Die inneren Werte
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Ole sorgen fiir den
guten Geschmack, da
viele Geschmacks-
und Aromastoffe im
Fett gelost werden
und sich dadurch erst
entfalten.

Fettsauren

Einfachbindung

Gesattigte Fettsduren
bei Raumtemperatur fest
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Jedes Speisedl ist durch bestimmte Eigenschaften,

eine spezielle Fettsdaurenzusammensetzung
und Herstellungsweise charakterisiert.
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® gesattigte Fette  einfach ungesittigte Fette
mehrfach ungesattigte Fette

Pflanzendle enthalten neben den Fettsduren zusatzlich wertvolle
i Bestandteile wie Phytosterole, Tocopherole, Phospholipide,

Wachse, Farbstoffe, Aromastoffe und freie Fettsauren.
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