
营养
本产品是唯一可直接以未加工和初榨方式使用的植物油。

该橄榄油每克含热量9卡路里，这与其他任何动物性或植物性脂肪的热量比例相同，可为生物提供能量和热源。

添加初榨橄榄油，膳食更美味。

在食用油中，该橄榄油无疑含有更丰富的维他命E。此外，它还含有维他命A、维他命D和维他命K。

正因该橄榄油富含维生素E，并对细胞膜具有保护作用，该初榨橄榄油适用于所有年龄段的人群，特别适用于婴幼儿和老

年人。

治疗
植物油中有两种油酸是维持人类生命的基础： 

 • 橄榄油酸，其在植物油的所有油酸中占56%至83%的比例。 

 • 亚麻油酸，这为生物体所必需，在初榨橄榄油中的比例占到4%至21%。

这种初榨橄榄油富含橄榄油酸，因此对于调节胆固醇非常有效。它能够增加好胆固醇（高密度脂蛋白胆固醇），对其起到

保护作用，还有助于降低有害胆固醇（低密度脂蛋白胆固醇），减少发生动脉栓塞和梗塞的风险。

初榨橄榄油对生物有机体的作用：
 • 循环系统：帮助预防动脉硬化及其带来的一系列后果。 

 • 消化系统：提高胃和胰腺的功能，提升肝胆和肠道的水平。

 • 皮肤：保护及滋润表皮。

 • 内分泌系统：增强代谢功能。

 • 骨骼：刺激骨骼生长发育，促进钙和矿物质的吸收。

经常食用初榨橄榄油，能够降低心肌梗塞的致死率。

烹调
直接食用：初榨橄榄油在烹调方面比其他油更加出众。不同于其他种类的植物油，这种采用水果榨成的橄榄油可直接食用。

它独特的气味和香味适用于许多菜肴和沙拉，尤其是用作调味料。举例来说，如果我们换用其他油来烹调沙拉，调味番茄

酱或者醋酱，那么其味道远不如使用初榨橄榄油那般好。

出于健康和营养的考虑，我们强烈建议大家在食用吐司面包时将其浸泡在初榨橄榄油中，味道将会非常棒！

用于煎炸食物（热食）：其他油在加热过程中会破坏所有脂肪，初榨橄榄油在这方面的破坏会少很多。

当初榨橄榄油被加热到籽油的沸点温度时，浸泡在其中的食物会在外表面形成一层脆脆的表皮以防止吸入更多的油，从而

保证完全保留食物的味道和汁水。此外，可节省更多用油。

在此特别强调：烹调时食物吸收的油越少，人体摄入的卡路里就越少，这有助于降低肥胖风险。
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特级初榨橄榄油
适用于营养、治疗及烹调方面
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