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Rad for att konservera extra jungfruolja Can Companyd i optimola
konditioner.

Var extra jungfruolja ar ren olivolja juice utan konserveringsmedel eller
fargamnen, och aven om dess varaktighet ar mycket hogre &n andra juicer, den maste forvaras
ordentligt for att undvika att den forlorar sina egenskaper och behéller sin arom och
ursprungliga smak.

Eftersom oljan ar en naturprodukt, kan dess egenskaper &ndras med tiden. Oljan
konsumera alltid bést inin den tid som anges pa omslaget flaskan eller oljekannan.

1. Se upp med ljuset:

Ljuset ar erkant som oljans storsta fiende. Reaktioner som katalyseras av ljus
kan orsaka:

e Foérandring av farg.

« Bildning av féreningar som sekundara oxidationsprodukter.
 Forandring av smak och lukt.

* Forlorad i sin E-vitamin och polyfenoler.

Vi rekommenderar att den forvaras i en mork plats i ditt skafferi eller kok, sdsom i
en garderob. Vi minimerar effekten av ljus genom forpackningar i morkt glas, eller i
vattentat oljekanna som héller den borta frén ljus.

2. Se upp med luften:

Luften paskyndar nedbrytningen av oljan, sa det ar viktigt att alltid stanga
flaskor, burkar eller behallare av olja efter anvandning. Luften accelererar
oxidationsprocessen. Det ar viktigt att behallarna inte lamnas nastan tomma i
manader.

3. Se upp med &nga och rok:

Sa& langt som mojligt, maste vi avlagsna oljan frdn &nga och
matlagningsrok, eftersom de kan tverfora daliga smak, De férorenar och forstor oljan
allteftersom. tiden gar. Olivolja & en som en svamp som absorberar alla lukter.

4. Se upp med varmem:

Den idealiska lagringstemperaturen for var extra jungfruolja varierar
mellan 16 och 22 grader. Om den férvaras vid lagre temperatur borjar oljan att stelna
pa grund av dess hoga oljesyra. Man kan se liknanda smo vita bollar och partiklar som
flyter omkring vilket endast ar stelnade vegetabiliska fetter vilka smaélter igen om den
omgivande temperaturen stiger och detta utan att forstéra egenskaperna eller smaken
av extra jungfruolja. Det &r viktigt att inte utsatta den extra jungfruoljan foér
konstanta och plétsliga temperaturférandringar.
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