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Oliwa od Chtopa, zbior styczeh 2026,
butelka 750ml - najswiezsze ttoczenie

Cena 79,00 zt
Producent Oliwa od Chtopa
Pojemnos¢ 750ml

Opis produktu
OLIWA OD CHEOPA - ZAPACH | SMAK TRADYCYJNEJ] KRETY

NAJSWIEZSZY ZBIOR - styczen 2026r.

Niefiltrowana oliwa Extra Virgin prosto z Krety!
Wytrawny, esencjonalny i intensywny smak swiezej oliwy!

Swieza oliwa posiada najwiecej substancji zdrowotnych, w szczegélnoéci polifenoli. Odczuwa sie ich obecnoé¢ przez "drapania
w gardle". Oliwa jest metna, ma owocowy aromat i wyczuwalng goryczke, ktérg czujemy pod koniec smakowania. Oliwa ta
swoim smakiem nie zdominuje potrawy, a dopetni jej smak i pomoze przenies¢ aromat dodanych do niej przypraw.

Najswiezsza oliwa - Zbior i wyttoczenie: styczen 2026!

Ta oliwa dostepna jest wytacznie u nas w Greckich Delikatesach!
Nazwa "Oliwa od Chtopa" jest zastrzezona w Urzedzie Patentowym RP wylacznie dla naszej oliwy!

Doskonata oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia z gaju oliwnego potozonego w rejonie Sitia na wschodzie Krety.
Oliwa posiada certyfikat Chronionej Nazwy Pochodzenia - Sitia Lasithiou Kritis

Oliwa wycisnieta ok. 2h po zbiorze, przy uzyciu wytacznie tradycyjnych srodkéw mechanicznych. Seria
limitowana.

Ten rejon Krety (Sitia) posiada najlepsze warunki klimatyczno-glebowe dla rozwoju drzew oliwnych o czym $wiadcza rosnace
tu najstarsze znane drzewa oliwne o zywocie dtuzszym niz 3 tysigce lat.

Oliwa od Chiopa™ 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, zielonkawg barwg oraz duza gestoscia. W oliwie wystepuja
drobinki Swiezo wycisnietych oliwek, bardzo esencjonalna. Oliwki Koroneki, z ktérych jest wyttoczona pochodzg z jednego gaju
oliwnego. Reczny zbidr oliwek rozpoczyna sie pod koniec listopada i trwa do konca lutego. Po zbiorze oliwki przewozone sg w
grubych jutowych workach do niewielkiej ttoczni, gdzie rozpoczyna sie proces wyttaczania. Swieze oliwki nie moga by¢
przechowywane dtuzej niz 2 dni, gdyz z kazda chwilg traca swoje cenne dla oliwy, wtasciwosci.

Koneserzy oliwy czesto poszukujg matych, rodzinnych, prowadzonych od pokolen fabryczek, ktére wytwarzajg oliwe na mata
skale ze skrupulatnie wyselekcjonowanych oliwek, a przy tym stosujg tradycyjne metody ttoczenia. Wiadomym jest, iz
najlepsza oliwa pochodzi ze wschodniej Krety (rejon Sitia) oraz z wybranych gajéw z zachodniej Krety (na potudnie od Chanii i
w okolicach Kolimbari/Voukolies).

Podczas naszego wieloletniego pobytu na Krecie intensywnie poszukiwaliSmy smaku idealnego. Podrézujgc miedzy

tradycyjnymi fabryczkami degustowalismy setki rodzajéw oliw, a ukoronowaniem tego wysitku jest starannie przygotowana
oferta z Oliwag od Chtopa na czele.

Wtasciwosci Oliwy od Chtopa:

- Extra Virgin, czyli najwyzsza kategoria oliwy z oliwek uzyskana bezposrednio z oliwek i wytgcznie za pomocg Srodkéw
mechanicznych,
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- z pierwszego ttoczenia na zimno przy uzyciu wytgcznie srodkéw mechanicznych,

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

- produkt catkowicie naturalny o bardzo niskim stopniu przetworzenia,

- oliwa niefiltrowana,

- zbior oliwek i wyttoczenie oliwy w styczniu 2026r.

PROCES TLOCZENIA OLIWY OD CHtOPA

1) Rozpoczecie procesu nastepuje w ciggu 2 godzin od zbioru oliwek.

2) Oliwki sg oddzielane od lisci oraz myte.

3) Oliwki sg w catosci miazdzone, w wyniku czego powstaje masa oliwna koloru jasnobrazowego.

4) Masa oliwna jest mieszana przez ok. 20-40 minut i podgrzewana do temperatury maksymalnie 27C.
5) Oddzielenie oliwy i wody od wyttokéw przy uzyciu prasy.

6) Oddzielenie oliwy od wody przez odwirowanie.

7) Oczyszczenie z wiekszych kawatkéw oliwek by nie podwyzszy¢ kwasowosci Swiezo wycisnietej oliwy.
8) Kontrola jakosci produktu koncowego.

Oliwa na zdrowie!

Oliwa nalezy do zdrowych ttuszczéw. Odpowiednio zbilansowana dzienna dieta powinna uwzglednia¢ spozycie ttuszczéw.
Tiuszcze zawierajg kwasy ttuszczowe, ktére dzielimy na 3 rodzaje: nasycone, jednonienasycone i wielonienasycone. Ttuszcze
zwierzece zawierajg gtéwnie ttuszcze nasycone, a oleje wyttaczane z nasion oraz oliwa to gtdwnie ttuszcze jednonienasycone,
ktére w ich sktadzie siegajg nawet do 83%.

Oliwa jako kluczowe zrédto kwaséw jednonienasyconych pomaga w:

- obnizeniu poziomu "ztego cholesterolou" (LDL) we krwi,

- utrzymaniu we krwi wtasciwego poziomu "dobrego cholesterolu" (HDL),

- prawidtowej pracy jelit,

- zapobieganiu chorobom uktadu sercowo-naczyniowego oraz ochronie organizmu przed choroba wiehcowa dzieki zawartosci
przeciwutleniaczy,

- leczeniu choréb gastrycznych i wrzodowych, wspomaga prawidtowe trawienie,

- lepszym wchtanianiu wapnia przez organizm,

- zapobieganiu chorobom nowotworowym,

- odmtodzeniu skéry.

Z racji, ze to Kreta ma najdtuzsza tradycje zwigzang z uprawa i przetwarzaniem oliwek, drzewa oliwne zajmujg szczegédlne i
wyjatkowe miejsce w kulturze lokalnej spotecznosci. Ich uprawa i zbiér oliwek wcigz prowadzone sg w zgodzie z wielowiekowg
tradycjg - reczny zbiér oliwek, proces ttoczenia rozpoczyna sie juz po ok. 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
krajéow produkujgcych oliwe z oliwek nie moze pochwali¢ sie takim wynikiem. Grecy spozywajg jej réwniez najwiecej na Swiecie
- 26l rocznie na osobe. Na Krecie najpopularniejszy gatunek oliwek to Koroneiki - bardzo drobne, dzieki czemu idealnie nadaja
sie do wyttoczenia.

To witasnie 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 standéw zapalnych, przyspieszonego starzenia sie organizmu czy pojawienia sie nowotworéw.

Data zbioru oliwek i wyttoczenia oliwy: styczen 2026

Najlepiej spozy¢ przed: koricem czerwca 2027
Pojemnosé: 750ml (ciemna szklana butelka)
Przechowywac w chtodnym i ciemnym miejscu.
Sprowadzono dla firmy:

Grecja dla Ciebie Matgorzata Pitus
ul. Klonowa 15 B
05-126 Stanistawow Pierwszy
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