
O R E G A N O +

У К А З А Н И Я 
Добавьте 1 каплю Oregano+ 
в нейтральную базу. 
Принимайте 3 раза в день. 

П Р Е Д У П Р Е Ж Д Е Н И Е
Храните в недоступном для детей месте. Избегайте 
контакта с глазами. Если вы беременны, кормите грудью, 
принимаете лекарственные препараты или же если вы 
больны, перед использованием проконсультируйтесь 
с лечащим врачом. После нанесения на кожу избегайте 
прямых солнечных лучей и ультрафиолетовых лучей в 
течение 12 часов. Пищевые добавки не следует считать 
альтернативой разнообразному питанию. Не превышайте 
рекомендуемую суточную дозировку.

И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы 

Масло из листьев/стеблей орегано (Origanum vulgare)† 
†Эфирное масло 100%-ной чистоты

Oregano+ 5 ml 
#559408

К Р А Т К И Е  С В Е Д Е Н И Я  О 
П Р О Д У К Т Е 
Oregano+ (Origanum vulgare) содержит природный 
компонент карвакрол. Если это эфирное масло принимать 
в качестве пищевой добавки, оно помогает поддерживать 
правильный образ жизни. Oregano+ — отличный способ 
добавить пряный, острый вкус любимым блюдам и обогатить 
рацион полезными свойствами чистого эфирного масла.

П О Ч Е М У  М Ы  Л Ю Б И М  Э Т О Т 
П Р О Д У К Т 
Oregano+ идеально подходит для придания интенсивного 
пряного вкуса различным продуктам, особенно блюдам 
итальянской кухни, которые нельзя приготовить без свежих 
трав. Натуральный карвакрол делает эфирное масло 
Oregano+ продуктом на каждый день. Во время готовки 
добавьте в блюдо Oregano+ вместо свежих или высушенных 
трав, чтобы получить новые оттенки вкуса!  

• Добавляйте немного Oregano+ в заправки для салата 
или в любимые блюда с курицей, морепродуктами или 
маринадом.

• Добавьте 15–20 капель в большую бутылку оливкового
масла и используйте это масло для готовки или чтобы 
окунать кусочки хлеба.

• Добавьте 2–3 капли в соус песто, чтобы придать ему
уникальный привкус.

• Смешайте с маслом Thyme+, чтобы создать 
неповторимую приправу для итальянских блюд.

И Н Т Е Р Е С Н Ы Е  Ф А К Т Ы

• Орегано относится к семейству мяты, является родственником сладкого майорана и растет в 
Средиземноморском регионе, Европе и Азии. 

• В Египте орегано культивируют уже более 3000 лет. 
• Считается, что слово «орегано» происходит от греческого oros (гора) и ganos (яркость). 

RU

Пищевые добавки не следует считать альтернативой разнообразному питанию.  
Не превышайте рекомендуемую суточную дозировку.


