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インカグリーンナッツ

インカインチオイル 

★ メディア情報 ★

【２０１２年後半 ～ ２０１３年前半】

2013 年 3月号婦人画報

お取り寄せバイブル
焼く、炒める、最後の仕上げにと、調味料としてのオイル選びは大事なこと。珍しいオイル
があれば積極的に試してみる、そんな方におすすめしたいのが、アマゾン熱帯雨林に分布す
る蔓性の常緑樹サチャインチの実（ナッツ）のオイル。必須脂肪酸「オメガ３」を 50%も
含有するこの貴重な実から抽出したヴァージンオイル「インカインチオイル」は、青い芳香
に続くナッツの風味が魅力的です。

2013 年 7月号美的

調味料＆食材を替えるだけでやせる。

2013 年 7月号MISS plus  吉川ひなの All About
「もう何年も使っているのが、インカインチオイル。これはサラダやマリネに
かけている。普段、外食も多いし、お菓子も食べるから、せめて自宅で料理
をしたときは、” 体にいいもの” を摂ろうと意識しているの！」
ビタミン Eほか、ダイエットに効果を発揮するオメガ３を 50%以上含有する
高機能オイル。「サラダには、レモンとブラックペッパーの上にこのオイル！
Simple is the BEST でしょ♥」

脂肪を分解するオメガ３系脂肪酸が配合されて
いるオイルを常備。生のまま、おかずにかける
ことで、ダイエット食に早変わり。
小分け用なら酸化もしません。
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