
                                                                     

       

AZEITES AROMATIZADOS 
 
 
 
 

 
AZEITE DE COENTRO 
BENEFÍCIOS (o coentro pode ser um aliado a eliminar metais como alumínio, chumbo 
e mercúrio) 
azeite extravirgem 500 ml utilizar sementes de coentro - 15 g ou coentro fresco - 1 
maço-lave e enxugue bem as folhas de coentro ponha em um vidro escuro e cubra com 
azeite ou bata as folhas no liquidificador e acrescente o azeite. 
Deixar por uma semana e servir. Prepare sempre 2 vidros 
 
 
AZEITE DE ALECRIM 
BENEFICIOS (antioxidante, anti-inflamatório, antimicrobiano, estimulante mental) 
azeite extravirgem 500 ml 
Alecrim utilizar seco ou fresco - 15 gr , ponha em um vidro escuro e cubra com azeite. 
Deixar por uma semana e servir. 
Prepare sempre 2 vidros 
 
 
AZEITE DE ORÉGANO 
BENEFÍCIOS (bactericida, antifúngico, digestivo, antioxidante) 
azeite extravirgem 500 ml 
utilizar orégano seco (15 g) Ponha em um vidro escuro e cubra com azeite. 
Deixar por uma semana e servir. 
prepare sempre 2 vidros 
 
 
AZEITE MIX DE ESPECIARIAS 
500 ml de azeite extravirgem 
3g tomilho Fresco 
3 dentes de alho fresco 
3 g alecrim fresco 
3 g de sálvia fresca ponha em um vidro escuro e cubra com azeite. 
Deixar por uma semana e servir. 
prepare sempre 2 vidros 


