Kallgepresst oder

raffiniert

Die enthaltenen Nahrstoffe, der Geschmack und die
Einsatzmoglichkeiten machen den Unterschied!

Die hohe Qualitat des Rohstoffes
ist ausschlaggebend fiir das kalt-
gepresste Pflanzendl!
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Olgewinnung

brechen und mahlen

Das Raffinieren erfolgt
meistens in 4 Schritten:

Entschleimung
Bleichen
Dampfung
Neutralisation

HeiBpressung

Es kommt zur Entfernung von fliichtigen Kom-
ponenten wie Wasser, freie Fettsauren oder
auch kurzkettige Oxidationsabbauprodukte,
die bei starker Erhitzung abdamp-
fen und als Rauch sicht-
bar werden.
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Fruchtbestandteile
bleiben erhalten! Deshalb enthalten
kaltgepresste Ole alle sekundéren
Pflanzenstoffe des Rohproduktes, die
fiir den nattirlichen Geschmack,
die Farbe und den Geruch verantwortlich
sind sowie einen nahezu unveranderten
Vitamingehalt.

Werden Fette und Ole zu hoch erhitzt, S
kénnen gesundheitsschadliche Stoffe
entstehen. Zum Diinsten, Backen

und zum Verfeinern warmer Speisen
konnen jedoch bedenkenlos kalt-
gepresste Ole verwendet werden.
Denn Temperaturen bis zu 100 Grad
sind unbedenklich. Auch zum Backen
konnen diese Ole verwendet werden,
denn im Inneren der Speise werden
nicht so hohe Temperaturen erreicht.
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Besonderheit ()

Beim Frittieren werden etwa 180 Grad,
beim Braten in der Pfanne rund 200
Grad erreicht. Hierfiir empfiehlt es sich,
raffinierte Pflanzendle zu verwenden.

Fiir den gesundheitlichen
Nutzen entscheidend ist,
aus welcher Pflanzensorte ein
Ol gewonnen wird. Denn die
unterschiedlichen Olsorten
enthalten fiir den Rohstoff

# typische Fettsauremuster.

® gesdttigte Fette
einfach ungesittigte Fette
mehrfach ungesattigte Fette

Kaltgepresste und
raffinierte Ole weisen ein
nahezu identisches
Fettsduremuster auf!
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