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S%nnen,blumenﬁl / High Oleic Sonnenblumendél - Mildes,
ptlanzliches Fett

Hinweis:

Wir verwenden in all unseren Produkten ausschlieBlich high oleic Sonnenblumendl - eine Sorte mit hohem Anteil an einfach ungeséttigten
Fetts@uren und geringem Omega-6-Anteil im Vergleich zu herkdmmlichem Sonnenblumendl.

Herkunft

Sonnenblumendl wird aus den Samen bzw. den Kernen der Sonnenblume gewonnen. Sonnenblumen gehdren zur Pflanzenfamilie der
Korbbliitler. Sonnenblumendl wurde in Nordamerika bereits vor drei bis vier Jahrtausenden genutzt. Spanische Entdecker brachten die
Olpflanze vermutlich mit nach Europa, wo sie vorwiegend in Italien, Deutschland und Frankreich verbreitet wurde. Heute zéhlen neben
Frankreich, Siideuropa, Russland, Argentinien und der Ukraine viele weitere Lander zu den Erzeugern. Es ist das Pflanzendl mit der weltweit
vierthdchsten Produktionsmenge.

High Oleic - eine besondere Sorte

Neben dem klassischen, linolsadurereichen Sonnenblumendl gibt es spezielle Sorten, die einen deutlich hdheren Anteil an einfach ungesittigter
Olsdure enthalten - das sogenannte High Oleic Sonnenblumendl. Diese Ziichtung erreicht etwa 80-90 % einfach ungesittigte Fettsauren, was
zu einer hoheren Hitzestabilitdt und langeren Oxidationsstabilitat beitrdagt. Im Fettsauremuster dhnelt High Oleic eher Olivendl als
herkdmmlichem Sonnenblumendl.

Aroma und Inhaltsstoffe

Kaltgepresstes Sonnenblumendl ist hellgelb, heil gepresstes rétlich-gelb. Bei der Kaltpressung bleiben viele natiirliche Bestandteile erhalten.
Raffiniertes Ol ist hell und Klar, der Geschmack mild. Klassisches Sonnenblumendl enthélt vor allem mehrfach ungesittigte Omega-6-
Fettséuren (Linolséure). High Oleic Sonnenblumendl hingegen zeichnet sich durch seinen sehr hohen Anteil an einfach ungesittigter Olséure
aus und hat nur einen geringen Omega-6-Anteil.

Anwendung

Durch seinen neutralen Geschmack ist Sonnenblumendl vielseitig einsetzbar - zum Beispiel in Salaten, Dressings, Vinaigrettes und Sofen oder
zum Diinsten von Gemiise.

High Oleic Sonnenblumendl wird zusétzlich gerne fiir Anwendungen verwendet, bei denen eine hohere Hitzestabilitat oder langere
Lagerfahigkeit gefragt ist.

Dariiber hinaus findet Sonnenblumendl auch auerhalb der Kiiche Verwendung - etwa bei der Herstellung von Biodiesel, in pharmazeutischen
Produkten oder als Bestandteil von Margarine und Mayonnaise.
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