Oliwa z Oliwek “Light Flavor” GOVA°®

Tak samo jak Oliwa z Oliwek GowAe, Oliwa z Oliwek "Light Flavor" stworzona jest z wysokiej jako$ci
oliwy z oliwek rafinowanej oraz naszej Oliwy z Oliwek Extra Virgin w proporcjach koniecznych do
zachowania delikatnego smaku.

Oliwa z Oliwek "Light Flavor" gowa® moze kwaséw ttuszczowych i jej odporno$cig na
zastgpi€ kazdy inny olej rodlinny w kazdym wyzsze temperatury. Dlatego, Oliwa z
przepisie kuchni $wiata zwazywszy, Ze jej Oliwek "Light Flavor" govae jest idealna
ogromna delikatno$¢ i neutralny smak nie do smazenia, pieczenia i do spozywania na
zabijajg oryginalnego aromatu pozostatych SUrowo. &
sktadnikow.

Zanim dotrze na twdj stot przechowywana w Olive Oil
Jej wtadciwosci prozdrowotne wyrdzniajg sie azocie, oliwa ta zachowuje wszystkie swoje S FROMin
spo$rod wiasciwosci innych olejow ro$linnych i wiasciwosci az do koncowe] daty Pa

olejow tloczonych z pestek wigksza zawarto$cia przydatno$ci do spozycia.
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¢ Degustacja i Iaczenie

Obok zastosowania do smazenia, Oliwa z Oliwek "Light
Flavor" gova® polecana jest do dan, w ktorych dazymy
wylacznie do podkre$lenia smaku pozostatych produktow i
przypraw, np. w przepisach regionalnych i tradycyjnych oraz w
cukiernictwie.

"Light" w Zadnym wypadku nie odnosi si¢ do iloSci kalorii czy
ttuszczow jednonienasyconych, poniewaz ilo$¢ ta jest
identyczna jak w przypadku oliwy z oliwek extra virgin.
Niemniej jednak pozwala smazy¢ w wyZszych temperaturach
niz pozostate oleje roslinne.

Poleca sie smazy¢ w temperaturze 356°F (180°C). Im wyzsza
jest temperatura oliwy, tym mniejsze jest wsigkanie ttuszczu w
potrawe, jako Ze tworzy sie wowczas wokdt pozywienia
warstwa, ktéra zmniejsza wnikanie ttuszczu i zachowuje
witaminy wewnatrz potrawy.
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Suggestions

Pieczona langusta z oliwg z oliwek i cytryna:
Uktadamy Sredniej wielko$ci langusty na blasze do
pieczenia spryskanej Oliwg z Oliwek "Light
Flavor" Gowae i przykrywamy je papierem do
pieczenia, Zeby nie wyschly. Po 15 minutach, w
ostatnim etapie pieczenia nalezy przygotowaé
warzywa jako dodatek do dania (papryka i cebula).
W tym daniu vinaigrette odgrywa szczegélng role.
Do jego przygotowania uzyjemy soli, soku z cytryny
i Oliwy z Oliwek "Light Flavor", ktorg dodajemy

Warzywna tempura: Baktazan, cukinia, czerwona
i zielona papryka pokrojone na plasterki lub w
paski zostang uzyte do przygotowania tego dania.
Po obtoczeniu warzyw w cieScie zrobionym z
maki, wody i jajka smazymy je w duzej ilo$ci
Oliwy z Oliwek "Light Flavor" govae.
Przyblizony czas smazenia wynosi 3 minuty. Dzigki
temu zewnetrzna warstwa stanie si¢ chrupigca, a
wnetrze pozostanie soczyste. Warzywng tempure
mozna podaC z sosem sojowym, sosem stodko-

stopniowo, stale mieszajgc. Nastepnie dodamy kwasnym lub wasabi.
warzywa i ugotowane paski skorki z cytryny. Po
- ey wyjeciu langust z piekarnika pozostaje

.

przyprawienie i serwowanie warzyw z sosem

= vinaigrete. Wiedziales, ze ...?

e & 3 Przy smazeniu i podsmazaniu, jesli zmieszamy
$ oliwe z oliwek z innymi olejami ro$linnymi
i v lub olejami z pestek, ta utraci jedng ze swych

fs fw podstawowych zalet, tj., odporno$¢ na wysokie
":-f'-.‘ e temperatury az do 410°F (210°C). Ponadto,
& 4 przefiltrowanie jej po kazdym u Zyciu
wydtuza jej zywotno$¢ do 8 razy.
Jest to najbardziej ekonomiczne rozwigzanie

i
(& w przypadku smazenia.
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Jést to GOVA ... fo musi 1%{6 dobre!
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