Wesentliche Unterschiede
Zu anderen leseo'len:

Die Bedeutung von Fett in der Erndih-
rung hat in den letzten Jahren durch Er-
ndhrungswissenschafter und Mediziner
eine unglaubliche Rehabilitation etfah-
ten. Ausgelost haben die Erkenntnisse
iiber die positiven Eigenschaften von ein-
zelnen Pflanzendlen, vor allem die ge-
sundheitlichen Vorziige von Rapsol.

RAPSO ist das Speisedl mit dem aus-
gewogensten Verhaltnis an gesattigten,
einfach ungesittigten und mehrfach un-
gesattigten Fettsduren. RAPSO hat von
allen Speisedlen den niedrigsten Ge-
halt an geséttigten Fettsduren. RAPSO
hat den hochsten Anteil an ungesat-
tigten Fettsduren. RAPSO hat einen op-

100 % reines Rapso
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timalen Anteil an mehrfach unge-
sattigten Fettsguren. RAPSO hat den
héchsten Gehalt an Omega III-Fettsdu-
ren von allen géngigen Pflanzendlen.
RAPSO hat einen sehr hohen Gehalt
an natiirlichem Vitamin E. Im Gegen-
satz zu anderen Pflanzendlen wie z. B.
Erdnussél, Leinél, Palmol, Palmkernél
und Kokosdl ist RAPSO von Natur
aus cholesterinfrei.

Schonend verarbeitet in der Olmiihle
Die Olgewinnung erfolgt durch einen ein-

fachen Pressvorgang der angequetschten
und erwdrmten Saatkérner. Auf eine nach-
folgende Extraktion mit chemische Lo-
sungsmitteln wird verzichtet, damit
kénnen mit Sicherheit Riickstéande im Ol
ausgeschlossen werden.

Kiichen-Allrounder RAPSO ist ge-
schmacksneutral. Es beeinflusst nicht den
Eigengeschmack der Speisen und ist in
der kalten und warmen Kiiche einsetz-
bar. Der hohe Anteil an einfach ungesit-
tigten sorgt fiir hohe Hitzestabilitit,
RAPSO eignet sich daher zum Frittieren.




