
„ B A S I L + “

•	 Įlašinkite į švelnią (pvz. ramunėlių) arbatą. Įdėkite 

šiek tiek medaus, kad pasaldintumėte.

•	 Atskieskite 1 lašą „Sage+“ aliejaus su 4 lašais 

bazinio aliejaus. Įlašinkite į kapsulę ir gerkite 1 

kartą per dieną.

I N G R E D I E N T A I
Bazilikų (Ocimum basilicum)* lapų aliejus

* 100 % grynas eterinis aliejus

Į S P Ė J I M A S
Laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje. Venkite 

tiesioginio kontakto su akimis. Nėštumo metu, 

maitinant krūtimi, vartojant vaistus ar sergant kokiomis 

nors ligomis prieš naudojant reikia pasitarti su 

gydytoju.  Užtepę produktą ant odos, iki 12 valandų 

venkite buvimo saulėje ar UV spindulių. „Plus“ linijos 

aliejai neatstoja įvairaus mitybos raciono. Neviršyti 

rekomenduojamos normos.

„Basil+“ eterinis aliejus (5 ml)
#558308

P R O D U K T O  A P R A Š Y M A S 
„Basil+“ bazilikų (Ocimum basilicum) aliejus pasižymi 

saldžiu, šiltu aromatu ir skoniu. Šis prieskonis naudojamas 

įvairiuose patiekaluose, populiarus tiek Azijos, tiek 

Europos virtuvėse. „Basil+“ eterinį aliejų galima įtraukti 

į bet kurį pamėgtą patiekalą. Eterinio aliejaus „Basil+“ 

naudojimas suteiks lengvesnį skonį nei džiovintas 

bazilikas, nesibaiminant dėl augalo šviežumo.

R E K O M E N D U O J A M E 
„Young Living“ aliejus „Basil+“ puikiai dera su sūriais 

valgiais, tačiau galite įtraukti šį saldų, šiek tiek aštroką 

prieskonį į bet kurį patiekalą. Įtraukite „Basil+“, 

gamindami padažus, duoną, sriubas, vištieną ar jūros 

gėrybes. Susikurkite saldų gėrimą - bazilikų-braškių 

limonadą. Jei norite savo patiekalams suteikti kiek 

švelnesnį baziliko skonį, pamirkykite aliejuje dantų 

krapštuką ir patepkite gaminamą maistą.

N A U D O J I M A S
•	 Pagardinkite savo mėgstamo pastos padažo receptą 

su „Basil+“ bazilikų aliejumi.

•	  Jei pageidaujate papildomo skonio, derinkite su 

„Rosemary+“ rozmarinų ar „Oregano+“ raudonėlių 

aliejais.

•	 Nudžiuginkite šeimą ir draugus ir paskaninkite šiuo 

aliejumi salotas, mišraines, azijietiškas ar itališkas 

sriubas ir salotų padažus.

•	 Virkite makaronus bazilikų aliejumi praturtintame 

vandenyje, siekdami subtilesnio skonio.

•	 Derinkite su žaliųjų citrinų sultimis ir melionais bei 

arbūzais, jog atsigaivintumėte vasarą. Norėdami 

sukurti sodresnę skonių paletę, pagardinkite fetos 

sūriu.


