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Olej z awokado 250ml ttoczony na zimno,
nieoczyszczony

Cena 33,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Producent Olvita

Opis produktu

Olej z awokado zimno ttoczony, nieoczyszczony

Oryginalny olej z awokado wyttaczany na zimno z migzszu dojrzatych owocéw awokado. Podobnie jak oliwa z oliwek
dedykowany dla diety srédziemnomorskiej. Niska temperatura ttoczenia oleju pozwala na zachowanie najcenniejszych
skfadnikéw aktywnych w tym m.in. witaminy E. Olej charakteryzuje sie zielonym kolorem i smakiem charakterystycznym dla
awokado.

Olej z awokado - wtasciwosci

Olej z owocéw awokado charakteryzuje sie wysoka zawartoscia nienasyconych kwaséw ttuszczowych (83 g/100 g).

Na szczegdlng uwage zastugujag w tym przypadku, podobnie jak w oliwie z oliwek, jednonienasycone kwasy ttuszczowe. Ich
zawartos¢ plasuje sie na poziomie 73 g/100 g tego oleju, zaledwie 4 g mniej niz w oliwie z oliwek. Warto pamieta¢, iz
jednonienasycone kwasy ttuszczowe w diecie wspomagajg obnizenie poziomu cholesterolu we krwi, tym samym zmniejszajac
ryzyko wystgpienia choréb uktadu krazenia (miazdzyca tetnic, zawat). Ponadto olej z migzszu awokado zawiera naturalnie
wystepujacg w nim witamine E(16 - 23,4 mg/100 g oleju) nalezaca do antyoksydantéw wygaszajgcych wolne rodniki. Warto
zaznaczyd, iz w diecie zawierajgcej nienasycone kwasy ttuszczowe, zalecana jest obecnos$¢ antyoksydantéw, np. witaminy E.
Olej z awokado posiada w swoim sktadzie chlorofil (16-50 ppm/100 g oleju).

Zastepowanie w diecie ttuszczéw nasyconych ttuszczami nienasyconymi pomaga w utrzymaniu prawidtowego poziomu
cholesterolu we krwi (jedno- i wielonienasycone kwasy ttuszczowe sg ttuszczami nienasyconymi).

Korzystne dziatanie wystepuje w przypadku spozycia 10 g LA dziennie.

Utrzymanie prawidtowego stanu zdrowia wymaga zréwnowazonego odzywiania i prowadzenia zdrowego trybu zycia.

Sktadniki: Olej z migzszu awokado ttoczony na zimno, nieoczyszczony.
Produkt 100 % naturalny, jednosktadnikowy.

Olej z awokado Ol'Vita - jak powstaje?

Olej awokado powstaje w wyniku ttoczenia na zimno owocéw avocado. Oferowany przez nas produkt to nie olej z pestek
awokado. Nalezatoby rozgraniczy¢ miedzy soba te dwa odmienne produkty.

Zatem olej avocado jest produktem 100 % naturalnym, jednosktadnikowym. Dzieki zastosowaniu nowoczesnej technologii
pozwalajgcej na utrzymanie statych parametréw pras tloczacych oraz maksymalne ograniczenie czynnikéw wptywajacych
na utlenianie ttuszczéw, pozyskiwany jest olej o wysokich warto$ciach odzywczych. Kazda partia oleju posiada swiadectwo
dokumentujgce poziom kwaséw ttuszczowych. W trosce o stabilno$¢ kwaséw ttuszczowych (ochrona przed swiattem)
konfekcjonowany jest w butelki z brgzowego szkta i magazynowany w optymalnych warunkach.

Warto wiedzied:

Dla kogo: Dorosli / dzieci w celu uzupetnienia diety w wielonienasycone kwasy ttuszczowe

Kolor: zielony Zapach: charakterystyczny dla awokado Smak: charakterystyczny dla awokado

Majac jednak na uwadze fakt, iz jest produktem naturalnym poszczegdlne partie produktu moga nieznacznie sie od siebie
réznié. Do czynnikéw wptywajacych na takie cechy naleza, np.: rodzaj gleby, region uprawy, odmiana, pogoda, itp.
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Termin przydatnosci do spozycia:

Olej z avocado dzieki wysokiej zawartosci jednonienasyconych kwaséw tluszczowych zaliczany jest do stabilnych olejow
ttoczonych na zimno. Jego termin przydatnosci w zaleznosci od producenta wynosi od 2 do 4 lat od wyttoczenia (w zaleznosci
od warunkéw przechowywania).

Data znajduje sie na tylnej etykiecie butelki i wskazuje okres przydatnosci bez wzgledu na to czy butelka pozostata otwarta,
czy tez nie.

Przechowywanie: Olej z awokado nalezy przechowywad w ciemnym, chtodnym miejscu. W niskiej temperaturze podobnie
jak oliwa z oliwek, moze catkowicie stezed. Jest to proces naturalny, w petni odwracalny, zalezny od temperatury otoczenia.

Osad w oleju

Nasze wieloletnie doswiadczenie wskazuje, ze oleje ttoczone na zimno nie powinny zawiera¢ ciemnego osadu. Wynika

to z nieprawidtowej sedymentacji oleju po ttoczeniu. Zawieszone w oleju czasteczki przyspieszajg proces jetczenia oleju i tym
samym powstawanie szkodliwych dla organizmu nadtlenkéw.

Olej w wyniku przechowywania lub transportu w niskiej temperaturze moze za to metniec lub wytraca¢ mleczno- biaty osad.
Jest to zjawisko naturalne, w petni odwracalne, zalezne od temperatury otoczenia.

Olej z awokado zastosowanie
Ze wzgledu na szerokie spektrum dziatania olej ten wykorzystuje sie w kosmetyce oraz kuchni.

Olej z awokado w kuchni: do samodzielnego spozycia z tyzeczki lub jako dodatek do suréwek, satatek, zup, soséw, kasz,
ziemniakéw lub innych potraw. Niezastgpiony jako dodatek do past serowo - olejowych, jako doskonaty zamiennik masta
do pieczywa oraz domowej wersji kremu czekoladowo- orzechowego.

Dzienna zalecana porcja do spozycia: 3 tyzeczki (12 g)

A co z obrébka termiczng ? Faktycznie ze wzgledu na wysoka temperature dymienia czesto poleca sie olej z awokado

do smazenia. Nie mniej jednak nalezy zaznaczy¢, iz wysoka temperatura niszczy witamine E i skutecznie przyczynia sie

do proceséw utleniania kwaséw ttuszczowych
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