um ’
LEINDOTTER OL
Das wiederentdeckte Ol der Kelten ‘/;‘ 4

Der Leindotter ist eine uralte Kulturp ze, was Funde aus der
Zeit der Kelten belegen, wo Lelndotter egen des Gesy\acks

bevor andere Nutzpflanzen wie Sonnenblu
etc. eine Rolle fiir unsere Ernahrung spielt
Vorfahren das Leindotterdl zu schatzen.

Kartoffelh, Raps

und den Inhaltstoffen das meist verwandt% sedl war. Lange
en,'Wussten uhsere

Gourmet-Qualitaten v eindotter f

Leindotterdl ist auBerordentlich delikat und fein in Géruch und
Geschmack. Leicht wiirzig duftet es nach frisch gemahtem Lowe
zahn und ist von hellgold-griinersFarbe. Im Geschnjack erinnert
Leindotter etwas an Erbsen, mild, vgll und rund ist aber wie

alle herausragenden Speisedle a schonender Kaltpressun

auch vorteilhaft pikant.

Der kulinarischen Vorteile weg rhielt der Leindotter=**

schon in friiheren Zeiten unterfranzosischenFeinschme-

ckern den Ubernamen ,Sesamfie d* Allemagng”, wihrend |
die Englénder glaubten, mit élnem ,,Gold of pleasure” ! :
ihre Gerichte zu verfeinern. \

Fettsauren im Leindotterol l

schonend kaltgeprésste Speisedle aus
an Bedeutung. D dieser Entwicklu
fast vergessene Leindotterol immer
Leindotterol vereint vigle positive Ei
Hervorzuheben ist der hohe Gehalt

gionalem Anbau
findet das

(14 - 20 %). Damit betragt das Verhaltnis von Omeg
zu Omega-3-Fettsauren inieindo er etwa 1:3.
Als weitere wichtige Fettsaurejenthalt Leindotterol

die einfach ungesittigte 6[55%}13 -18%). ‘

B kontrolliert biologisch oder/und Demeter ~  |TIETRE
B Saat aus pfluglosem Mischfruchtanbau STy, .
H kleine Chargen, garantiert frisch

W nativ und kaltgepresst

B unbehandelt und ungefiltert

W in Schwarzviolettglas optimal geschiitzt N

}Nww.naturkraftwerke.ch;
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OLIO DI CAMELINA SATIVA

ILriscoperto olio dei Celti

-

¢ /
La camelina é una pianta coltivata da gpi antichissimi, come'di-
mostrano i ritrovamenti di epoca celticagi celti difatti apprqzzavano
Uolio di camelina per il suo sapore e per leypgeziose sostanze che
contiene, tanto da farne il loro olio allment iu usato. Fnostri
antenati stimavano Uolio di camelma molto prifa che alfre piante
commestibili come il glrasole le patate, la colza ecc. infziassero a
svolgere un ruolo di rilievelnell’alimentazione umana. #

r
Qualita da gourmet della elina sativa
Lolio di camelina e eccezionalmente delicato e leggéro nel sapor

e nell'odore. Esso e delicatamente profumato,fzom di dente di

leone appena raccolto ed ha un colore fra il verde € oro chiaro.

La carmelina ha un sapore che ricorda in qualche modo i pisell
> 4

delicato, pieno e rotondo. Ma, comié tutti gli olii alimentari ec
lenti premuti a freddo, & anche evolmente piccante. Gr
vantaggi culinari che presenta, l@camelina si € conquis ata giada

tempo fra i buongustai fran ilsoprannome di —
w“Sesame d‘Allemagne”, met'e gli |ngle5|;edevano /

che ad arricchire i loro piatti f@Sse un “Gold of pleasure”.

Gli acidi grassi nellolio di camelma
Una quantita sempre maggiore diolii alimentari "emutl o] ‘
a freddo di coltivazjone regionale acquistéinosignificato in \
un'alimentazionfguilibrata. Grazie a qiesta tendenzae |

stato riscoperto WoFmai quasi dimenticato olio dicame- / \
lina, che trova sempre piu estimatori.lfolio di camelina

racchiude molte qualita. Vi

E’ da sottolineare l'alta percentuale di acidi alfalinoleici

/ Omega 3 (32 - 40 %) e acidi linoleicl/ Omega 6 (14 -
20 %). Dunque il rapporto degli acidfgrassi Omega
rispetto agli Omega 3 nellakameli edi1-2:3.6
altriacidi grassi importanti‘tontenlti in questa pianta
sono gli acidi grassi monoinsatuni (13 - 18 %).

B qualita controllata bio o/e Demeter

B sementi da coltivazione di frutta varia su terre
non arate B LciNDOTTERSL
piccoli lotti, super-freschezza garantita ™

vergine e premuto a freddo

non trattato e non filtrato

protetto in maniera ottimale in

contenitori in vetro nero-violetto
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