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Gesundheit & Wellness Nachhaltigkeit Geschmäcker

¹ Quelle: FoodandNutrition; Eatwellglobal; SynergyConsultants 2024

Die Lebensmitteltrends 2026 betonen Gesundheit und Wohlbefinden, mit einem Fokus auf funktionelle
Lebensmittel und personalisierte Ernährung, wodurch gesundheitsorientierte Getränke immer relevanter
werden. Laut einem McKinsey-Bericht von 2024 suchen mittlerweile 65 % der Verbraucher weltweit nach
Produkten, die das Immunsystem und die Darmgesundheit unterstützen. Nachhaltigkeit und ethische
Beschaffung sind entscheidend und entsprechen den Erwartungen der Verbraucher:innen an eine
umweltbewusste Produktion. Die Beliebtheit globaler Geschmacksrichtungen und der Aufstieg alkoholfreier
Getränke kommen abenteuerlustigen und gesundheitsbewussten Konsumenten entgegen.

D I E  T R E N D Z U T A T  F Ü R
I H R E  G Ä S T E .

F E I N S T E  M A T C H A  &  T E E
P U L V E R  K R E A T I O N E N ,

S C H N E L L  U N D  E I N F A C H
Z U B E R E I T E T

Tee wird immer beliebter – nicht nur in seiner
traditionellen Form, sondern auch in innovativen
Anwendungen wie tee-aromatisierten Desserts und
Getränken. Der Trend zu pflanzlichen Zutaten und
internationalen Geschmacksrichtungen unterstützt
zudem das anhaltende Interesse an Matcha, da er
sowohl gesundheitliche Vorteile als auch globale
Attraktivität bietet.²

Die Matcha- und Teepulverprodukte von AIYA eröffnen bisher ungeahnte Möglichkeiten im
Gastronomiebereich und bereichern die Welt exquisiter Gerichte, Desserts und Tea-Latte-Getränke. Die
Teepulver sind 100 % natürlich, biologisch, vegan und enthalten weder Konservierungsstoffe noch
Zusatzstoffe. Erweitern Sie Ihr Repertoire mit bestem  Matcha oder schwarzem Tee und bringen Sie
internationale Vielfalt in Ihre Küche. Ihrer Kreativität sind keine Grenzen gesetzt.

A U F  E I N E N  B L I C K :  D I E  P R O D U K T V O R T E I L E

BIO
&

VEGAN

QUALITÄT: HOCHWERTIGER MATCHA & SCHWARZTEE

TRENDIGE ERWEITUNG
DER KULINARIK

FÜR BEWUSSTE &
GESUNDE ERNÄHRUNG

EINFACHE & SCHNELLE
ZUBEREITUNG

WIEDERVSCHLIESSBAR & 
RATIONELLEN EINSATZ 

² Quelle: Kitchn

https://www.zeichen.tv/sonderzeichen/hoch-1
https://www.zeichen.tv/sonderzeichen/hoch-2
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Schwierigkeit DRINK

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

1 EL AIYA Matcha Latte Mix
oder KISSA Matcha for Latte

Mix

200 ml Milch oder
Pflanzendrink

1. 1 EL (ca. 10 g) Matcha Latte
Mix mit 200 ml Pflanzendrink

aufschäumen.

2. In ein Glas geben.

3. Nach Belieben mit
Milchschaum toppen und

servieren.

Für eine besonders cremige
Textur eignet sich Haferdrink.

Heiß oder warm servieren —
puristisch und ohne Zusätze.

Ideal für Einsteiger:innen und
Matcha‑Purist:innen.

Ein moderner Klassiker: sanfter Matcha, aufgeschäumte Milch und eine ruhige,
klare Zubereitung. Dieser Matcha Latte ist schnell gemacht und perfekt für den

Alltag — pur, ausgewogen und elegant.

Einfach!
MATCHA LATTE

M A T C H A  G E T R Ä N K E  

minimalistisch

klassisch

zeitlos

Schwierigkeit

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

1 TL AIYA Kotobuki Matcha

2 TL Blütenhonig

5 EL Wasser

200 ml Vodka

Eis

1. Matcha fein sieben und mit
Blütenhonig zu einer glatten Paste

verrühren.

2. Wasser einrühren, bis sich die
Mischung vollständig gelöst hat.

3. Matcha mit Vodka in einen mit Eis
gefüllten Shaker geben.

4. Kräftig schütteln, bis gut gekühlt.

5.In ein Martini-Glas abseihen und mit
einer Olive servieren.

Für ein besonders klares
Aroma empfiehlt sich

hochwertiger, neutraler Vodka.

Alternativ kann der Drink auch
ohne Garnitur pur serviert

werden.

Ideal als Aperitif oder
Signature Cocktail.

Ein moderner Twist auf einen ikonischen Klassiker: fein gesiebter Matcha trifft auf
Blütenhonig und Vodka. Das Ergebnis ist ein klarer, eleganter Cocktail mit floraler

Süße und grüner Tiefe — perfekt für besondere Abende.

Einfach!
MATCHA MARTINI

elegant

herb

außergewöhnlich

DRINK



DRINK

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

1 EL Jasmintee (lose)

1 l kochendes Wasser

½ Honigmelone (Cantaloupe)

Saft von ½ Zitrone

2 EL Ingwersirup

1 TL AIYA Matcha (Kotobuki)

Eiswürfel

Zitronenscheiben und Minze
zum Garnieren

1. Jasmintee aufgießen, 3 Minuten
ziehen lassen und vollständig

abkühlen.

2. Melone schälen und würfeln.
Zitronensaft, Ingwersirup und Matcha

glatt verrühren.

3. Kalten Tee mit der Matcha-
Mischung verrühren, Melone und

Eis zugeben.

4. Auf Gläser verteilen und mit Minze
servieren.

Besonders erfrischend gut
gekühlt genießen.

Für mehr Süße optional etwas
Honig ergänzen.

Ideal als alkoholfreier Aperitif.

Ein leichter Sommer‑Eistee mit floraler Jasminnote, saftiger Melone und feiner
Ingwerschärfe. Matcha bringt Tiefe und Frische — ein ausgewogener Drink für

warme Tage.

MATCHA MELON GINGER ICE TEA

fruchtig

kühlend

belebend

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

300 ml Pflanzendrink

1 TL AIYA Matcha (Tsuki oder
Kotobuki)

½ Banane (gefroren)

2 Handvoll Spinat

100 g Mango (gefroren)

1 EL Cashewmus

1 EL Proteinpulver

Granatapfelkerne zum
Topping

1. Alle Zutaten außer
Granatapfelkernen in einen Mixer

geben.

2. Einige Minuten mixen, bis eine
cremige Konsistenz entsteht.

3. Smoothie in Gläser füllen.

4. Nach Belieben Granatapfelkernen
garnieren und servieren.

Ideal vor oder nach dem
Training.

Für eine dünnere Konsistenz
etwas mehr Pflanzenmilch

zugeben.

Frisch zubereitet genießen.

Ein nährstoffreicher Smoothie für aktive Tage. Matcha liefert sanfte Energie,
gefrorene Früchte sorgen für Frische, während Protein und Cashewmus eine

cremige, sättigende Basis schaffen.

MATCHA WORKOUT SMOOTHIE

kräftig

cremig

ausgewogen

DRINK

Schwierigkeit

Mittel!

Schwierigkeit

Einfach!

M A T C H A  G E T R Ä N K E  



DRINK

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

200 ml kalte Sojamilch

2 TL AIYA Matcha (Tsuki)

3 EL kaltes Wasser

2–3 TL Karamellsirup
Eiswürfel

1. Ein Glas mit Eiswürfeln füllen.

2. Karamellsirup hinzufügen,
anschließend mit Pflanzendrink

auffüllen.

3. Matcha mit kaltem Wasser glatt
verrühren.

4. Den Matcha vorsichtig über die
Milch gießen.

Sofort servieren.

Süße nach Geschmack
anpassen.

Gut gekühlt genießen.

Alternativ mit Hafer- oder
Mandelmilch zubereiten.

Ein moderner Iced Latte mit feiner Süße und klarer Matcha-Tiefe. Kalte Sojamilch,
Karamell und frisch angerührter Matcha verbinden sich zu einem ausgewogenen,

erfrischenden Drink — schlicht, elegant und zeitgemäß.

MATCHA CARAMEL LATTE

eiskalt

cremig

süß

Schwierigkeit

Einfach!

M A T C H A  G E T R Ä N K E  

DRINK

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

2 g KISSA Matcha Basic

60 ml Wasser (ca. 80 °C)

150–200 ml Tonic Water (z. B.
Schweppes), gut gekühlt

3–4 Eiswürfel

Optional: Limettenscheibe
oder frische Minze zum

Garnieren

1. Matcha mit dem warmen Wasser
glatt aufschlagen.

2. Ein Glas mit Eiswürfeln füllen.

3. Den Matcha über das Eis gießen.

4. Vorsichtig mit gekühltem Tonic Water
auffüllen.

5. Nach Wunsch mit Limette oder Minze
garnieren und sofort servieren.

Für ein besonders klares
Aroma ein mildes Tonic Water

wählen.

Nicht umrühren, damit die
Kohlensäure erhalten bleibt.

Ideal als alkoholfreier
Sommerdrink.

Ein klarer, spritziger Matcha Drink für warme Tage. Fein aufgeschlagener Matcha
trifft auf gekühltes Tonic Water – leicht bitter, elegant und wunderbar erfrischend.

Perfekt als alkoholfreier Aperitif oder leichter Afternoon Drink.

MATCHA TONIC

erfrischend

herb

modern

Schwierigkeit

Einfach!



DRINK

DRINK

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

1 TL KISSA Matcha Basic

60 ml heißes Wasser 
(ca. 80 °C)

150 ml Haferdrink, gut gekühlt

Eiswürfel

80 ml pflanzliche Schlagsahne
(z. B. Soja oder Kokos)

1 TL Lavendelsirup oder eine
Prise getrockneter,

lebensmitteltauglicher
Lavendel

1. Matcha mit dem heißen Wasser glatt
und schaumig aufschlagen.

2. Ein hohes Glas mit Eiswürfeln füllen,
Haferdrink eingießen und den

Matcha hinzufügen.

3. Pflanzliche Sahne mit Lavendelsirup
(und optional Agave) steif schlagen.

und die Lavendelcreme vorsichtig auf
den Matcha geben.

4. Nach Wunsch mit einem
Lavendelzweig garnieren und

servieren.

Lavendel sparsam dosieren,
damit das Aroma dezent bleibt.

Besonders gut eiskalt
genießen.

Ideal als entspannter Afternoon
Drink.

Ein eleganter Matcha Latte mit feiner Lavendelnote. Kühler Haferdrink, klarer Matcha
und eine luftige Lavendelcreme verbinden sich zu einem ruhigen, ausgewogenen

Drink mit besonderem Aroma — perfekt für entspannte Nachmittage.

LAVENDER MATCHA LATTE

floral

sanft

entspannend

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

1 TL KISSA Matcha Beauty
80 ml heißes Wasser 

(ca. 80 °C)

300 g Wassermelone (kalt,
gewürfelt, ohne Kerne)

1–2 TL Ahornsirup oder
Agavendicksaft

1 TL Limettensaft
Eiswürfel

1. Matcha mit dem heißen Wasser glatt
und schaumig aufschlagen.

2. Wassermelonenwürfel mit
Limettensaft und Süßungsmittel fein

pürieren.

3. Ein Glas mit Eiswürfeln füllen und das
Wassermelonenpüree eingießen.

4. Den Matcha langsam darüber
gießen, sodass ein Schichteffekt

entsteht.

Besonders gut eiskalt
genießen.

Für eine intensivere Farbe den
Matcha etwas dicker

aufschlagen.

Ideal als alkoholfreier
Sommerdrink.

Ein erfrischender Sommerdrink mit klaren Schichten. Saftige Wassermelone, ein
Hauch Limette und fein aufgeschlagener Matcha verbinden sich zu einem leichten,

optisch besonderen Drink — perfekt für heiße Tage.

WATERMELON MATCHA

fruchtig

kühlend

sommerlich

Schwierigkeit

Mittel!

Schwierigkeit

Einfach!

M A T C H A  G E T R Ä N K E  



DRINKSchwierigkeit

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

250 ml Pflanzendrink nach
Wahl

2 TL Matcha Cinnamon Latte
Mix

Pflanzendrink zum
Aufschäumen

Marshmallows

Zimt zum Bestreuen

1. Pflanzendrink erwärmen.

2. Matcha Cinnamon Latte Mix
einrühren, bis sich alles vollständig

gelöst hat.
In ein Glas füllen.

3. Separat etwas Pflanzendrink
aufschäumen und als Schaumkrone

auf den Latte geben.

4. Marshmallows auf den Schaum legen
und mit Zimt bestreuen.

Besonders gemütlich mit leicht
angerösteten Marshmallows.

Für extra Würze zusätzlich eine
Prise Zimt in den Latte geben.

Am besten heiß servieren.

Ein gemütlicher Winter-Latte mit Dessert-Charakter. Würziger Zimt-Matcha trifft auf
cremigen Pflanzendrink, getoppt mit luftigem Milchschaum und geschmolzenen

Marshmallows. Ein süßer Wohlfühl-Drink für kalte Tage.

MATCHA CINNAMON 
MARSHMALLOW LATTE 

floral

sanft

entspannend

Mittel!

M A T C H A  G E T R Ä N K E  



DRINK

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

200 ml kalte Sojamilch

2 TL AIYA Matcha (Tsuki)

3 EL kaltes Wasser

2–3 TL Karamellsirup
Eiswürfel

1. Ein Glas mit Eiswürfeln füllen.

2. Karamellsirup hinzufügen,
anschließend mit Pflanzendrink

auffüllen.

3. Matcha mit kaltem Wasser glatt
verrühren.

4. Den Matcha vorsichtig über die
Milch gießen.

Sofort servieren.

Süße nach Geschmack
anpassen.

Gut gekühlt genießen.

Alternativ mit Hafer- oder
Mandelmilch zubereiten.

Ein moderner Iced Latte mit feiner Süße und klarer Matcha-Tiefe. Kalte Sojamilch,
Karamell und frisch angerührter Matcha verbinden sich zu einem ausgewogenen,

erfrischenden Drink — schlicht, elegant und zeitgemäß.

MATCHA CARAMEL LATTE

eiskalt

cremig

süß

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

Eiswürfel

Pflanzendrink nach Wahl

Ahornsirup

AIYA Matcha (z. B. Tsuki oder
Kotobuki)

Wasser zum Anrühren des
Matchas

Aufgeschlagene Kokoscreme
(optional)

Fleur de Sel

1. Ein Glas mit Eiswürfeln füllen,
Pflanzendrink eingießen und mit

Ahornsirup süßen.

2. Matcha mit Wasser glatt verrühren
und vorsichtig über die Milch

gießen.

3. Nach Wunsch mit
aufgeschlagener Kokoscreme

toppen und mit einer Prise Fleur
de Sel abschließen.

Fleur de Sel nur sparsam
verwenden, um die Süße zu

betonen.

Für eine besonders cremige
Textur Vanille-Sojadrink

wählen.

Warm oder kalt ein Genuss.

Ein moderner Matcha Latte mit feiner Ahornsirup-Süße und einem Hauch Fleur de
Sel. Cremige Pflanzenmilch, klarer Matcha und salzige Akzente verbinden sich zu

einem ausgewogenen Drink mit Tiefe und Charakter.

MAPLE MATCHA

sanft süß

cremig

elegant

DRINK

Schwierigkeit

Einfach!

Schwierigkeit

Einfach!

M A T C H A  G E T R Ä N K E  



DRINK

DRINK

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

2 sehr reife Bananen

80 g brauner Zucker

2 EL Ahornsirup

1 EL Kokosöl

½ TL Zimt

120 ml Wasser

1. Bananen schälen und in einem
kleinen Topf fein zerdrücken.

2. Braunen Zucker, Ahornsirup,
Kokosöl und Zimt hinzufügen.

Wasser angießen und alles gut
verrühren.

3. Unter Rühren aufkochen und 5–8
Minuten leicht köcheln lassen.

4. Die Mischung in einen Mixer
geben und vollständig glatt

pürieren.

5. Kurz abkühlen lassen.

Für extra Bananenbrot-Aroma
eine Prise Zimt darüber

streuen.

Warm oder kalt ein Genuss.

Süße individuell anpassen.

Ein gemütlicher Matcha Latte mit dem Geschmack von frisch gebackenem
Bananenbrot. Reife Banane, Ahornsirup und Zimt treffen auf feinen Matcha und

cremige Pflanzenmilch — süß, rund und perfekt für ruhige Momente.

BANANA BREAD MATCHA

cremig

wohltuend

warm

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

150 ml alkoholfreier Punsch

80 ml Mineralwasser mit
Kohlensäure

2 TL KISSA Matcha Beauty

Eiswürfel

2–3 Marshmallows

1. Matcha mit 80 ml Wasser glatt
aufschlagen.

2. Marshmallows vorsichtig
schmelzen und den Glasrand

damit dekorieren.

3. Glas mit Eis füllen, Punsch und
Mineralwasser eingießen.

4. Matcha langsam darüber gießen.
Umrühren und servieren.

Ideal für Halloween-Partys oder
als alkoholfreier Signature

Drink.

Für einen intensiveren Look
den Matcha besonders dick

aufschlagen.

Am besten direkt nach der
Zubereitung genießen.

Ein alkoholfreier Halloween-Punch mit Matcha-Twist. Sprudelnd, leicht süß und
optisch dramatisch — geschmolzene Marshmallows, grüner Matcha und Eis sorgen

für einen verspielten Effekt mit Wow‑Faktor.

WITCH PUNCH MATCHA

grün

mystisch

verspielt

Schwierigkeit

Mittel!

Schwierigkeit

Mittel!

DRINK

M A T C H A  G E T R Ä N K E  



DRINK

DRINK

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

4 Oreo-Kekse, grob zerdrückt

2 TL KISSA Matcha Beauty

200 ml Haferdrink
Eiswürfel

Vegane Schlagsahne

1. Matcha mit 80 ml Wasser glatt
aufschlagen und abkühlen lassen.

2. Oreo-Kekse grob zerdrücken und in
ein großes Glas geben.

3. Eiswürfel hinzufügen und mit
Haferdrink auffüllen.

4. Den Matcha langsam darüber gießen
und mit veganer Schlagsahne

toppen und einem Keks garnieren.

6. Vor dem Trinken umrühren und die
Keksstücke mit dem Löffel genießen.

Besonders gut geeignet als
süßer Dessert-Drink.

Für extra Crunch einige
Keksstücke als Topping

verwenden.

Am besten frisch servieren.

Ein dessertartiger Matcha Latte für Halloween: cremiger Haferdrink, kräftiger
Matcha und knusprige Keksstücke. Getoppt mit veganer Sahne wird dieser Drink

zum süßen Highlight mit Spaßfaktor.

O’ CRUSH LATTE

süß

verspielt 

oreo

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

100 g weiße Schokolade,
geschmolzen.

2 TL KISSA Matcha Basic
250 ml Haferdrink

Eiswürfel (optional)

Fensterstift (Window Marker)

1. Matcha mit 80 ml Wasser glatt
aufschlagen und abkühlen lassen.

2. Geschmolzene weiße Schokolade
innen an den Glasrand streichen,
sodass kleine Geister entstehen.

3. Nach Wunsch Eis in das Glas geben,
Haferdrink einfüllen und Matcha

hinzufügen.

4. Vorsichtig umrühren, um die Geister
sichtbar zu machen.

5. Mit einem Fensterstift Gesichter auf die
Schokolade zeichnen und servieren.

Ideal für Halloween-Partys und
kreative Drink-Momente.

Die Geister lassen sich auch
abstrakt gestalten.

Am besten frisch servieren.

Ein kreativer Halloween-Matcha mit Wow-Effekt. Weiße Schokolade formt kleine
Geister im Glas, während cremiger Haferdrink und Matcha für einen sanften, süßen

Genuss sorgen. Ein Drink, der erst beim Umrühren sein Geheimnis preisgibt.

SPOOKY BOO MATCHA 

verspielt

gruselig

cremig

Schwierigkeit

Mittel!

Schwierigkeit

Mittel!

M A T C H A  G E T R Ä N K E  



DRINK

DRINK

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

2 TL KISSA Matcha Focus

250 ml Pflanzendrink nach
Wahl

2–3 TL Karamellsauce

Vegane Schlagsahne

1. Karamellsauce innen im Glas
verteilen.

2. Pflanzendrink in das Glas gießen.

3. Matcha mit heißem Wasser glatt
aufschlagen und vorsichtig über

den Pflanzendrink geben.

4. Mit veganer Schlagsahne toppen
und zusätzlich mit Karamellsauce

verfeinern.

5. Umrühren und genießen.

Für ein intensiveres Aroma
extra Karamell am Glasrand

verwenden.

Warm oder auf Eis ein Genuss.

Ideal als süßer Matcha Latte für
besondere Momente.

Ein klassischer Matcha Latte mit Dessert-Charakter. Samtiger Matcha trifft auf
süße Karamellnoten und wird mit veganer Schlagsahne veredelt – perfekt für

gemütliche Nachmittage oder als besonderer Treat.

KARAMELL MATCHA

cremig

kräftig

kokett

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

3–4 EL Kürbispüree

1 EL
Pumpkin‑Spice‑Agavensirup

100 ml Vanille‑Pflanzendrink
(z. B. Barista Vanille)

2 TL KISSA Matcha Focus

50 ml warmes Wasser (80 °C)

2 EL feste Kokoscreme

1. Kürbispüree mit
Pumpkin‑Spice‑Agavensirup verrühren

und 3–4 Löffel in ein Glas geben.

2. Warmen Pflanzendrink  vorsichtig über
das Kürbispüree gießen.

3. Matcha mit warmem Wasser glatt
aufschlagen und in das Glas geben.

4. Kokoscreme mit Pflanzendrink
aufschäumen.

5. Den Drink mit der aufgeschlagenen
Kokoscreme toppen und mit

Pumpkin‑Spice‑Agavensirup verfeinern.

Für intensiveres Aroma mehr
Kürbispüree verwenden.

Alternativ auch auf Eis
servierbar.

Ideal als herbstlicher Signature
Drink.

Ein herbstlicher Matcha Latte mit sanfter Kürbissüße und feinen Gewürznoten.
Kürbispüree, Vanille-Pflanzendrink und Matcha verbinden sich zu einem cremigen

Seasonal Drink — perfekt für kühle Tage.

PUMPKIN SPICE MATCHA

wärmend

cremig

herbstlich

Schwierigkeit

Einfach!

Schwierigkeit

Mittel!

M A T C H A  G E T R Ä N K E  



DRINK

DRINK

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

Pistaziencreme

Eiswürfel
Pflanzendrink nach Wahl

2 TL KISSA Matcha Focus

Wasser zum Anrühren des
Matchas

Aufgeschäumter
Pflanzendrink zum Toppen

1. Pistaziencreme gleichmäßig an der
Innenseite eines Glases verstreichen.

2. Eiswürfel in das Glas geben.

3. Pflanzendrink vorsichtig eingießen.

4. Matcha mit Wasser glatt aufschlagen.

5.Den Matcha langsam über den
Pflanzendrink gießen.

6. Mit etwas aufgeschäumtem
Pflanzendrink toppen.

Für ein intensiveres Aroma
mehr Pistaziencreme

verwenden.

Besonders schön in einem Glas
mit klaren Schichten.

Kalt serviert genießen.

Ein samtiger Matcha Latte mit feiner Pistaziennote. Cremige Pistaziencreme,
kühler Pflanzendrink und klarer Matcha verbinden sich zu einem modernen

Layered Drink mit besonderer Tiefe und dezenter Süße.

PISTACHIO MATCHA LATTE

cremig

nussig

elegant

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

2 g KISSA Matcha Basic

60 ml Wasser (ca. 80 °C)

150–200 ml Tonic Water (z. B.
Schweppes), gut gekühlt

3–4 Eiswürfel

Optional: Limettenscheibe
oder frische Minze zum

Garnieren

1. Matcha mit dem warmen Wasser
glatt aufschlagen.

2. Ein Glas mit Eiswürfeln füllen.

3. Den Matcha über das Eis gießen.

4. Vorsichtig mit gekühltem Tonic Water
auffüllen.

5. Nach Wunsch mit Limette oder Minze
garnieren und sofort servieren.

Für ein besonders klares
Aroma ein mildes Tonic Water

wählen.

Nicht umrühren, damit die
Kohlensäure erhalten bleibt.

Ideal als alkoholfreier
Sommerdrink.

Ein klarer, spritziger Matcha Drink für warme Tage. Fein aufgeschlagener Matcha
trifft auf gekühltes Tonic Water – leicht bitter, elegant und wunderbar erfrischend.

Perfekt als alkoholfreier Aperitif oder leichter Afternoon Drink.

MATCHA TONIC

erfrischend

herb

modern

Schwierigkeit

Einfach!

Schwierigkeit

Einfach!

M A T C H A  G E T R Ä N K E  



r e f i n i n g  t h e  t a s t e
o f  l i f e

K U L I N A R I K



FOOD

FOOD

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

1 l hochwertiges Vanille- oder
Kokoseis

2–3 TL AIYA Matcha (Tsuki oder
Fuku)

70 ml lauwarmes Wasser

1. Eis in eine Schüssel geben und ca. 15
Minuten bei Raumtemperatur

antauen lassen.

2. Matcha fein sieben, mit dem
lauwarmen Wasser verrühren und

glatt aufschlagen.

3. Sobald das Eis cremig, aber noch
formstabil ist, den Matcha vorsichtig

unterheben.

4. Das Eis zurück in den Gefrierschrank
geben und ca. 2 Stunden fest werden

lassen.

Ideal als Basis für Desserts,
Waffeln oder Affogato-

Variationen.

Für eine intensivere Farbe
hochwertigen Matcha

verwenden.

Luftdicht verschlossen
aufbewahren.

Ein minimalistisches Matcha-Dessert mit maximalem Geschmack. Hochwertiges
Vanille- oder Kokoseis wird mit fein angerührtem Matcha veredelt und erhält so seine

charakteristische Farbe und Tiefe. Einfach, elegant und überall einsetzbar.

K U L I N A R I S C H E
I N S P I R A T I O N E N

cremig

intensiv

zeitlos

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

3 EL KISSA Vanilla Matcha
Latte Mix

250 ml pflanzliche Sahne 
(z. B. Soja, Hafer oder Kokos)

1 EL Ahornsirup (optional,
nach Geschmack)

2 g Agar-Agar (pflanzliches
Geliermittel)

50 ml Wasser

1. Agar-Agar in 50 ml kaltem Wasser
unter Rühren 2 Minuten sanft köcheln

lassen.

2. Pflanzliche Sahne steif schlagen,
optional mit Ahornsirup süßen.

3. Vanilla Matcha Latte Mix in das
warme Agar-Agar einrühren und kurz

abkühlen lassen.

4. Die Matcha-Mischung vorsichtig
unter die geschlagene Sahne heben.

5. In Gläser füllen und mindestens 2
Stunden kalt stellen.

Für eine besonders feine Textur
die Mousse langsam

unterheben.

Gut gekühlt servieren.

Optional mit etwas Matcha
bestäuben.

Eine luftige, pflanzliche Mousse mit feiner Vanille-Note und sanfter Matcha-Tiefe.
Minimalistisch in den Zutaten, maximal im Geschmack — ideal als leichtes Dessert

oder stilvoller Abschluss eines Menüs.

MATCHA VANILLA MOUSE

zart

cremig

elegant

MATCHA ICE CREAM Schwierigkeit

Einfach!

Schwierigkeit

Einfach!



FOOD

FOOD

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

3 EL AIYA Matcha (Tsuki)

2 TL heißes Wasser

½ Vanilleschote

100 ml Reisdrink

50 g Zucker

2 g Agar-Agar

250 ml Kokosmilch

1. Matcha sieben und mit dem heißen
Wasser schaumig aufschlagen.

2. Reisdrink, Zucker, Agar-Agar und das
Mark der Vanilleschote in einen Topf
geben und unter Rühren aufkochen.

3. 2 Minuten sanft köcheln lassen.
Kokosmilch und Matcha einrühren, kurz
abkühlen lassen und in Förmchen füllen.

4. Mindestens 6 Stunden kalt stellen.

Für ein besonders glattes
Ergebnis die Masse vor dem

Abfüllen fein passieren.

Mit Zitrusfrüchten, Beeren oder
Matcha-Pulver garnieren.

Gut gekühlt servieren.

Eine feine Interpretation des italienischen Klassikers: cremige Panna Cotta trifft auf
intensiv-grünen Matcha. Sanfte Vanille, Kokos- und Reisdrink sorgen für eine

ausgewogene Textur und ein elegantes, modernes Dessert.

K U L I N A R I S C H E
I N S P I R A T I O N E N

grün

elegant

verführerisch

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

400 g weiße Schokolade

75 g Mini-Marshmallows

75 g Nüsse (z. B. Mandeln,
Walnüsse, Haselnüsse,

Pistazien)

25 g gefriergetrocknete
Beeren (z. B. Himbeeren,

Cranberries, schwarze
Johannisbeeren)

2 EL AIYA Matcha (Tsuki)

Eine Form oder ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

Weiße Schokolade grob hacken und
über einem Wasserbad langsam

schmelzen.

Matcha in die geschmolzene Schokolade
einrühren und verrühren.

Marshmallows, Nüsse und Beeren
unterheben.

Mit Marshmallows und Toppings
dekorieren.

Für ca. 1 Stunde kalt stellen, bis die
Schokolade fest ist.

Luftdicht verpackt im
Kühlschrank aufbewahren.

Ideal als Snack, Geschenk oder
Dessert-Topping.

Für extra Crunch grob
gehackte Nüsse verwenden.

Die wohl süßeste Art, Energie zu tanken: zarte weiße Schokolade trifft auf intensiv-
grünen Matcha, knusprige Nüsse und fruchtige Beeren. Schnell gemacht, perfekt

zum Teilen – oder als kleiner Energy-Snack zwischendurch.

MATCHA CHOCOLATE BAR

süß

knackig

energiegeladen

MATCHA PANNA COTTA Schwierigkeit

Mittel!

Schwierigkeit

Mittel!



FOOD

FOOD

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

200 g Datteln (entsteint)

100 g Mandeln oder Cashews

2 EL Haferflocken

1 EL Chiasamen

2 EL AIYA Matcha

1 EL Kokosöl, geschmolzen

1 Prise Salz

1. Datteln ca. 10 Minuten in warmem
Wasser einweichen und  abgießen.

2. Datteln, Nüsse, Haferflocken,
Chiasamen, Matcha, Kokosöl und Salz

zu einer klebrigen Masse mixen.

3. Die Masse gleichmäßig in eine mit
Backpapier ausgelegte Form drücken.

4. Für ca. 1 Stunde kalt stellen oder 30
Minuten einfrieren. 

5. Luftdicht verschlossen im Kühlschrank
aufbewahren.

Hält sich im Kühlschrank
mehrere Tage.

Für mehr Crunch grob
gehackte Nüsse unterheben.

Ideal als Meal-Prep-Snack.

Natürliche Energie in Riegelform: süße Datteln, knackige Nüsse und feiner Matcha
verbinden sich zu einem unkomplizierten Snack ohne Backen. Perfekt für unterwegs,

nach dem Workout oder als gesunder Treat zwischendurch.

K U L I N A R I S C H E
I N S P I R A T I O N E N

natürlich

nährend

energiereich

ZUTATEN ZUBEREITUNG EXTRAS

50 g gepuffter Quinoa

50 g Kokosraspeln

2 EL Mandelmus

2 EL AIYA Matcha

1 EL Ahornsirup

1 Prise Zimt

1 EL Kokosöl, geschmolzen

1. Gepuffte Quinoa, Kokosraspeln,
Matcha und Zimt in einer Schüssel

vermengen.

2. Mandelmus, Ahornsirup,
geschmolzenes Kokosöl hinzufügen
und zu einer gleichmäßigen Masse

verrühren.

3. Die Mischung in Backpapier
ausgelegtes Form drücken und glatt

streichen.

4. Für ca. 1 Stunde kalt stellen oder 30
Minuten einfrieren zur festen Masse.

5. Luftdicht verschlossen im Kühlschrank
aufbewahren.

Für eine besonders feine Textur
die Mousse langsam

unterheben.

Gut gekühlt servieren.

Optional mit etwas Matcha
bestäuben.

Knusprige Quinoa, feine Kokosnote und aromatischer Matcha vereinen sich zu
einem ausgewogenen Snack ohne Backen. Diese Riegel sind leicht, sättigend und

ideal für bewusste Genussmomente.

MATCHA COCONUT-QUINOA BAR

pur

nährstoffreich

natürlich

DATES & NUTS MATCHA BAR Schwierigkeit

Mittel!

Schwierigkeit

Mittel!



KISSA CHAI 
FOR LATTE MIX, 120G

NAME

KISSA MATCHA 
FOR LATTE MIX, 120 G

Matchapulver 
Reisdrinkpulver
Kokosblütenzucker
Rohrohrzucker

GESCHMACK/EIGENSCHAFTEN 

Schwarzteepulver
Reisdrinkpulver
Rohrohrzucker
Gewürze 

Intensiver Bio Schwarztee mit echten
Gewürzen, wie Zimt, Kardamom sowie
Nelke, Reidrinkpul- ver und etwas Süße. 

Reiner, traditionell feinst vermahlener
Bio-Matcha mit Reisdrinkpulver und
etwas Süße. 

D A S  A I Y A  S O R T I M E N T  
F Ü R  D I E  G A S T R O N O M I E

T E E  L A T T E  M I X  G E T R Ä N K E  1 2 0 G  -  B I O  &  V E G A N
F E I N S T E  T E E  F O R  L A T T E  P U L V E R ,  S C H N E L L  &  E I N F A C H  Z U B E R E I T E T  

ZUTATEN 

Schwarzteepulver 
Zucker 
Gewürze 

Cremig frischer Matcha Geschmack. 

Matcha Latte Kreationen mit original  
Bio Matcha und Süße für Getränke,
Eiscreme und Desserts. 

MATCHA 
FOR LATTE TO GO , 1KG

AIYA CHAI 
FOR LATTE TO GO, 1KG

T E E  L A T T E  M I X  G E T R Ä N K E  1 K G  -  B I O  &  V E G A N
F E I N S T E  T E E  F O R  L A T T E  P U L V E R ,  S C H N E L L  &  E I N F A C H  Z U B E R E I T E T  

Matchapulver
Zucker 

NAME GESCHMACK/EIGENSCHAFTEN ZUTATEN 

Cremig würziger Chai Genuss. 

Chai Latte Kreationen mit feinstem Bio
Schwarz- tee, echten Gewürzen und
Süße für Getränke, Eiscreme und
Desserts.

Sanft-süßer Matcha Latte Geschmack. 

Cremig-süß-würziger Chai Geschmack.



Zeremoniequalität

AIYA MATCHA 

TSUKI, 500G

Baristaqualität

100% Matchapulver

100% Matchapulver Sehr sanft, leichte Würze. 

Zeremonielle japanische Bio Teequalität,
zum puren Genuss empfohlen. Auch
verwendbar als hochwertige Zutat für
Schokolade und Eiscreme.

Stark, erdig, leicht würzig. 

Japanischer Bio Matcha Allrounder zum
Kochen und Ba- cken. Dank seines
würzigen Geschmacks besonders in 
Kombination mit stärkeren
Geschmacksrichtungen empfohlen. 

AIYA MATCHA

KOTOBUKI, 500G

M A T C H A  U N D  T E E P U L V E R  -  B I O  &  V E G A N
Z A U B E R N  S I E  M I T  D E M  F E I N E N  M A T C H A  U N D

T E E P U L V E R  K Ö S T L I C H E  K R E A T I O N E N  

NAME GESCHMACK/EIGENSCHAFTENZUTATEN



Am Sandtorkai 62, 20457
Hamburg, DEUTSCHLAND

Tel.: 0049 (0) 40 34 80 99 93 Erfahren Sie mehr: www.aiya-europe.com
sales@aiya-europe.com

AIYA EUROPE GmbH
E R F O L G S V E R S P R E C H E N D E  
M A T C H A  &  T E E  P U L V E R .
N A T Ü R L I C H .  V I E L S E I T I G .  M O D E R N .


	AIYA FÜR FOOD SERVICE
	refining the taste of life

	SERVIEREN SIE KÖSTLICHE MATCHA & TEE KREATIONEN
	DER MARKTMATCHA & TEE LATTE ZÄHLEN  ZU DEN TOP TRENDS 2026
	Gesundheit & Wellness
	Nachhaltigkeit
	Geschmäcker
	Die Lebensmitteltrends 2026 betonen Gesundheit und Wohlbefinden, mit einem Fokus auf funktionelle Lebensmittel und personalisierte Ernährung, wodurch gesundheitsorientierte Getränke immer relevanter werden. Laut einem McKinsey-Bericht von 2024 suchen mittlerweile 65 % der Verbraucher weltweit nach Produkten, die das Immunsystem und die Darmgesundheit unterstützen. Nachhaltigkeit und ethische Beschaffung sind entscheidend und entsprechen den Erwartungen der Verbraucher:innen an eine umweltbewusste Produktion. Die Beliebtheit globaler Geschmacksrichtungen und der Aufstieg alkoholfreier Getränke kommen abenteuerlustigen und gesundheitsbewussten Konsumenten entgegen.


	DIE TRENDZUTAT FÜR IHRE GÄSTE. FEINSTE MATCHA & TEE PULVER KREATIONEN, SCHNELL UND EINFACH ZUBEREITET
	Tee wird immer beliebter – nicht nur in seiner traditionellen Form, sondern auch in innovativen Anwendungen wie tee-aromatisierten Desserts und Getränken. Der Trend zu pflanzlichen Zutaten und internationalen Geschmacksrichtungen unterstützt zudem das anhaltende Interesse an Matcha, da er sowohl gesundheitliche Vorteile als auch globale Attraktivität bietet.²
	Die Matcha- und Teepulverprodukte von AIYA eröffnen bisher ungeahnte Möglichkeiten im Gastronomiebereich und bereichern die Welt exquisiter Gerichte, Desserts und Tea-Latte-Getränke. Die Teepulver sind 100 % natürlich, biologisch, vegan und enthalten weder Konservierungsstoffe noch Zusatzstoffe. Erweitern Sie Ihr Repertoire mit bestem  Matcha oder schwarzem Tee und bringen Sie internationale Vielfalt in Ihre Küche. Ihrer Kreativität sind keine Grenzen gesetzt.

	AUF EINEN BLICK: DIE PRODUKTVORTEILE
	QUALITÄT: HOCHWERTIGER MATCHA & SCHWARZTEE
	TRENDIGE ERWEITUNG DER KULINARIK
	FÜR BEWUSSTE & GESUNDE ERNÄHRUNG

	BIO & VEGAN
	EINFACHE & SCHNELLE ZUBEREITUNG
	WIEDERVSCHLIESSBAR &  RATIONELLEN EINSATZ


	ERFRISCHUNGEN
	MATCHA GETRÄNKE
	Schwierigkeit
	DRINK
	MATCHA LATTE
	Einfach!
	Ein moderner Klassiker: sanfter Matcha, aufgeschäumte Milch und eine ruhige, klare Zubereitung. Dieser Matcha Latte ist schnell gemacht und perfekt für den Alltag — pur, ausgewogen und elegant.
	ZUTATEN
	EXTRAS
	ZUBEREITUNG
	1 EL AIYA Matcha Latte Mix oder KISSA Matcha for Latte Mix
	200 ml Milch oder Pflanzendrink
	1 EL (ca. 10 g) Matcha Latte Mix mit 200 ml Pflanzendrink aufschäumen.
	In ein Glas geben.
	Nach Belieben mit Milchschaum toppen und servieren.
	Für eine besonders cremige Textur eignet sich Haferdrink.
	Heiß oder warm servieren — puristisch und ohne Zusätze.
	Ideal für Einsteiger:innen und Matcha‑Purist:innen.
	Schwierigkeit



	MATCHA MARTINI
	DRINK
	Einfach!
	Ein moderner Twist auf einen ikonischen Klassiker: fein gesiebter Matcha trifft auf Blütenhonig und Vodka. Das Ergebnis ist ein klarer, eleganter Cocktail mit floraler Süße und grüner Tiefe — perfekt für besondere Abende.

	ZUTATEN
	ZUBEREITUNG
	EXTRAS
	1 TL AIYA Kotobuki Matcha
	2 TL Blütenhonig
	5 EL Wasser
	200 ml Vodka
	Eis
	Matcha fein sieben und mit Blütenhonig zu einer glatten Paste verrühren.
	Wasser einrühren, bis sich die Mischung vollständig gelöst hat.
	Matcha mit Vodka in einen mit Eis gefüllten Shaker geben.
	Kräftig schütteln, bis gut gekühlt.
	5.In ein Martini-Glas abseihen und mit einer Olive servieren.
	Für ein besonders klares Aroma empfiehlt sich hochwertiger, neutraler Vodka.
	Alternativ kann der Drink auch ohne Garnitur pur serviert werden.
	Ideal als Aperitif oder Signature Cocktail.



	MATCHA GETRÄNKE
	Schwierigkeit
	DRINK
	MATCHA MELON GINGER ICE TEA
	Mittel!
	Ein leichter Sommer‑Eistee mit floraler Jasminnote, saftiger Melone und feiner Ingwerschärfe. Matcha bringt Tiefe und Frische — ein ausgewogener Drink für warme Tage.
	ZUTATEN
	EXTRAS
	ZUBEREITUNG
	1 EL Jasmintee (lose)
	1 l kochendes Wasser
	½ Honigmelone (Cantaloupe)
	Saft von ½ Zitrone
	2 EL Ingwersirup
	1 TL AIYA Matcha (Kotobuki)
	Eiswürfel
	Zitronenscheiben und Minze zum Garnieren
	Jasmintee aufgießen, 3 Minuten ziehen lassen und vollständig abkühlen.
	Melone schälen und würfeln.
	Zitronensaft, Ingwersirup und Matcha glatt verrühren.
	Kalten Tee mit der Matcha-Mischung verrühren, Melone und Eis zugeben.
	Auf Gläser verteilen und mit Minze servieren.
	Besonders erfrischend gut gekühlt genießen.
	Für mehr Süße optional etwas Honig ergänzen.
	Ideal als alkoholfreier Aperitif.
	Schwierigkeit



	MATCHA WORKOUT SMOOTHIE
	DRINK
	Einfach!
	Ein nährstoffreicher Smoothie für aktive Tage. Matcha liefert sanfte Energie, gefrorene Früchte sorgen für Frische, während Protein und Cashewmus eine cremige, sättigende Basis schaffen.

	ZUTATEN
	ZUBEREITUNG
	EXTRAS
	300 ml Pflanzendrink
	1 TL AIYA Matcha (Tsuki oder Kotobuki)
	½ Banane (gefroren)
	2 Handvoll Spinat
	100 g Mango (gefroren)
	1 EL Cashewmus
	1 EL Proteinpulver
	Granatapfelkerne zum Topping
	Alle Zutaten außer Granatapfelkernen in einen Mixer geben.
	Einige Minuten mixen, bis eine cremige Konsistenz entsteht.
	Smoothie in Gläser füllen.
	Nach Belieben Granatapfelkernen garnieren und servieren.
	Ideal vor oder nach dem Training.
	Für eine dünnere Konsistenz etwas mehr Pflanzenmilch zugeben.
	Frisch zubereitet genießen.



	MATCHA GETRÄNKE
	Schwierigkeit
	DRINK
	MATCHA CARAMEL LATTE
	Einfach!
	Ein moderner Iced Latte mit feiner Süße und klarer Matcha-Tiefe. Kalte Sojamilch, Karamell und frisch angerührter Matcha verbinden sich zu einem ausgewogenen, erfrischenden Drink — schlicht, elegant und zeitgemäß.
	ZUTATEN
	EXTRAS
	ZUBEREITUNG
	200 ml kalte Sojamilch
	2 TL AIYA Matcha (Tsuki)
	3 EL kaltes Wasser
	2–3 TL Karamellsirup Eiswürfel
	Ein Glas mit Eiswürfeln füllen.
	Karamellsirup hinzufügen, anschließend mit Pflanzendrink  auffüllen.
	Matcha mit kaltem Wasser glatt verrühren.
	Den Matcha vorsichtig über die Milch gießen.
	Sofort servieren.
	Süße nach Geschmack anpassen.
	Gut gekühlt genießen.
	Alternativ mit Hafer- oder Mandelmilch zubereiten.
	Schwierigkeit



	MATCHA TONIC
	DRINK
	Einfach!
	Ein klarer, spritziger Matcha Drink für warme Tage. Fein aufgeschlagener Matcha trifft auf gekühltes Tonic Water – leicht bitter, elegant und wunderbar erfrischend. Perfekt als alkoholfreier Aperitif oder leichter Afternoon Drink.

	ZUTATEN
	ZUBEREITUNG
	EXTRAS
	2 g KISSA Matcha Basic
	60 ml Wasser (ca. 80 °C)
	150–200 ml Tonic Water (z. B. Schweppes), gut gekühlt
	3–4 Eiswürfel
	Optional: Limettenscheibe oder frische Minze zum Garnieren
	Für ein besonders klares Aroma ein mildes Tonic Water wählen.
	Nicht umrühren, damit die Kohlensäure erhalten bleibt.
	Ideal als alkoholfreier Sommerdrink.
	Matcha mit dem warmen Wasser glatt aufschlagen.
	Ein Glas mit Eiswürfeln füllen.
	Den Matcha über das Eis gießen.
	Vorsichtig mit gekühltem Tonic Water auffüllen.
	Nach Wunsch mit Limette oder Minze garnieren und sofort servieren.



	MATCHA GETRÄNKE
	Schwierigkeit
	DRINK
	MATCHA CARAMEL LATTE
	Einfach!
	Ein moderner Iced Latte mit feiner Süße und klarer Matcha-Tiefe. Kalte Sojamilch, Karamell und frisch angerührter Matcha verbinden sich zu einem ausgewogenen, erfrischenden Drink — schlicht, elegant und zeitgemäß.
	ZUTATEN
	EXTRAS
	ZUBEREITUNG
	200 ml kalte Sojamilch
	2 TL AIYA Matcha (Tsuki)
	3 EL kaltes Wasser
	2–3 TL Karamellsirup Eiswürfel
	Ein Glas mit Eiswürfeln füllen.
	Karamellsirup hinzufügen, anschließend mit Pflanzendrink  auffüllen.
	Matcha mit kaltem Wasser glatt verrühren.
	Den Matcha vorsichtig über die Milch gießen.
	Sofort servieren.
	Süße nach Geschmack anpassen.
	Gut gekühlt genießen.
	Alternativ mit Hafer- oder Mandelmilch zubereiten.
	DRINK
	Schwierigkeit



	MAPLE MATCHA
	Einfach!
	Ein moderner Matcha Latte mit feiner Ahornsirup-Süße und einem Hauch Fleur de Sel. Cremige Pflanzenmilch, klarer Matcha und salzige Akzente verbinden sich zu einem ausgewogenen Drink mit Tiefe und Charakter.
	ZUTATEN
	ZUBEREITUNG
	EXTRAS
	Eiswürfel
	Pflanzendrink nach Wahl
	Ahornsirup
	AIYA Matcha (z. B. Tsuki oder Kotobuki)
	Wasser zum Anrühren des Matchas
	Aufgeschlagene Kokoscreme (optional)
	Fleur de Sel
	Ein Glas mit Eiswürfeln füllen, Pflanzendrink eingießen und mit Ahornsirup süßen.
	Matcha mit Wasser glatt verrühren und vorsichtig über die Milch gießen.
	Nach Wunsch mit aufgeschlagener Kokoscreme toppen und mit einer Prise Fleur de Sel abschließen.
	Fleur de Sel nur sparsam verwenden, um die Süße zu betonen.
	Für eine besonders cremige Textur Vanille-Sojadrink wählen.
	Warm oder kalt ein Genuss.



	KULINARIK
	DAS AIYA SORTIMENT  FÜR DIE GASTRONOMIE
	TEE LATTE MIX GETRÄNKE 120G - BIO & VEGAN FEINSTE TEE FOR LATTE PULVER, SCHNELL & EINFACH ZUBEREITET
	NAME
	KISSA MATCHA  FOR LATTE MIX, 120 G
	KISSA CHAI  FOR LATTE MIX, 120G
	ZUTATEN
	GESCHMACK/EIGENSCHAFTEN
	Sanft-süßer Matcha Latte Geschmack.
	Cremig-süß-würziger Chai Geschmack.


	TEE LATTE MIX GETRÄNKE 1KG - BIO & VEGAN FEINSTE TEE FOR LATTE PULVER, SCHNELL & EINFACH ZUBEREITET
	NAME
	GESCHMACK/EIGENSCHAFTEN
	ZUTATEN
	MATCHA  FOR LATTE TO GO , 1KG
	AIYA CHAI  FOR LATTE TO GO, 1KG
	Cremig frischer Matcha Geschmack.
	Cremig würziger Chai Genuss.



	MATCHA UND TEEPULVER - BIO & VEGAN ZAUBERN SIE MIT DEM FEINEN MATCHA UND TEEPULVER KÖSTLICHE KREATIONEN
	NAME
	GESCHMACK/EIGENSCHAFTEN
	ZUTATEN
	AIYA MATCHA KOTOBUKI, 500G
	Sehr sanft, leichte Würze.

	AIYA MATCHA  TSUKI, 500G
	Stark, erdig, leicht würzig.


	ERFOLGSVERSPRECHENDE  MATCHA & TEE PULVER. NATÜRLICH. VIELSEITIG. MODERN.
	AIYA EUROPE GmbH


