paraguariensis),
mięta pieprzowa 3%,
aromat cytrynowy 3%.
Kraj pochodzenia: Brazylia

Sposób parzenia:

Susz wsypuje się w ilości od 1/4 do 3/4 objętości naczynia ok. 150-200 ml oraz zalewa wodą o temperaturze 70-80
stopni C.
Ten sam susz można zalewać wielokrotnie, do utraty jego walorów smakowych.
Susz można zalewać wodą z lodem. 
Najlepiej spożyć przed:/ nr partii produkcyjnej znajdują się na opakowaniu.
Przechowywać w suchym miejscu, w szczelnym opakowaniu.
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