
Масло грецкого ореха
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 (особенно с фруктами, сырами, орехами) ;

− запечённые и отварные овощи (тыква, свёкла, спаржа) ;

− готовая паста, ризотто, каши (добавлять перед подачей) ;

− сыры (козий, голубые сыры, бри, пармезан) ;

−фруктовые салаты, десерты (мороженое, блины), выпечка ;

− соусы и заправки (без нагрева) ;

− свежий хлеб (для макания)

Содержит:

−фитостеролы - до 162 мг/100г ¹

−Витамин Е (γ-токоферол - 55%) - до 49,5 мг/100г ¹ 

− омега -3 - до 18% ²

− омега -6 - до 68%²

− сквален - до 1,5 мг/100г ³

− полифенолы - до 4,4 мг/100г ⁴

− глицериды LLL - до 38% ³

− калий - до 65,4 мг/100г ⁵

−цинк - до 3,9 мг/100г ⁶

−железо - до 3,2 мг/100г ⁶

Полезные свойства:

− Снижает риск сердечно-сосудистых заболеваний;⁷

− Снижает уровень холестерина в сыворотке крови;⁸

− Увлажняет и омолаживает кожу, разглаживает морщины;⁹

− Может способствовать снижению риска сердечно-сосудистых 
заболеваний  при диабете II типа;¹⁰

− Cнижает риск развития сахарного диабета II типа;¹¹

− Cнижает концентрацию сахара при диабете II типа;¹²

− Помогает в профилактике ишемической болезни сердца;¹³

− Может защитить от рака толстой кишки;¹⁴

− Снижает жизнеспособность раковых клеток;¹⁵

− Имеет антиоксидантную активность;¹⁶

− Имеет противовоспалительную активность;¹⁷ 

− Способствует заживлению ран;¹⁷

− Способствует восстановлению повреждений кишечника;¹⁸

− Улучшает микрофлору кишечника;¹⁹

− Имеет антидиабетическую активность;²⁰

− Может улучшить когнитивные способности;²¹

− Улучшает эндокринную функцию организма.²²
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