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Lyofood - Liofilizowane owoce:
Kawałki jabłka - 20g

Cena 14,99 zł

Dostępność Dostępny

Czas wysyłki 24 godziny

Numer katalogowy 007976

Kod EAN 5906122901360

Opis produktu

Lyofood - Liofilizowane owoce: kawałki jabłka - 20g 

Wyprodukowana przez polską firmę Lyofood owoce liofilizowane: kawałki jabłka o wadze 20g

Liofilizowane jabłko od LYO FOOD to dowód na to, że najprostsze rozwiązania są często najlepsze. W paczce znajdziesz 100%
owoców pokrojonych w wygodne cząstki, które pod wpływem liofilizacji stały się lekkie i niesamowicie chrupiące. To jedna z
tych przekąsek, które znikają z torebki błyskawicznie, bo naturalna słodycz dojrzałego jabłka jest po prostu uzależniająca.

Zgodnie z zasadą Clean Label, w środku nie ma żadnych konserwantów, siarki ani dodanego cukru – to po prostu czyste
jabłko w skoncentrowanej formie. Dzięki swojej piórkowej wadze idealnie nadaje się do plecaka na dłuższą wędrówkę, ale
równie dobrze sprawdzi się w mieście jako zdrowy zamiennik chipsów. Jeśli nie zjesz wszystkiego od razu, cząstki świetnie
podbiją smak porannej owsianki lub jogurtu, nadając im chrupkości.

Owoce zachowują świeżość przez 2,5 roku od daty produkcji , o ile pamiętasz o szczelnym zamykaniu opakowania.
Liofilizaty błyskawicznie chłoną wilgoć z powietrza, więc jeśli chcesz, żeby jabłko pozostało tak samo chrupiące jak po
otwarciu, pilnuj strunowego zamknięcia.

Składniki: 

kawałki jabłka 100 %,

Wartość odżywcza 

  20 g Jedna porcja
wartość energetyczna 1580 kJ / 373 kcal 316 kJ / 75 kcal
tłuszcz 1,0 g 0,2 g
w tym kwasy tłuszczowe nasycone 0,2 g 0,0 g
węglowodany 84 g 17 g
w tym cukry 77 g 15 g
błonnik 10 g 2,0 g
białko 2,1 g 0,4 g
sól 0,0 g 0,0 g
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FAQ
 �� Na czym polega proces liofilizacji? Rozwiń 
Liofilizacja to suszenie sublimacyjne. W specjalnej komorze zamrożone owoce poddawane są działaniu próżni. W tych
warunkach lód nie topi się, lecz zamienia bezpośrednio w parę wodną (sublimuje). Dzięki temu usuwamy wodę, ale nie
niszczymy struktury, witamin ani smaku owocu, co dzieje się przy tradycyjnym suszeniu na gorąco.
�� Dlaczego liofilizaty Lyofood są tak cenione przez sportowców i podróżników? Rozwiń 
Główne powody to:

Piórkowa waga: 30 g mieszanki owoców to objętościowo duża porcja, która nie obciąża plecaka.
Błyskawiczna energia: Naturalne cukry owocowe są szybko przyswajalne.
Brak chemii: Proces liofilizacji sam w sobie jest metodą konserwacji, więc produkty Lyofood nie wymagają siarki,
konserwantów ani barwników.

�� Czy owoce liofilizowane mają te same witaminy co świeże? Rozwiń 
Tak! Liofilizacja zachowuje aż 95-98% wartości odżywczych. To jedyna metoda obróbki, która nie powoduje rozpadu
witamin wrażliwych na temperaturę (jak witamina C). Wybierając liofilizaty, jesz niemal to samo, co prosto z krzaka, tylko w
lżejszej, chrupiącej formie.
�� Jak długo mogę przechowywać liofilizowane owoce? Rozwiń 
Dzięki ekstremalnie niskiej wilgotności (poniżej 2%), produkty te mają bardzo długi termin przydatności – standardowo 2,5
roku od daty produkcji. Są idealne do domowych zapasów na trudne czasy lub do zestawów ucieczkowych (Bug-Out Bag).
�� Co się stanie, jeśli zostawię paczkę otwartą? Rozwiń 
Liofilizaty są bardzo higroskopijne i błyskawicznie chłoną wilgoć z powietrza. Jeśli nie zamkniesz szczelnie struny, owoce w
ciągu kilku godzin staną się gumowate i miękkie. Nadal będą bezpieczne do zjedzenia, ale stracą swój charakterystyczny,
chrupiący efekt.
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