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Velikono€ni dobroty se Smetanovym jogurtem Marlenka Miékarny Valasské Mezirici

Tiskova zprava
Praha, 05.03. 2026

medovym dortem Marlenka z podhtifi Beskyd, vznikl jedineény poctivy jogurt s chuti medového tésta
a prazenych ofiska. Oblibu mezi zakazniky si nasel okamzité. Smetanovy jogurt z Valasska s prichuti
Marlenky se vyrabi ve dvou variantach, a to klasické a s kakaem. Zaklad je ale stejny - kvalitni smetana,
kterou odebira Miékarna Valasské Mezifi¢i od moravskych farmari a nezaménitelna chut’ medového
dortu od Marlenky. A protoze oslava jara v podobé Velikonoc by méla byt vesela a hrava, pripravila
Miékarna Valasské Mezifi€i dva recepty, diky kterym uctite kazdou navstévu. A to Jableéné pohary se
Smetanovym jogurtem Marlenka a Tiramisu s jogurtem Marlenka. Veselé a hravé Velikonoce Vam preje

Chut medovych dortll Marlenka si podmanila doslova cely svét. Cestu si nasla az do Mlékarny Valasské
Mezifi¢i, kde se po mésicich testovani spojila kvalita obou vyrobku a jejich dokonalé chuté. Zrodil se tak jogurt
ve dvou variantach - Smetanovy jogurt z ValaSska MARLENKA klasicky a Smetanovy jogurt z Valasska
MARLENKA s kakaem. Spojeni tradi¢éniho smetanového jogurtu z Valasska s medovym dortem si okamzité
ziskalo srdce spotiebitelt. Oba typy jogurtu jsou na trhu velice oblibené. PFiznivci obou vyrobku si s kazdou
Izickou mohou vychutnat lahodnou chut snoubici v sobé tradici, poctivost a mistrovské uméni kazdého z obou
femesel. Neobsahuji zaddné umélé konzervanty a barviva. =

Jableéné pohdary se Smetanovym jogurtem Marlenka klasik

Krémovy Smetanovy jogurt Marlenka z Miékarny Valadské Mezifici je
srdcem tohoto jednoduchého dezertu. Jeho jemna smetanova chut
nadherné ladi se zlatavym medem a kifupavymi vlaSskymi ofechy — vrstvu
po vrstvé vznika v poharku dokonala harmonie chuti, ktera voni
Vala$skem. Zadné zbytedné ptisady, jen poctivy jogurt, med a ofechy —
presné tak, jak to ma byt.

Ingredience (4 porce, 45 minut):

450 g Smetanového jogurtu z Valasska MARLENKA

med, vladské ofechy

4 jablka

1 1Zicky skofice

3 IZice medu

20g masla

2 hrsti  vlasskych ofechl

100 g maslovych susenek Autorkou obou receptt a fotografii je
Alena Kolafikova
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Postup:
Jablka oloupeme, zbavime jadfincl a nakrajime na mensi platky. Na panvi rozpustime maslo, pfidame jablka
a restujeme asi 5 minut. Pfidame med a skofici, promichame a dusime dalSich 5-8 minut, dokud jablka
nezméknou, ale stale si drzi tvar. Poté je nechame lehce vychladnout. VlaSské ofechy kratce nasucho
opeceme na panvi, aby se zvyraznila jejich chut, a nasledné je nasekame nadrobno. Do sklenic nebo poharu
postupné vrstvime:

e jablka

e Smetanovy jogurt z ValaS§ska MARLENKA med, vladské ofechy nahrubo nadrcené maslové susenky

nasekané ofechy
e Zakonc&ime vrstvou jogurtu a posypeme trochou ofiSka a suSenek.

Vice na: www.jogurtmarlenka.cz

Pro vice informaci kontaktujte: Mgr. Katefinu GoroSkov: e-mail: katerina.goroskov@muniga.cz nebo katreh@post.cz,

GSM: 731 613 603, www.muniga.cz
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Tiramisu ze Smetanového kakaového jogurtu Marlenka

Smetanovy jogurt z Valasska MARLENKA med, kakao, vlasské ofechy v kombinaci s mascarpone, vonavym
espressem a piskoty. Klasické italské tiramisu v novém, jesté lahodnéjSim kabaté! Sta¢i 30 minut pfipravy,
pfes noc nechate v lednici a vysledek je naprosto bozsky.

Ingredience (4 porce, priprava 30 minut, chlazeni min. 4 — 6
hodin):

300 g Smetanového jogurtu Marlenka z Valasska med,
kakao, vlaSské ofechy

250 g mascarpone

3 Zloutky

3 IZice medu

200 ml silného espressa (vychladlého)
200 g piSkotu savoiardi (podlouhlé
italské)

kakao na posypani

hrst viasskych ofechll na posypani

Postup:

Zloutky vySlehame s medem do svétlé pény. Postupné pfidadvame mascarpone a $lehame, dokud neziskame
hladky a nadychany krém. Nakonec jemné zaSlehame Smetanovy jogurt z ValaS§ska MARLENKA med, kakao,
vlaSské ofechy. Pfipravime silné espresso a nechame ho zcela vychladnout. PiSkoty rychle namacime do
vychladlého espressa (nenamacime pfili§ dlouho, aby nezvlhly) a skladame je na dno misky nebo formy (cca
12 x 22 cm). Na vrstvu piSkotl naneseme polovinu krému a rovhomérné rozetfeme. Pfidame druhou vrstvu
namocenych piskotd a navrch rozetfeme zbytek krému. Dame do lednice minimalné na 4-6 hodin, idealné
pfes noc, aby se chuté propojily a dezert zpevnil. Pfed podavanim posypeme kakaem pfes sitko a dozdobime
mletymi vladskymi ofechy.

Produkty Marlenka jsou zalozeny na staroarménskych rodinnych recepturach. Vyznacuji se vynikajici kvalitou,
nezaménitelnou chutl' a velmi dlouhou trvanlivostl' Jejich jedineéné vlastnosti jsou dany pfedevél’m kvalitnimi
Nejen proto se dortim Marlenka fika ZAZRAK Z MEDU. Diky Spic¢kovym vyrobnim technologiim, pfisné
dodrzovanym hygienickym standard(im a vysoké kvalité vyslednych produkt(i obdrzela spole¢nost celou fadu
ocenéni a certifikatd, v€etné IFS a BRC.

Smetanovy jogurt z ValaSska MARLENKA klasicka a Smetanovy jogurt z ValaSska MARLENKA s kakaem
obsahuji 8 % tuku. Jogurty Mlékarny ValaSské Mezitici

' jsou vyrobeny z mléka nejvysSi jakosti, které ma certifikaci

‘ Q CZ. Jedna se o rezim jakosti, ktery spliuje vySSi
kvalitativni parametry, nez jsou stanoveny evropskou
legislativou. K dosazeni této kvality je zapotfebi dusledna
hygiena, kvalitni krmivo, vyZiva, zdravi a Zivotni podminky
zvifat na farmach. Jedné se vyrobky jemné chuté vhodné
: pro pfimou konzumaci. Obsahuji jogurtové bakterie.
& v & Produkty Ize zakoupit na nezavislém trhu, v podnikovych
-y ' . prodejnach Miékarny ValaSské Mezifici a MARLENKA
international, s.r.o., v siti COOP, Globus, Billa a Kaufland.

b

vyrobky: JOGURTY — smetanove, polotucné, ovocné, bilé a BIO, KYSANE VYROBKY - keflrova mléka, acidofilni mléka, kyska
a CERSTVE VYROBKY - $lehagka, mléko. Miékarna Valasské Mezitigi se zaradila mezi vyznamné vyrobce kysanych mié&nych vyrobku
Ceské republiky. Zakaznici si je oblibili pfedevsim pro jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut. Prvotfidni kvalita vyrobkd je potvrzena nejen
jejich stoupajici oblibou, ale i ziskanim nejrliznéjSich ocenéni. Za témito Uspéchy stoji také zaméstnanci spole¢nosti, ktefi ke kvalité
vyrobkl pfispivaji svou poctivou praci. Jeji vyrobky jsou zastoupeny v celé siti obchodnich fetézcli 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

Pro vice informaci kontaktujte: Mgr. Katefinu GoroSkov: e-mail: katerina.goroskov@muniga.cz nebo katreh@post.cz,

GSM: 731 613 603, www.muniga.cz
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