
Erste Pressung
Sagt grundsätzlich nichts über die Qualität 
eines Öles aus, da keine Informationen über 
mögliches Erhitzen und eine Nachbehandlung 
vorliegen.

natives Olivenöl extra
Alle RAPUNZEL Olivenöle gehören zur ers-
ten Güteklasse, natives Olivenöl extra und 
entsprechen den folgenden strengen Maß-
stäben:
•	 Sie enthalten höchstens 0,8 g/100 g 	
	 freie Fettsäuren.
•	 Sie werden ausschließlich aus hand-	
	 gepflückten Oliven gewonnen.
•	 Die Oliven werden sofort nach der Ernte 	
	 zur Ölmühle gebracht und dort gepresst, 	
	 damit kein Verderb einsetzt und die frei-	
	 en Fettsäuren nicht ansteigen.
•	 Sie sind nicht extrahiert, raffiniert oder 	
	 mit anderen Ölen vermischt.
•	 Sie sind sensorisch fehlerfrei (positive 	
	 Kriterien für natives Olivenöl extra: fruch-	
	 tig, bitter, kratzig) aus kontrolliert biolo-	
	 gischem Anbau oder in Demeter-Qualität, 	
	 zum Teil aus geschütztem Ursprung oder 	
	 geschützter geografischer Angabe.

natives Olivenöl
•	 Direkt aus Oliven 
•	 Ausschließlich mit mechanischen Verfah-	
	 ren gewonnen

•	 Einwandfreier Geschmack 
•	 Freie Fettsäuren höchstens 2 g/100 g

Olivenöl
•	 Mischung aus raffiniertem und nativem 	
	 Olivenöl 
•	 Freie Fettsäuren max. 1 g / 100 g

junges Olivenöl
• Stark fruchtige, evtl. grasige Aroma Kom-	
	 ponente, kann als scharf oder kratzend 	
	 empfunden werden. 
•	 Im Laufe der Lagerung verliert das Öl diese 	
	 Geschmacksattribute und wird milder.

k.b.A.
Unter kontrolliert biologischem Anbau ver-
steht man eine Landwirtschaft, bei der we-
der chemische P flanzen- und U nkrautbe-
kämpfungsmittel noch Mineraldünger ein-
gesetzt werden. Die langfristige E rhaltung 
und Förderung der Bodenfruchtbarkeit ste-
hen im Mittelpunkt. Dazu gehören auch die 
Pflege einer ausgewogenen Fruchtfolge und 
die Verwendung organischer Düngemittel. 
Die Einhaltung dieser Grundsätze wird von 
Fachleuten kontrolliert, die einer unabhän-
gigen Kontrollorganisation angehören. So-
wohl beim Anbauer wie auch beim Verarbei-
ter und bei RAPUNZEL werden mindestens 
einmal jährlich Kontrollen durchgeführt. 
Achten Sie beim Einkauf auf die Bezeich-
nung Bio, Öko, biologisch oder ökologisch, 
denn diese Begriffe sind laut EU-Verordnung 
für Lebensmittelerzeugnisse aus kontrolliert 
biologischem Anbau geschützt. 
Der Zertifizierungscode, wie z.B. DE-006-Öko-
Kontrollstelle, besagt, dass das P rodukt ge-
mäß der EU-Bioverordnung zertfiziert wurde.

kaltgepresst
Auch kaltgeschlagen (veralteter Begriff aus 
der Zeit, als die Ölsaaten noch in Jutesäcken 
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Wissenswertes

Die Fettsäurenzusammensetzung (in % der Gesamtfettsäuren; ca-Werte)
SPEISEÖL/FETT         

Distelöl	

Erdnussöl

Hanföl

Kürbiskernöl

Leinöl

Maiskeimöl

Mandelöl

Olivenöl

Rapsöl

Sesamöl nativ	
Sesamöl geröstet

Sojaöl

Sonnenblumenöl

Walnussöl

Salatöl Balance

Bratöl

Prima

Prima-Olive

Palmo

Kokosfett

DIE FETTSÄURENZUSAMMENSETZUNG 
DER SPEISEÖLE UND SPEISEFETTE
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Gesättigte Fettsäuren

Einfach ungesättigte Fettsäuren

Mehrfach ungesättigte Fettsäuren 

Mehrfach ungesättigte Fettsäure, 	
Linolsäure (Omega-6-Fs) 

Mehrfach ungesättigte Fettsäure,	
Linolensäure (Omega-3-Fs)
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