Herstellung

Wir verarbeiten ausschlielSlich Rapssaat zu Speisedl, die wir auch selber
angebaut haben. Der Raps wachst naturnahe angebaut auf unseren
Feldern. Die Korner werden sorgsam im Kaltpressverfahren unter 40°C
einfach verpresst und entsprechend dem Leindl im Absetzverfahren
gereinigt. Auch hier wird nur bei der Flaschenabfullung eine drucklose
Sicherheitsfiltration durchgefihrt, um alle wertvollen Inhaltsstoffe zu
schutzen und im Ol zu erhalten (teilweise zeugen leichte Ablagerungen am
Flaschenboden von diesem sorgsamen Verfahren).

Wissenswertes

Aufgrund seiner einzigartigen Fettsaurenzusammensetzung ist das Speise-
Rapsol ein ernahrungsphysiologisch sehr zu empfehlendes Ol fur den
taglichen Gebrauch. Es weist einen besonders niedrigen Gehalt an
gesattigten (ca. 7%) und einen besonders hohen Gehalt an ungesattigten
(ca. 93%) Fettsauren auf. Mehrfach ungesattigte Fettsauren wie die
Linolsaure (ca. 18%) oder die Alpha-Linolensaure (ca. 36%), sind
essentielle Fettsauren, die der Korper benotigt, jedoch nicht selber
herstellen kann. Deshalb mussen diese uber die Nahrung, z.B. uber
geeignete Speisedle, aufgenommen werden.

Lagerung

Um die wertvollen Inhaltsstoffe des kaltgepressten Oles méglichst lange zu
erhalten, wird empfohlen das Ol in einer dunklen Flasche, gut
verschlossen, kuhl und dunkel zu lagern. Eine geoffnete Flasche sollte in
ca. 6 Monaten aufgebraucht werden, ungeoffnete halten sich einige
Monate langer.

Verwendung

Rapsol gilt als duBerst wertvolles Speisedl mit vielfaltigen
Verwendungsmaglichkeiten in der kalten und warmen Kiche. Mit Rapsal
konnen Kartoffel-, Getreide-, Fleisch- bis hin zu Gemusegerichte zubereitet
und verfeinert werden. Das nussige Aroma des Ols harmoniert auch
wunderbar mit frischen Salaten und Rohkostgerichten. Marinaden und Dips
erhalten durch Rapsadl eine wurzige Note; Knoblauch, div. Krauter und Senf
sind ebenfalls ideale Partner des delikaten Rapsols. Sogar in Hefeteig,
Olteig oder Rihrteigen, die mit Ol zubereitet werden, schmeckt Rapsél
hervorragend.

Um die hochwertigen, ungesattigten Fettsauren im Rapsol zu erhalten, ist
darauf zu achten, das Rapsol nicht Gber einen langeren Zeitraum und nicht
zu hoch zu erhitzen (bis 180°C), da sonst Transfette entstehen, die



gesundheitsschadlich wirken kdnnen. Grundsatzlich ist schonendes Garen
anzuraten.
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