OLIO VERGINE DI NOCE

Il nostro Olio Vergine di Noce viene estratto direttamente dai gherigli, la parte commestibile della noce.
Ha un colore giallo chiaro ed un sentore di frutta secca. E' un olio delicato, dalllaroma unico.

Ingredienti Come si usa?

Olio Vergine di Noce*.*Biologico Il suo gusto aromatico e delicato lo rendono oftimo come
- condimento a freddo, su piatti a base di pesce, verdure o

Nutrizione cereali, ma anche per la preparazione di pesti e creme

Quest'olio e ricco di Omega 9, ma anche di Omega 6 e Omega spalmabili.

3. Gode di elevate proprietad antibatteriche e antiviral, Si sconsiglia I'utilizzo per preparazioni che necessitano la

protegge il sistema cardiovascolare ed € utile per combattere cottura.

le inflammazioni.
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Quest'olio e perfetto preparare creme spalmabili homemade. In foto, la crema di noci
pecan preparata dalla nostra Ambassador Carlotfta.


https://www.melarossa.it/bellezza/forfora/

