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RA/:J / Rapiol

Raps/Rapsoél - Grof3ter Speisedl-Lieferant in Deutschland
Woher kommt Raps?

Der Raps ist ein Kreuzbliitengewdchs, das in Deutschland bereits seit dem Mittelalter angebaut wird. Heute finden sich Raps-
Anbaugebiete in ganz Europa, den USA, Kanada, sowie in Asien (China, Indien). Zur Gewinnung von Rapstl werden die Samen der
Olpflanze genutzt.

Aroma und Inhaltsstoffe von Rapsoél

Am héufigsten angebaut wird der Doppelnullraps. Er produziert, dank Ziichtung, anstatt Erucaséure Olsdure. Diese verbessert den
Geschmack der Olpflanze, ihr Gehalt an ungeséttigten Fetten steht dem von Olivendl in nichts nach. Rapsol zeichnet sich durch ein gutes
Fettsdurespektrum aus.

Verwendung und Wirkung von Rapsél

In der Kiiche: Hochwertiges Rapsol wird als Salat- und Bratdl verwendet und ist in Margarine und Mayonnaise zu finden. Raffiniertes
Rapsol ist sehr hitzestabil und eignet sich deshalb in der Kiiche sehr gut zum Braten und Garen. Das geschmacksauthentische
kaltgepresste Ol eignet sich ausgezeichnet fiir feine Salat- und WiirzsoRen, Dips und leckere Marinaden.

Der Gehalt an einfach ungesattigten Fettsduren (ca. 65%) und mehrfach ungesattigten Fettsauren (ca. 30%) machen Rapsdl zu einem der
am meisten verwendeten Speisedle. Das gute Mengenverhélinis von Omega-6- zu Omega-3-Fettsauren, Vitamin E und Karotinoide machen
das neutral schmeckende, pflanzliche Ol zusitzlich beliebt in der modernen Kiiche.

Rapsol-Tipp:
Speisedl sollte immer kiihl und dunkel gelagert werden.

Rapsdl ist in folgenden GEFRO-Produkten enthalten:
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