Opracowanie:

dietetyk Ewelina Tabaczar, Gabinet Dietetyczny Dietifit

100% wsadu
owocowego/
warzywnego

Sok wycisniety
bezposrednio z
owocow/warzyw
lub otrzymany z
zageszczonego
soku owocowego/
warzywnego
poprzez
odtworzenie
proporcji wody i
aromatu z
owocow lub
warzyw
oddzielonych w
procesie
zageszczania

Do soku nie wolno
dodawacd zadnych
barwnikéw oraz
substancji
konserwujacych.
Nie mozna
dodawac
aromatéw i innych
niz
otrzymywanych z
owocow i warzyw,
z ktérych ten sok
powstat. Do soku
owoCcowego,
pomidorowego
oraz 100%
warzywnego nie
wolno dodawacé
zadnych cukrow.

25-100%
wsadu
owocowego/
warzywnego

Sok z dodatkiem
wody, cukru,
ewentualnie
miodu, kwasu
cytrynowego
oraz substancji
stodzacych

Do nektaru nie
wolno dodawac
zadnych
barwnikéw oraz
substancji
konserwujacych.
Nie mozna
dodawaé
aromatow
innych niz
otrzymywanych
z owocow i
warzyw z ktérych
ten nektar zostat
wyprodukowany.

20-100%
wsadu
owocowego/
warzywnego

Zawiera okreslong
ilos¢ soku, wody,
cukru, kwasu
cytrynowego i inne
dozwolone do
zywnosci dodatki

Napdj moze
zawiera¢ dodane
barwniki i aromaty
orazinne
dozwolone
prawem dodatki.
Moze by¢
konserwowany
chemicznie, ale
zwykle celem
utrwalenia
produktu stosuje
sie pasteryzacje
(bez dodatku
substangiji
konserwujacych.

Ponizej 20%
wsadu
owocowego/
warzywnego

Zawiera wode,
cukier,
ewentualnie
sok, kwas
cytrynowy i inne
dozwolone do
zywnosci
dodatki

Napdj moze
zawierac
barwniki i
aromaty oraz
inne dozwolone
prawem
dodatki. Moze
by¢
konserwowany
chemicznie.

gerlinet dietetye Sy ﬁ

W wyniku
usuniecia czesci
wody, np. przez
odparowanie

Wykorzystywany
do produkgcji
sokéw, nektarow i
napojow
owocowych i
warzywnych

Obnizone ci$nienie
i temperatura
wody w procesie
zageszczenia soku
gwarantujq
wysoka jakos¢
produktu, w
szczegoblnosci
smakowitos¢ oraz
zawartos$¢ witamin
i woli mineralnych



