
Die Bedeutung von Fett in der Er näh -
rung hat in den letzten Jahren durch Er -
nährungswissenschafter und Medizi ner
eine unglaubliche Rehabilitation er fah -
ren. Ausgelöst haben die Erkenntnis se
über die po si ti ven Eigenschaften von ein -
 zelnen Pflan zen ölen, vor allem die ge -
sund heitlichen Vor züge von Rapsöl.
RAPSO ist das Speiseöl mit dem aus-
gewogensten Verhältnis an gesättig ten,
einfach ungesättigten und mehr fach un -
gesättigten Fettsäuren. RAPSO hat von
allen Speiseölen den niedrigs ten Ge -
halt an gesättigten Fettsäuren. RAPSO
hat den höchsten Anteil an ungesät -
tigten Fettsäuren. RAPSO hat ei nen op-

fachen Pressvorgang der angequet schten
und  erwärmten Saatkörner. Auf eine nach -
folgende Extraktion mit che mische Lö -
sungsmitteln wird ver zichtet, damit
können mit Sicherheit Rückstände im Öl
ausgeschlossen werden.
Küchen-Allrounder RAPSO ist ge -
schmacksneutral. Es beeinflusst nicht den
Eigen ge schmack der Speisen und ist in
der kalten und warmen Küche ein setz -
bar. Der hohe Anteil an ein fach unge sät -
tigten  sorgt für hohe Hitze sta bi lität,
RAPSO eignet sich daher zum Frittieren. 

ti malen Anteil an mehrfach un ge -
sättigten Fettsäuren.  RAPSO hat den
höchsten Gehalt an Omega III-Fettsäu -
 ren von allen gängigen Pflan zenölen.
RAPSO hat einen sehr ho hen Gehalt
an natürlichem Vitamin E. Im Ge gen -
satz zu anderen Pflanzen ölen wie z. B.
Erdnussöl, Leinöl, Palmöl, Palmkernöl
und Kokosöl ist RAPSO von Natur
aus cholesterinfrei.
Schonend verarbeitet in der Ölmühle
Die Ölgewinnung erfolgt durch einen ein-

Wesentliche Unterschiede
zu anderen Speiseölen: RAPSO – 

100 % reines Rapsöl
Garantiert ohne Gentechnik aus kontrolliertem Anbau


