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Ovocné jogurty z Mlékarny Valasské Meziri

Vyvazena strava by méla byt na kazdodennim jidelnicku kazdého z nas, a to nap¥i¢ vSemi vékovymi
kategoriemi. Obzvlasté pak nyni, v dobé, kdy se télo pripravuje na nadchazejici prechod na podzimni
a zimni sezonu. A tedy vice nez kdy jindy potiebuje dodat potirebné vitaminy a mineraly. Protoze ¢im
se o sebe lépe postarame vramci prevence, tim odolnéjSi budeme v pripadé nejriznéjSich
které patii mezi velmi oblibené v sortimentu mléénych produkt u nas. Vyrabi je v deseti pfrichutich
i varianté bilé. Neméné znamé jsou vSak také polotuéné Ovocné jogurty z Valasska, které jsou
vhodnou alternativou pro ty, ktefi neholduji nebo si nemohou dovolit z jakéhokoli diivodu piné
smetanové jogurty. Tato alternativa odlehéenych jogurti plnych kvalitniho ovoce Miékarna Valasské

Mezifi€i vyrabi ve tfech prichutich jahoda, merunka a viSen.

,ovocny jogurt z ValaSska vyrabime ve tfech pfichutich, a to jahoda, merufika a viSen. Diky spojeni
lahodného jogurtu a ovocné slozky na dné kelimku si baje¢né pochutnate," fika Radka BeneSova Marketing
manager MIékarny Valasské Mezifici. ,Tento jogurt ma ovocnou slozku na dné kelimku a zalezi na kazdém,
zda si jogurt vychutna zamichany nebo ji oddélené po Castech, nejprve smetanu a pak ovoce ze dna

kelimku, anebo si davkuje porci ovoce postupné, podle viastni chuti," dodava Radka BeneSova.

Ovocné jogurty z Valasska

Jogurt s mensSim obsahem tuku je oblibeny svou lehkosti. Ma vy3si obsah
bilkkovin nez smetanové jogurty, jeho konzistence vSak zuUstava husta,
krémovita, chut je plna a jogurtova. Ovocny krémovy jogurt s nizkym
obsahem tuku splhuje pozadavky na zdravou vyzivu. MIéko z okolnich
valasskych farem po oSetfeni a pfidani jogurtové kultury zraje v tanku. Uzraly

bily jogurt a ovoce se pak pini v Miékarné Valasské Mezifici do kelimkd.

Jogurt je tradiéni fermentovany vyrobek pochazejici z oblasti Balkanu. V roce

1905 objevil bulharsky lékaf Stamen Grigorov, Ze plvodcem pfemény mléka na jogurt je mikroorganismus
Lactobacillus bulgaricus. Pozdé&ji bylo zjisténo, Ze se na této pfeméné podili také Streptococus thermophilus.
Tak doSlo k definovani jogurtu jako nového druhu mlééného vyrobku. Dnes$ni vyroba jogurtu se v zasadé
nelisi od té, ktera byla znama jiz pfed stovkami let. Principem stale zustava fermentace mléka presné
definovanymi mikroorganismy. Podle definice jogurtu zakotvené v legislativé musi byt ve vyrobku, ktery je
takto nazyvan, pfitomna Ziva jogurtova mikrofléra v pfesné definovaném mnozstvi na konci data trvanlivosti
jogurtu, a to nejméné 10 miliont zarodku/g. DulezZity je i tzv. symbioticky pomér obou mikroorganisma, ktery
je 1:1, popf. 1:2, popf. 2:1. Tento poZadavek je respektovan vSemi Eeskymi vyrobci.

Zdroj: Jak pozname kvalitu? Mléko a mlé&né vyrobky, Jifi Kopacek
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Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 1992 vznikla Mlékarna Valasské Mezifi€i. Souasny vyrobni program tvofi tyto vyrobky:
smetanové jogurty, polotuéné ovocné jogurty, nizkotuéné ovocné jogurty, kysané vyrobky, BIO jogurty a Cerstvé tekuté vyrobky.
predevsim pro jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut. Prvotfidni kvalita vyrobk( je potvrzena nejen jejich stoupajici oblibou, ale
i ziskanim nejrGznéjSich ocenéni. Za témito Uspéchy stoji predev§im zaméstnanci spolecnosti, ktefi ke kvalité vyrobku pfispivaji svym
nadS$enim a obétavosti. Jeji vyrobky jsou zastoupeny v celé siti obchodnich Fetézcl i ostatnich prodejen. Co se ty¢e exportnich aktivit,

mlékarna se soustfedi na slovenské trhy. Vice informaci o mlékarné naleznete na: www.mlekarna-valmez.cz.
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