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DAKTYLE SUSZONE CIETE W MACZCE
RYZOWE]J 1kg

Cena 13,79 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny

Kod EAN 5902666915733
Producent Natural Expert

Opis produktu
DAKTYLE SUSZONE CIETE W MACZCE RYZOWE) 1kg

Sktadniki: daktyle ciete w maczce ryzowej

Daktyle ciete sag idealnym dodatkiem do ciast, deseréw, kekséw, satatek , musli, owsianki, zup mlecznych, jaglanek, twarogu
na stodko czy kasz.

Wartos¢ odzywcza w 100g produktu:
- wartos¢ energetyczna 1378 kJ / 325 kcal
- tluszcz 0 g

- w tym kwasy ttuszczowe nasycone 0 g

- weglowodany 75 g

- w tym cukry 63 g

- biatko 2,5 g

-s6l10,01¢g

Kraj pochodzenia: Iran
Masa netto: 1 kg
Producent:
NATURAL EXPERT
PPH Kamil Chojnowski
info@naturalexpert.pl

Informacja o alergenach:
Produkt moze zawiera¢ alergeny:

sezam, orzechy, gluten, seler, gorczyca

Przechowywac¢ w suchym i ciemnym miejscu

Wartos¢ odzywcza w 100g produktu
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Czesto zadawane pytania
Co to znaczy niepasteryzowane?

Czesto pasteryzujemy swoje stoiki z domowymi konfiturami. Wiemy, ze to sposéb na wekowanie i ochrone zawartosci przed
bakteriami. Pasteryzowanie jednak bardzo czesto wykorzystujg na bardzo duzg skale producenci orzechéw. Stosujg swoje
wielkie piece nie tylko do zabicia bakterii, ale takze drobnoustrojéw, i wypalajg wrecz tez inne zanieczyszczenia zebrane
razem z orzechami. Jesli chodzi o np. migdaty, zmieniajg one swojg zawartos¢ witamin (ktére jak wiemy -ciepta sie bojg) ale
bardziej szkodliwe dla nich i innych orzechdéw jest to, ze pasteryzacja zamienia korzystne dla organizmu zawarte w nich oleje
na mniej bogate w wartosci a sporadycznie nawet na szkodliwe dla naszego zdrowia.

Z praktycznie kazdego rodzaju orzechéw, powstajg niezwykle wartosSciowe zdrowotnie -oleje ttoczone na zimno. Z orzechéw
pasteryzowanych, ttoczac najlepszymi dostepnymi metodami powstaja tylko oleje kosmetyczne. Pasteryzacja jest dobra w
wielu dziedzinach naszego zycia, np w sokach, czy przetworach bez cukrowych. Nalezy unika¢ tego typu zwrotu przy
orzechach, poniewaz stuzy tylko szybkiemu i taniemu pozbyciu sie wielu probleméw ich producentom. Konsumenci orzechéw
pasteryzowanych zadowoleni ze smaku, czesto nie zdajg sobie sprawy o ich zubozatych wartosciach.
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