LES BIENFAITS DE LUHUILE DE CAMELINE MONT GAUTIER :

Notre huile de cameline hio au goiit végétal agréable
et doux, et aux saveurs subtiles et légeres, sera parfaite
pour vos créations culinaires sans cuisson.

Elle donnera de la fraicheur aux salades composées,
crudités, légumes, féculents ...

Lhuile extraite des graines de cameline

est particulierement riche en acides gras insatures :
('alpha-linolénique, aussi appelé oméga-3 (25-357%),
et l'acide linoléique, aussi appelé oméga-6 (12-247).
C'est cette richesse en acides gras essentiels a hauteur
de 80% qui confére a Uhuile de cameline des hénéfices
sur la santé vasculaire.

Intégrez cette huile a votre alimentation pour favoriser
une santé cardio-vasculaire optimale.

Elle est également source d"anti-oxydants naturels
tels que la vitamine E et les phytosteérols.

Des études confirment les actions anti-oxydantes

et anti-inflammatoires de ['huile de cameline, grace
a son apport exceptionnel en acides gras (oméga-3
et oméga-6), essentiels a ['organisme.

Elle entretient et préserve la santé du systeme nerveux.
Elle présente des bienfaits sur la santé de maniere
générale et aide a lutter contre le stress et [anxiété.
Grace a ses propriétés régulatrices, elle prévient
également les troubles intestinaux.

Elle est également appréciée depuis longtemps
en application locale, pour adoucir la peau,
hydrater les gercures et calmer les irritations.
Mieux nourrie, mieux hydratée, la peau conserve
sa souplesse et son élasticité.

Lhuile de cameline aide a lutter contre le photo-
vieillissement cutané.
Aprés un séjour au soleil, le bronzage est prolongé.

Elle est Uingrédient idéal et naturel pour la fabrication
de vos cosmétiques, tels que baumes et cremes.

VALEURS NUTRITIVES

Analyse nutritionnelle moyenne pour 100 ml
d'huile de cameline bio :

Energie 3400 kJ / 813 kcal

Matiéres grasses 92 g

Dont acides gras saturés 10,3 g

Glucides 0 g

Dont sucres 0 g

Protéines 0 g

Sel0g

Conseils de conservation :
Apreés ouverture, a conserver 6 mois
a labri de la lumiére, dans un endroit sec.
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