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Toadal «Tuvunu»: To EAANVLIKO TPOIOV IOV TMivETAL
HaVIWOWG oTOo Z1IKayo, To No¢ AvT(eAEC, TNV
AyyAia [eikovec]

/ ELBA0ELC Kot AVOKOWWOELG

MeTpd HOALG 8 MAVEG MAPAYWYNAG, KL OMWG TO €éAANVIKAG MPOoéAsvong Todl «Tuvunu» KAVEL

A6N To YOPO TOL KOTHOL EVTLTIWOLACOVTAG E TRV AYVH Kal QLOLKH TOU YeOON.

To MPWTO Todl «Tuvunu» guELAAWBONKE To PeBpovdplo tov 2013 otn Bepyiva amd
Tov AnuATten Kptg kat Tov AnuAten MoAtténovAo mov anopdoioav va @TLdEouy €va
pépnua mov Ba mivel 6Ao¢ o MAAVATNG. ZKEMTOMEVOL MWG TO OAKOOA TeAel vmod
dlwyudv, oTpdenkav oto TOodl. Oyt  dSpwc oe  omolodAmoTte  TOAL.
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H WBlatepdtnTta tov mpoidvtoc PBpiloketat otov owdepitn, éva amd TA TLO
OPWHATLKE KL EVEPYETIKA AOLAOLOLA TWV EAANVIKWY BoLVWVY TOL Unopel Kavelc va
anoAavoel 6A0 To Xpovo Kpvo 1} CeoTo.

H ouvTayn
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H ouvtay tou pognuatog dev Atav €VKOAN. Onwc avaeépel o Anurtpn Kpic:
«ZLVOLACOUE TO TOAL PE QPPECKO XLMO Ag€UOVLOL, MEAL KAl OKATEPYOOTN MavpPn
Cayxapn. MNa éva xpdévo, wotdoo, MUAEVAUE UE TOUG XNHLKOUG KL TOLG TEXVOAOYOULC
TPOP{MWY Vo OTOOEPOMOLACOVHE TO TEALKO TIPOIOV -TO KXVALOMO TOL Toaylol sivatl
CWvTavo. Agv elyape vo KAVOUUE PE HLa TTOXVPPELOTN TIAOTA TIOL TNV APALWVELC PE
VEPOD, OTIWG ylveTat T« neploodTEPQ QVAYUKTIKA».

OL XWPEG TTOL LVTIOKAivovTal OTO TOodL «Tuvunu»

2AMEPQ, TO TOAL «Tuvunu» e€Edyetal dn OTIC ayopéC TOL 2IkK&yo, Tou AoG
AvtleAec kot TG AyyAlag, obvtoua Ba akoAovBrjoouvv autéc TnG Pwolag, svw,
oLyXPOVWG, dlaTtiBeTal oe EMAEYUEVEG EYXWPLEC AALO(OEC TOLTMEPUAPKET, KABWC
Kal O€ HIKPOTEPQ KATAOTAMATA.

«To va €Eao@aAioelg éva pagL ota HEYGAQ covmEPUAPKET dev elval eOKOAO. MpEmel
va neioelc 6tL ypriyopa Ba kepdloovv and to mpoidv» avaeepel o Anurtpn Kplg Kat
ouunAnpwvel, «Exel onuaocia va kowotolelc €vBapowe TG a&leC OOL OTOLC
eunépouvg. OTL mpdkeltal vy €va mpoidv KaAd yia To TEPLPAAAOV, Yla TOV
KAAALEQYNTHA KOL YO TOV KATOVAAWTA: MNopel va To mEL XwpelC va okEPTETAL OTL Ba
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MoYOveL. AKOPO KOl OTLG CUVOAAQYEG BEV xpNOLUOTOLOVUE XaPpT(. AEV OTEAVOLUE KO
doev AauBdvovue @af. Eyxovpe Ta mAvTta O OTIKAKLA, WOTE VO HELWVOUUE TO
avOpakikd amotinwua. Kat eniong, dev €xovue dlapriuwon. Ztdxo¢ Hag €lval va To
BAAOLPE OTO XEPL TOL TEALKOU KOTAVOAWTN Kal va JAioeL amnd pévo tou. O, T elval

aAn6wo, elval Kol duvatd».
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O emTuynuévoC Tmapaywyodc ©O& otapatd ekel ool €KTOC amd TO TOAL,
netpapatifeTal kKat otn dnuuovpyia €vog avOpakoOYov vEPOUD, EUTAOVTIOUEVOL ME
EAANVIKA BOTAVA KOBWC Kal O VEEC OLVTAYEC PE HEVTA, XAUMOUAAL KAl @AUODPL.

Mnyn: iefimerida.gr
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σάι «Tuvunu»: Το ελληνικό προϊόν που πίνεται μανιωδώς στο Σικάγο, το Λος Άντζελες, την Αγγλία [εικόνες]  09.10.2013 11:29 Σχόλια -A+A Μετρά μόλις 8 μήνες παραγωγής, κι όμως το ελληνικής προέλευσης τσάι «Tuvunu» κάνει ήδη το γύρο του κόσμου εντυπωσιάζοντας με την αγνή και φυσική του γεύση.  Tο πρώτο τσάι «Tuvunu» εμφιαλώθηκε το Φεβρουάριο του 2013 στη Βεργίνα από τον Δημήτρη Κρις και τον Δημήτρη Πολιτόπουλο που αποφάσισαν να φτιάξουν ένα ρόφημα που θα πίνει όλος ο πλανήτης. Σκεπτόμενοι πως το αλκοόλ τελεί υπό διωγμόν, στράφηκαν στο τσάι. Όχι όμως σε οποιοδήποτε τσάι.    Η ιδιαιτερότητα του προϊόντος βρίσκεται στον σιδερίτη, ένα από τα πιο αρωματικά κι ευεργετικά λουλούδια των ελληνικών βουνών που μπορεί κανείς να απολαύσει όλο το χρόνο κρύο ή ζεστό.  Η συνταγή  Η συνταγή του ροφήματος δεν ήταν εύκολη. Όπως αναφέρει ο Δημήτρη Κρις: «Συνδυάσαμε το τσάι με φρέσκο χυμό λεμονιού, μέλι και ακατέργαστη μαύρη ζάχαρη. Για ένα χρόνο, ωστόσο, παλεύαμε με τους χημικούς και τους τεχνολόγους τροφίμων να σταθεροποιήσουμε το τελικό προϊόν –το εκχύλισμα του τσαγιού είναι ζωντανό. Δεν είχαμε να κάνουμε με μια παχύρρευστη πάστα που την αραιώνεις με νερό, όπως γίνεται με τα περισσότερα αναψυκτικά».    Οι χώρες που υποκλίνονται στο τσάι «Tuvunu»  Σήμερα, το τσάι «Tuvunu» εξάγεται ήδη στις αγορές του Σικάγο, του Λος Άντζελες και της Αγγλίας, σύντομα θα ακολουθήσουν αυτές της Ρωσίας, ενώ, συγχρόνως, διατίθεται σε επιλεγμένες εγχώριες αλυσίδες σουπερμάρκετ, καθώς και σε μικρότερα καταστήματα.  «Το να εξασφαλίσεις ένα ράφι στα μεγάλα σουπερμάρκετ δεν είναι εύκολο. Πρέπει να πείσεις ότι γρήγορα θα κερδίσουν από το προϊόν» αναφέρει ο Δημήτρη Κρις και συμπληρώνει, «Έχει σημασία να κοινοποιείς ευθαρσώς τις αξίες σου στους εμπόρους. Ότι πρόκειται για ένα προϊόν καλό για το περιβάλλον, για τον καλλιεργητή και για τον καταναλωτή: μπορεί να το πιει χωρίς να σκέφτεται ότι θα παχύνει. Ακόμα και στις συναλλαγές δεν χρησιμοποιούμε χαρτί. Δεν στέλνουμε και δεν λαμβάνουμε φαξ. Έχουμε τα πάντα σε στικάκια, ώστε να μειώνουμε το ανθρακικό αποτύπωμα. Και επίσης, δεν έχουμε διαφήμιση. Στόχος μας είναι να το βάλουμε στο χέρι του τελικού καταναλωτή και να μιλήσει από μόνο του. Ό, τι είναι αληθινό, είναι και δυνατό».    Ο επιτυχημένος παραγωγός δε σταματά εκεί αφού εκτός από το τσάι, πειραματίζεται και στη δημιουργία ενός ανθρακούχου νερού, εμπλουτισμένου με ελληνικά βότανα καθώς και σε νέες συνταγές με μέντα, χαμομήλι και φλαμούρι.    Πηγή: Τσάι «Tuvunu»: Το ελληνικό προϊόν που πίνεται μανιωδώς στο Σικάγο, το Λος Άντζελες, την Αγγλία [εικόνες] | iefimerida.gr http://www.iefimerida.gr/node/125325#ixzz2hDlKFhyU
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