1 ¢ E extremamente versatil para todos os tipos de cozimento;

2 ¢ Suporta altas temperaturas sem comprometer seus
beneficios, sabor, qualidade ou queimar;

3 ¢ Seu ponto de fumaga é de 220 2C, enquanto o da tradicional é de 1509C;

4 » N3o requer refrigeragdo, mesmo apos aberta;

5 ¢ Ndo contém gluten e lactose, ja que a cadeia de lactose é
quebrada durante o processo de clarificagao;

6 ¢ Seu rendimento é muito maior, uma vez que ndo queima e
uma pequena quantidade proporciona uma explosdo de sabor;

7 ¢ E metabolizada facilmente pelo nosso organismo, sendo
transformada em energia;

8 o E fonte de butirato, acido que possui propriedade anti-inflamatdria;
9 e E fonte de gordura saudavel, rica em vitaminas A, D, E e K. Uma

colher pode fornecer cerca de 15% da necessidade didria de vitamina A.

10 ¢ Ajuda na digestdo;
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Do jeito que preferir! A Ghee é a alternativa saudavel perfeita para:

o Grelhar, fritar, refogar e assar todo tipo de alimento;

o Substituir dleos de girassol, milho, algoddo, azeites e gorduras
de origem animal, como manteiga comum e banha;

¢ Consumir pura, diretamente em paes, biscoitos, tapiocas, etc;
* Em todas receitas, para pessoas com restrigdes a lactose e/ou

que procuram uma alimentagao mais saudavel;
e Preparar carnes, paes, churrasco, assados, etc.
 Regar a comida, no lugar do azeite;

o E tudo mais que a sua imaginagdo permitir!
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