
Содержит:

−Витамин Е - до 29,5 мг/100 г ⁴³

−Омега 9 - до 57% ⁴⁴

−Омега 6 - до 38% ⁴⁴

−Фитостеролы - до 148 мг/100 г ⁴⁵

−Сквален - до 129 мг/100 г⁴⁶

Полезные свойства:

−Замедляет развитие атеросклероза; ⁴⁷

−Предотвращает сердечно-сосудистые заболевания; ⁴⁸

−Предотвращает раковые заболевания груди, прямой кишки и 
простаты; ⁴⁹

−Снижает риск диабета II типа; ⁵⁰

−Снижает воспаление; ⁵¹

−Помогает в предотвращении и лечении болезни 
Альцгеймера.⁵²

Применение:

Используйте для заправки салатов и готовых блюд. Для 

оздоровительного эффекта / усиления полезных свойств 

рекомендуется также принимать по 1 столовой ложке утром 

натощак. 

Предостережение:

Не рекомендуется подвергать сильному нагреву (например, 

использовать для жарки), так как при этом теряются полезные 

свойства и вкус масла, а вследствие химических реакций могут 

образовываться вредные вещества.

Условия хранения:

Хранить в тёмном прохладном месте в плотно закрытой 

бутылке (или таре). После вскрытия хранить в холодильнике.

Лучшие сочетания:

− свежие салаты (с курицей, манго, кинзой, перцем чили и 

лаймом) ;

− лапша и воки (добавить в холодную лапшу с огурцом, 

морковью и кунжутом) ;

−маринады для мяса/тофу (с соевым соусом, чесноком, 

имбирём и мёдом) ;

−фруктовые тарелки (банан, яблоко, ананас — для сладкого 

контраста) ;

− веганские соусы (с кокосовым молоком, куркумой и тахини) ;

− десерты (блины, овсяное печенье, мороженое — как топпинг 

или в тесто) ;

− овощные роллы или спринг-роллы (смазать рисовую бумагу 

для аромата) ;

− тосты и гранола (с ягодами, семенами чиа или кленовым 

сиропом)
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