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Niefiltrowana Oliwa od Chtopa Sitia, zbidr
styczen 2024, puszka 3l

Cena 295,00 zt
Producent Oliwa od Chtopa
Pojemnos¢ 3000ml

Opis produktu

ZAPACH | SMAK PRAWDZIWE] KRETY

, . _OLIWA OD CHLOPA )
NAJWYZSZEJ JAKOSCI OLIWA EXTRA VIRGIN O KWASOWOSCI <0.3%

NATURALNA, NIEFILTROWANA OLIWA Z REJONU SITIA

Zbiér oliwek i wyttoczenie: styczeh 2024r. - NAJSWIEZSZY ZBIOR

Zamowienia ztozone w dniach 12-26 stycznia, bede sukcesywnie realizowane od 29 stycznia 2024r.

Oliwa metna, niefiltrowana z drobinami oliwek.|
Oliwa jest wyrazista w smaku i metna dzieki drobinkom oliwek. Aromatyczna i gesta!

W poszukiwaniu najlepszych smakéw przemierzamy najciekawsze zakatki Grecji. Zapraszamy Panstwa do $wiata greckich
smakoéw, do kuchni powszechnie cenionej za swojg prostote i "domowosc¢", ale przede wszystkim uwazanej za najzdrowszg we
wspotczesnym Swiecie. O tym ostatnim przekonujemy sie kazdego dnia obserwujac naszych sedziwych sasiadéw w jednej z
sennych kretenskich wiosek. Ich kluczem do diugowiecznosci jest na pewno ruch oraz dieta bogata w Swieze warzywa i owoce,
domowe sery, zielenine i ziota porastajgce okoliczne wzgdrza, czerstwe pieczywo, ryby oraz najlepszg na Swiecie oliwe z
oliwek.

Wprawdzie nasz rodowity Kretenczyk, Michalis urodzit sie w Chanii, jednak uznat, ze to wtasnie Oliwa od Chtopa z Sitii jest
zdecydowanie najlepsza! Najwyzszej jakosci niefiltrowana oliwa pochodzaca z rodzinnej wyttoczni w miejscowosci Sitia we
wschodniej Krecie. Ten rejon Krety posiada doskonate warunki klimatyczno-glebowe dla rozwoju drzew oliwnych, o czym
Swiadczg liczne nagrody, ktére oliwy z rejonu Sitia zdobywajg w dorocznych konkursach i degustacjach. Oliwa z tego regionu
jest od lat nagradzana za wyjatkowg jakos$¢, idealny smak i aromat, staranng selekcje oliwek Koroneiki oraz bardzo
rygorystyczne wymagania przy procesie wyttaczania. Ta luksusowa oliwa, bogata w antyutleniacze z kwasowoscig ponizej
0,3% o lekko owocowym aromacie stanowi idealne dopetnienie srédziemnomorskiej diety.

Oliwa od Chtopa to kwintesencja tego, co Kreta ma najcenniejszego - naturalne srodowisko wolne od zanieczyszczen, ponad
300 stonecznych dni w roku, przywigzanie do tradycji zaréwno w trakcie zbioru jak i wyttaczania oliwek.

Oliwa ta charakteryzuje sie wyrazistym owocowym aromatem, zielong barwg oraz duza gestoscia. Oliwki Koroneiki, z ktérych
jest wyttoczona pochodza z jednego gaju oliwnego, ktéry znajduje sie w rodzinie od pokolen. Co roku, pod koniec grudnia
rozpoczyna sie reczny zbidr oliwek, ktéry trwa do konca stycznia. Po zbiorze oliwki przewozone sg w grubych jutowych
workach do niewielkiej ttoczni, gdzie rozpoczyna sie proces wyttaczania. Swieze oliwki nie mogg by¢ przechowywane dtuzej niz
2 dni, gdyz z kazda chwilg traca swoje cenne dla produkgcji oliwy, wiasciwosci.

Oliwa nie jest dla nas zwyktym produktem, lecz naszg pasja. Naszg wielka, grecka kulinarnag przygode rozpoczelismy od
przeprowadzki na Krete w 2006 roku, gdzie przez lata zgtebialiSmy tajniki greckiej kuchni, a niekonczace sie podréze w
poszukiwaniu najlepszych smakéw zaowocowaty stworzeniem oferty, dzieki ktérej smaczne i zdrowe przysmaki zagoszcza na
Panstwa stole. Podrézujac po Grecji od kilku lat staramy sie wybiera¢ produkty najbardziej wartoSciowe, a jednoczesnie
niedostepne lub trudno osiggalne na polskim rynku. Poszukujemy réwniez produktéw regionalnych charakterystycznych dla
konkretnej czesci Grecji jak np. miéd tymiankowy z zachodniej Krety, dzikie kapary z Santorini, czy jeczmienne czerstwe
pieczywo do dakos tak popularne na Krecie.

Proces ttoczenia Oliwy od Chtopa nastepuje w ciggu 2 godzin od zbioru:
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1) Oliwki sg zbierane recznie i w jutowych workach przewozone do miejsca ttoczenia.

2) Oliwki sg oddzielane od lisci oraz myte, a nastepnie w cato$ci miazdzone przez kamienny walec, w wyniku czego powstaje
masa oliwna koloru jasnobrazowego.

3) Masa oliwna jest mieszana przez ok. 20-40 minut i podgrzewana do temperatury maksymalnie 27°C.

4) Nastepuje oddzielenie oliwy i wody od wyttokdw przy uzyciu prasy.

5) Oliwa oddzielana od wody przez odwirowanie.

6) Nastepuje oczyszczenie z wiekszych kawatkdéw oliwek by nie podwyzszy¢ kwasowosci Swiezo wycisnietej oliwy oraz kontrola
jakosci produktu koncowego :)

Wiasciwosci Oliwy od Chtopa:

- niefiltrowana oliwa Extra Virgin o kwasowosci ponizej 0,3%,

- ttoczona na zimno z recznie zebranych oliwek Koroneiki wytacznie przy uzyciu srodkéw mechanicznych,

- oliwki wykorzystane do wyttoczenia pochodza z jednego gaju oliwnego (rejon Sitia - wschodnia Kreta),
- oliwa jest jednorodna - nie jest mieszanka oliw,

- produkt catkowicie naturalny o bardzo niskim stopniu przetworzenia,

- zbidr oliwek i wyttoczenie oliwy nastapito w styczniu 2024r.

- oliwa jest wyrazista w smaku, metna dzieki drobinkom oliwek,

- estetyczne opakowanie - srebrna puszka (bez zawartosci aluminium),
- pojemnos¢ 3,

- wersja limitowa

Znawcom najlepszej oliwy nazwy Sitia nie trzeba przedstawiac¢. Powszechnie wiadomo, ze to wtasdnie stad pochodzi najlepsza
oliwa na $wiecie. Pozostali producenci czesto nie potrafig uzyska¢ produktu tak wysokiej jakosci. Zdarza sie, iz kwasowos¢ ich
oliw oscyluje wokét 0.8%, czyli na granicy umozliwiajacej im nazewnictwo Extra Virgin (jest to mozliwe w przypadku oliw z
pierwszego ttoczenia, ktérych kwasowos¢ nie przekracza 0.8%). Pamietaj! Jesli zalezy Ci na oliwie najwyzszej jakosci, zwracaj
uwage na kwasowos¢ oliwy - im nizsza, tym lepsza.

Oliwa towarzyszy Grekom od wiekéw, jej zawdzieczajg dtugowiecznos¢, witalnosé, a wedtug najnowszych badan réwniez
"najzdrowszy" poziom cholesterolu wsréd obywateli krajéw wysoko rozwinietych.

Wartosci odzywcze w 1 porgji: 1 tyzka stotowa/14g9/15ml

1) Ttuszcze tacznie, w tym: 14,39
- tluszcze trans 0Og

- tluszcze nasycone 2g

- ttuszcze wielonienasycone 1,3g
- tluszcze jednonienasycone 11g
2) Weglowodany 0Omg

3) Cholesterol 0mg

4) Biatko Omg

5)S6d Omg

KWASOWOSC (ilos¢ wolnych kwaséw ttuszczowych w oliwie wyrazana w zawartosci kwasu oleinowego na 100 g

oliwy) < 0,3%
Peroksydy < 20 mEq O2/mg

Pochtanianie ultrafioletu: K270<0,22 K232<2,5 DK< 0,01

Z racji, ze to Kreta ma najdtuzszg tradycje zwigzang z uprawa i przetwarzaniem oliwek, drzewa oliwne zajmujg szczegélne i
wyjatkowe miejsce w kulturze lokalnej spotecznosci. Ich uprawa i zbiér oliwek wcigz prowadzone sg w zgodzie z wielowiekowg
tradycja - reczny zbiér oliwek, proces ttoczenia rozpoczyna sie juz po dwdch godzinach od zbioru, ttoczenie ma miejsce w
niewielkich ttoczniach rozsianych po gajach oliwnych. Ok. 82% oliwy produkowanej w Grecji to oliwa Extra Virgin - zaden z
krajow produkujgcych oliwe z oliwek nie moze pochwali¢ sie takim wynikiem. Grecy spozywajg jej rowniez najwiecej na swiecie
- 26l rocznie na osobe. Na Krecie najpopularniejszy gatunek oliwek to Koroneiki - bardzo drobne, dzieki czemu idealnie nadaja
sie do wyttoczenia.
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To wtasnie dzieki znakomitej oliwie mieszkancy Krety ciesza sie dtugowiecznoscia i witalnoscig. Oliwa chroni uktad sercowo-
naczyniowy, powoduje obnizenie poziomu cholesterolu poprzez pobudzenie jelit i watroby do produkcji lipoprotein wysokiej
gestosci, a takze wspomaga prawidtowe funkcjonowanie wielu organéw. Chroni réwniez nasz organizm przed wieloma
chorobami cywilizacyjnymi, a dzieki duzej zawartosci przeciwutleniaczy, skutecznie walczy z wolnymi rodnikami, ktére moga
by¢ przyczyng wielu stanéw zapalnych, przyspieszonego starzenia sie organizmu czy pojawienia sie nowotworéw.

Sktad: 100% oliwa Extra Virgin z pierwszego ttoczenia na zimno z oliwek Koroneiki
Pojemnosc: 3 litry

Do uzyskania 1l tej szlachetnej oliwy Extra Virgin zuzyto 5kg oliwek Koroneiki.

Oliwa metna, niefiltrowana z drobinami oliwek. Po ok. 6 miesiacach od wyttoczenia drobinki oliwek ciemnieja i
tacza sie na dnie puszki. Jest to catkowicie naturalny proces.

Spozy¢ przed: 31 lipca 2025

Wyprodukowano i puszkowano w Sitia/Kreta/Grecja dla wytagcznego importera i wiasciciela marki Oliwa od Chtopa® firmy
Grecja dla Ciebie.

ZASMAKUJ GREC]I W NAJLEPSZYM WYDANIU!
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