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Zalariz — a kulonleges Podor tokmagolaj

Az olajték magjai nem ismernek hatarokat. A P6do6r Zalariz tokmagolajahoz nemesitett tok
Délnyugat-Magyarorszagon, Zala megyében, a szlovén és a horvat hatarnal, nem messze
Stajerorszagtol terem. Magjabdl kinyert olaj viszkdzus és sotétzold, leheletnyi vorés

arnyalattal, valamint enyhe karamell és dio illattal.

A PAdor a ,Zalariz” sajat és veédett markaval a legjobb minéség felé mutat utat. Egy jo olaj
titka mindig a magokban rejlik, amely a Zalariz tékmagolajra is igaz. Az olajtok, latinul
cucurbita pepo, nem csupéan a féldrajzilag meghatarozott, és eredetmegjeldléssel dvott
Stajerorszag régidban terem, hanem Szlovéniaban, Ukrajnaban, Ausztria mas
tartomanyaiban és a délnyugat magyarorszagi Zalaban is. A Podor sajat, szerzédéses
gazdaival mikodik egyltt, és szigoruan ellenérzi az olajtok termesztését. A héj nélkili olajtdk
egy mutaciora vezethetd vissza. Mivel ennek a fajtanak a magjat nem kell faradsagos
munkaval eltavolitani egy fas héjbdl, ezért kitlinéen alkalmazhaté olajnyeréshez. A P6dor e
téren tobb, mint szazéves tapasztalatbdl merit. Az aratast, a feldolgozast, valamint az ezt
kovetd hitéhazas tarolast és a tradicionalis sajtolasi eljarast egyarant a legmagasabb szint(

szaktudas és minéségi kdvetelmények jellemzik.

A Podor korulbelll 30 olajtokot vagy 2,5 kg tokmagot hasznal fel 1 liter Zalariz tokmagolaj
készitéséhez. A Zalariz tokmagok sok értékes nyomelemet és asvanyi anyagot tartalmaznak
(foszfort, kaliumot, kalciumot, magnéziumot, rezet, vasat, szelént, cinket, mangéant), valamint
a fontos A, B, C és E vitaminokat. A Zalariz tokmagolajnak tébb mint fele pedig tdbbszdrésen
telitetlen zsirsavakbdl all. Az olaj s6tétzold szinét a meélyzold magokban raktarozott klorofill
adja, a voroses szinarnyalatért pedig a karotintartalom a felelds. Ezt kiléndsen akkor
lathatjuk jOl, ha egy fehér tAnyérra cseppentjik az olajat. Ezek a masodlagos néveényi

anyagok hozzajarulnak a sejtek és a sejtfalak szabad gyokokkel szembeni védekezéséhez.
A 3 csillagos séf, Thomas Bihner tippjei

Gyakran az egyszeri dolgok azok, amik igazan lelkesitenek minket. Thomas Bihner séf
rajong a tojas - Zalariz tokmagolaj parositasért. ,A reggelire készitett tojasokat, akar
rantottarol, akar fétt tojasrél van szd, szinte mar nem is kedvelem Zalariz tékmagolaj nélkiil.
Par csepp is elég nekem. A zdld tdkmagolaj enyhe, diéra emlékeztet ize hihetetlen

mértékben harmonizal a tojassal” - mondja a sztarséf.



SAJTOKOZLEMENY

A Zalariz tokmagolaj felhasznélaséarol

A tékmagolaj minden kétséget kizaréan elsé helyen all a kulinaris kulénlegességek soraban,
igy az egyik legnépszeriibb étkezési olaj. S6tétzold szin, intenziv, dids illat - a Zalariz
tékmagolaj igy csurran ki az Gvegbél. Nagyon sokoldalu, finom szinte minden
salatavariaciohoz, vagy leveles zoldsalatakra dresszingként. Kival6 tovabba hidegkonyhai
készitményekhez, sitétokleves, krumplisalata, vagy tojasrantotta tokéletesitésére, de
sutemények, tortak tésztajat és krémjét is egyarant megbolonditjak ezzel a varazsereji zold

olajjal. Egy csepp tokmagolaj a vaniliafagylatra igazan izgalmas!
Jo tudni!

Ha tokmagolaj keriilne a ruhdnkra, csak a napfény segit eltavolitani a foltot. Nedvesitsiik
meg kissé az anyagot az érintett terileten, és tegyuk ki a napra! A napfény semlegesiti az
olajban talalhaté szinanyagokat. Az olaj fényérzékenysége miatt a PODOR specialisan
fényvédett Gvegeket hasznal, hogy az olajok magas minéségét stabilan és megbizhat6an

megovja.

A PODOR markarél

A csaladi véllalkozasként miikodé PODOR 2011-es alapitasa 6ta fejleszt és gyart prémium
mindségii olajokat és eceteket. A PODOR présmestere egyuttal a cég tarstulajdonosa is, aki
immar a negyedik generaciot képviselve viszi tovabb a hidegen sajtolt olajok gyartasanak
csaladi hagyomanyat. Ez nem kevesebbet jelent, mint hogy a PODOR t6bb mint szazéves
tapasztalatra tamaszkodhat a kivalé minéségi olajok eléallitasaban, valamint, hogy olyan
termékeket fejlesszen ki, amelyek megfelelnek a ma igényes fogyasztoi altal diktalt
korszellemnek. A PODOR tébb mint 10 orszagban van mar jelen, koztilk Anglidban,
Németorszagban, az USA-ban, Ausztraliaban, Japanban, Tajvanban, Magyarorszagon,
Ausztriaban és Svajcban. A PODOR mara egy gyorsan névekvé, nemzetkozi prémium
marka, termelésének jelenleg tébb mint 90 szazaléka exportra iranyul.

PODOR - a legjobbat hozza ki a magokbdl: a kézmiives gyartashoz kizarolag alaposan
megtisztitott, kivalé minéségl, 100% természetes alapanyagokat hasznalnak a szakérté
présmesterek. A termékeket szigori minéségi kovetelmények szerint palackozzak, hogy
azok megdrizzék a bennlk 1évé egészséges, telitetlen zsirsavakat és vitaminokat. A
termékvalaszték jelenleg 27 kulonféle hidegen sajtolt, ttbbségében igazoltan organikus
prémium olajat 6lel fel, valamint tébb mint 20 féle gyiimolcs —és balzsamecetet. A PODOR
ugyfelei kozott megtaldlhatok nemzetkozi cstucséttermek, Michelin-csillagos sztarséfek és
prémium élelmiszer kiskereskedések is. A PODOR termékek tovabba megvasarolhatdk a
cég webshopjaban és kulonféle szakkereskedésekben.
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