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Matcha, cha verde natural
em po, feito de folhas de
Camellia sinensis

De origem japonesa, o
matcha, p6 fino feito a partir
das folhas inteiras do ché-
-verde, tem ganhado cada
vez mais espaco no cotidiano
de quem busca uma bebida
funcional, versatil e ligada a
rituais de bem-estar. Diferen-
temente dos chds tradicio-
nais, 0 matcha é consumido
integralmente, o que poten-
cializa seus beneficios nutri-
cionais e antioxidantes.

Segundo Sylvia Lui, pro-
prietdria da My Matcha Lab,
uma boa receita comeca pela
escolha do pé e pelo cuida-
do no preparo. “E essencial
usar matcha de boa quali-
dade, d4gua quente, mas nao
fervente, e misturar bem até
obter uma bebida lisa e ho-
mogeénea’, explica.

Na My Matcha Lab, a re-
comendacdo é utilizar dgua
entre 70 °C e 80 °C e o batedor
tradicional japonés, o chasen.
A receita base leva trés gra-
mas de matcha em pd para
300 ml de 4gua quente. O pre-
paro ideal consiste em mis-
turar o pé primeiro com um

Acessorios para o
preparo do cha
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Matcha latte

milenar

pouco de dgua e, em seguida,
completar o volume, batendo
até atingir uma textura homo-
génea. A partir dessa base, a

Receitas
com matcha

RICO EM ANTIOXIDANTES
E ASSOCIADO A FOCO
E ENERGIA ESTAVEL, O
MATCHA VAI ALEM DA
XICARA E GANHA NOVAS
FORMAS DE CONSUMO

Para quem deseja preparar
o0 matcha em casa, alguns itens
sdo considerados basicos: mat-
cha em p6 de boa qualidade,

bebida pode ser usada em lat-
tes (matcha com leite quente,
vaporizado ou gelado) ou em
outras variagdes com matcha.

agua filtrada e quente, o batedor
tradicional japonés (chasen),
bowl de preparo (chawan) e pe-
neira fina (furui). O suporte pa-
ra o batedor (kusenaoshi) ajuda
amanter o formato do utensilio,
mas nao é indispensavel.

Além do preparo, os be-
neficios do matcha explicam
seu crescimento. Rico em
antioxidantes, o cha contém
L-teanina associada a cafeina
natural, combinagdo que pro-
porciona energia mais estavel
ao longo do dia, além de fa-
vorecer foco e concentracao.
O matcha também ¢é fonte de
vitaminas A, C e do complexo
B, minerais e catequinas.

Na gastronomia, o ingre-
diente harmoniza bem com
sabores neutros ou levemente
doces. Bolos amanteigados,
cookies, cheesecake, paes ar-
tesanais, chocolate branco e
castanhas, como améndoas e
pistache, equilibram seu per-
fil vegetal. Na Asia, 0 uso vai
além das bebidas e dos doces,
aparecendo também em mas-
sas, macarroes e até sopas.

A My Matcha Lab trabalha
atualmente com duas opcdes
do produto: Matcha Selecédo
(50 g), por R$ 105, e Matcha
Premium (50 g), por R$ 135.
A marca também oferece
matcha cerimonial em lotes
limitados, além de acessorios,
planos de assinatura e con-
teados educativos.

Para quem quer provar sem
preparar em casa, 0 matcha da
marca pode ser encontrado
em cafeterias como La Bou-
langerie, Momma Brunch,
The Koffie Diner, Betina Cat
Café, Aloom The Wow Lab,
Café com Leite, Quer Café,
Zest Smoothie, Well Café e na
Hai Doces Orientais, que ofe-
rece o produto em pacotinhos.




