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I DESPRE ULEIUL HIGH OLEIC

Uleiul High Oleic (HO) este obtinut dintr-un soi special de floarea-soarelui,
cu un continut ridicat de acid oleic (acid gras mononesaturat-Omega 9).
Conform Codex Alimentarius, uleiul High Oleic de floarea-soarelui are un
continut de minim75% acid oleic.

Spornic Profesional este 100% ulei High Oleic rafinat de floarea-soarelui.
Uleiul High Oleic este cel mai bun ulei profesional pentru prajit, inlocuind cu
succes uleiul de palmier, uleiul clasic rafinat de floarea-soarelui sau uleiul de
rapitd. Uleiul High Oleic este folosit de mari consumatori industriali si
companii de renume din industria HoReCa la nivel international.

Uleiul High Oleic este un ulei potrivit pentru procese de gatire repetata, la
temperaturifoarte ridicate, pentru un timp de rumenire scazut.

I CARACTERISTICILE ULEIULUI SPORNIC PROFESIONAL HIGH OLEIC
Acid oleic (acid gras mononesaturat *Omega 9): minim 75%
Punct de fumegare: 248°C

HIGH OLEIC
CUEFECT ANTISPUMARE

Rezistenta superioara la oxidare si rancezire Y

Versatilitateinutilizare - pastrarea gustului neschimbat al preparatelor

De b orimai putine grasimi saturate**fata de uleiul de palmier

Nu contine acizigrasitrans™*

Spornic Profesional cu efect antispumare - pentru prajit
mai putind spuma in timpul prajirii

Il INFORMATIILOGISTICE
Ambalatin PET5 litri, 2 buc/carton, 160 buc/palet (800 litri)

I HIGHOLEICVS. ALTETIPURI DE ULEI

CARACTERISTICI / Ulei de floarea-soarelui | Uleide Uleiclasicde
TIPURIDE ULEI High Oleic palmier floarea-soarelui
Acizigrasi saturati 7.5% 46% 10,5%
Acizi grasi mononesaturati (acidoleic) | 75% 43% 24,5%
Acizigrasi polinesaturati 17.5% 1% 58% max.
248°C ——— ANTISPUMARE
Punct de fumegare 248°C 232°C 227°C
Termen durabilitate minimala 18 luni 12 luni 12 luni 100% PUNCT PRAJELI

HIGHOLEIC ~ FUMEGARE REPETATE

Acizii grasi mononesaturati sunt considerati benefici pentru sénatate, cu efecte p
Acizii grasi saturati sunt consider 1ai nocivi pentru sanatate, consumul exce
Acizii grasi trans sunt grasimi de origine vegetald care, in urma unei reactii chimice, isi sc

tive asupra nivelului colesteroluluiin organism
and efectul de crestere aLDL-colesterolulu
mbé structura moleculars, se acumuleaza in organism si previn absorbtia de acizi grasi esentiali nesaturati




I BENEFICIIINUTILIZARE

Stabilitate mai bund
latemperaturiridicate

I BENEFICIILE ULEIULUIHIGHOLEIC

Beneficiu pentru
SANATATE

COMPONENTA ULEIURI- ACIZIGRASI

ULEIHIGH OLEIC DE
FLOAREA-SOARELUI

ULEI DE MASLINE
ULEI DE RAPITA

ULEI DE ARAHIDE
ULEI DE PALMIER

ULEI DE PORUMB

ULEI CLASIC DE
FLOAREA SOARELUI

ULEIDE SOIA

ULEIDIN SEMINTE
DE BUMBAC

ULEIDE COCOS

Beneficiude

GUST

H Produsefinite
wh  cugustmult
{ imbunatatit

Crestereadurateide Rezistenta crescutd
utilizare a uleiurilor laoxidare
(procesede prajire repetate)
Mononesaturati Polinesaturati Saturati
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