Dynovy olej

Jedna se o velmi chutny panensky olej lisovanytzdema z digovych semen. PouZivaji se specialni
semena z dyhoranzové.U muzi je oblibenyke zlep3eniléby prostaty a u Zen na Unavovy
syndrom, dodava velké mnoZstvi energie.ildyd seminka jsou oblibena jako pochutina po celém
swté. Doporuiuje se uzivani vietienam rodiny.

Charakteristika:Tento olej marysoky obsah zinky coz nemé Zadny jiny z otejMa velké mnozstvi
vitamina fady B, C a E které chrani nas imunitni systém. Obsahuje amysellny a nenasycené
esencialni mastné kyseliny.

Udinky:

e posiluje imunitu

e na Unavovy syndrom

» dodava energii pro organismus

e zpomaluje starnuti

» pravidelny uzivanim se zvySuje fyzicka i psychiad@olnost organismu (je pouzivan zviast

sportovci)

e zaji¥uje krevni zasobeni mozku

» snizuje hladinu cholesterolu a upravuje krevni tlak

» zpomaluje korn&ni tepen a snizuje riziko infarktu
myokardu

* zmiruje potiZe bolestivého meni — zlepSuje stav
i onemockni prostaty —

*  0SWdCil se na masirovani Zaludkii irecich

* je vhodny na masaze p#de

* unemocnych lidi sniZzuje nechutenstvi

e pusobi proti zastaim kiaze

Pouziti:

Vnitiné - pouziva se do vSech hotovych jidel, nebedgidlem 1 — 3x derincajova lztka, mize se
uZivat (¥ jidle. Détem se dava polovic.

Zevre - pouziva seifpmasazi patie a klouls. Je vyborny na masirovani Zaludku.

Pouzitelnost:
Trvanlivost dyiového oleje je fi teplo€ od 4° do 15 °C jeden rok, po otewi uchovavejte v lednici a
spotebujte do 3 rsial. Nesmi se gt ani olivat. Musi se ukladat do tmy a chranieg swtlem.

VyuZziti v kuchyni:
Dynovy olej je také velmi chutny do vSech hotovych jidel — na salaty, zeleninu, ryby i
jakékoliv maso.



