EIN TROPFEN
VOLLKOMMENHEIT.

IN MEHR ALS 30 GENUSSLICHEN SORTEN.




Es braucht viel Erfahrung und Fingerspitzengefuhl,

um dem reifen Samen diese Kostbarkeit abzugewinnen:
Bel uns wird bereits seit 1926 mit viel Sorgfalt und Liebe
feinstes Ol produziert - Tropfen Fur Tropfen. In etnem
Verfahren, das ganz in der Tradition der klassischen Ol-
gewinnung steht: dem Stempelpressverfahren.

Das Ergebnis sind immer 100 % naturreine, hochwertige
kaltgepresste Speisedle, unverwechselbar in threr
naturlichen Farbe, tihrem typischen Duft und dem ein-
zigartigen, unverfalschten Geschmack.

In unserer OlmUhle pressen wir heute nicht nur aus
heimischen Olfrichten das kulinarische Lebenselixier.
NuUssen, Kernen, Samen von nah und fern entlocken

wir thre zarten Aromen. Mediterranes und Exotisches
rundet die exquisite heimische Olauswahl - vom
klassisch-steirischen Kurbiskernol bis hin zum innova-
tiven Macadamianussol - ab. Dabetl legt kaum jemand
so viel Wert auf die erlesene Qualitat der Rohstoffe wie
wir: Ausgereift, tadellos und sauber mussen sie sein,
um fUr unsere Ole in Frage zu kommen!

Oft werden wir gefragt, was der Unterschied zwischen
unseren ,konventionellen“ und den biologischen

Olen sei. Allerbeste Rohstoffe und sensible Verarbei-
tung fUhren bei beiden Sorten zum besonderen, echten
Geschmack. Nur die Bio-Zertifizierung der Zutaten
macht den feinen Unterschied.

So oder so, jedes der wertvollen Ole tragt zum kdrper-
lichen Wohlgefuhl bei. Und man spurt, was in jedem
Tropfen steckt: die vielen Sonnenstunden, das satte
GrUn, die pure Lebensfreude und die Vollkommenheit.



Was unsere Ole so
eltnzigartig macht:
die Fandler-Garantie

kaltgepresst,
100 9% sortenrein,
laufend frisch

Erstpressung mit
Stempelpressen

voll & naturlich
Ln Duft, Geschmack
und Farbe

ungefiltert,
nicht raffintert und
ohne Zusatzstoffe”




DISTELCEL

Vielleicht kennen Sie ja Disteln nur als kleine Kratz-
bursten vom Feldrand. Dass in manchen Arten durchaus
Kostliches steckt, vermutet man kaum: Die Artischocke
zahlt zum Beispiel dazu. Und naturlich die Farberdistel,
aus deren geschalten Samen wir das zartnussige Distel-
ol gewinnen. Sein kraftvolles Aroma ist besonders

gut zum Verfeinern geeignet. Gourmets schmecken
damit feine Salate, Wurzelgemuse, Kohlrabi oder auch
Zucchini ab. Da unser kaltgepresstes Distelol einen
extrem hohen Anteil an fur den Menschen essenziellen
mehrfach ungesattigten Fettsauren (77 %) hat, sollte
es nur sanft erhitzt werden. Sie kdnnen es aber gerne
zum Verfeinern von Nudeln, Suppen, aber auch CGetreide-
und Gemusegerichten verwenden. Auf jeden Fall ist
dieses Ol immer ein besonderer Genuss.

Fettsdurengehalt (per 100 g)

gesattigte 9,09
einfach ungesattigte 14,09
mehrfach ungesattigte 77,09
davon Omega-3 0,39

erhdltlichin  0,11] 0,251 | 0,51 1,01l




ERDNUSSCEL

Sie haben Erdnusse zum Knabbern gern? Dann werden
Sie dieses kostliche, aromatische Ol aus den kleinen
NUsschen lieben. Denn das von der OlmUhle Fandler
hergestellte Erdnussol duftet herrlich aromatisch und
schmeckt besonders intensiv. Am Erdnussol erfreuen
sich aber nicht nur Zunge und Gaumen, sondern der
gesamte Kdrper. Dieses Ol mit dem sudamerikanischen
Temperament ist ein Alleskdnner, mag es jedoch nicht,
wenn man es unter 10° C lagert™. Lassen Sie lhrer Fantasie
freien Lauf und probieren Sie es zu Reis, Kartoffel-
puffer, Kartoffel-, Gemuse- oder Getreidelaibchen. Am
besten, Sie runden mit seinem einzigartigen, nussig-
erdigen Geschmack Wok-Gerichte ab oder geben mit
thm Nudel- und Gemusesalaten eine besondere Note.
Und wenn Sie dieses kaltgepresste Ol behutsam ein-
setzen, konnen Sie es sogar zum Anbraten verwenden.

* Gestocktes Erdnussol wird bel
normaler Lagertemperatur

wieder flUssig. Dabei bleibt die
Quoalitdt voll erhalten.

Fettsdurengehalt (per 100 g)

gesattigte 21,49
einfach ungesattigte 4419
mehrfach ungesattigte 34,59
davon Omega-3 0,29

erhdltlichin  0,11]0,251 | 0,51 1,01




HANFCEL

Dass Hanfzu den ganz speziellen Heilpflanzen zahlt,
ist hinreichend bekannt. Dass seine Inhaltsstoffe auch
im Hanfol zu finden sind, wohlweniger. Darum ist es
uns ein besonderes Anliegen, dieses hochwertige
kaltgepresste Ol nur aus ausgewahlten Hanfsamen zu
pressen. Seine besondere Kraft entfaltet Hanfol in

der Hautpflege. Verantwortlich dafur ist vor allem die
in kleinen Mengen vorkommende Gamma-Linolen-
saure (2,8 %). Sein grasiger Duft und sein nussig-herber
Geschmack setzen aber auch kulinarische Akzente. Es
verleiht Kraut, Lauch, Fisolen (Stangenbohnen), Rucola,
Endivien- und Kartoffelsalat eine auBergewdhnliche
Note und wird auch gerne zum Verfelnern von Suppen
und Aufstrichen verwendet.

Fettsdurengehalt (per 100 g)

gesattigte 10,09
einfach ungesattigte 12,89
mehrfach ungesattigte 77,29
davon Omega-3 21,29

erh3ltlich in 0,11]0,251 | 0,51




HASELNUSSCEL

Wer hatte gedacht, dass Schleckermaulchen thre suRen
GelUste dann und wann mit Ol befriedigen? Das feine
Fandler Haselnussol ist mit seinem zarten Aroma nach
Nougat und dem suBlich-intensiven Geschmack der
perfekte Tropfen zum Abrunden. Einmal verfeinert es
das klassische MuUsli, dann wieder veredelt es Tomaten-
salat zum aromatischen Genuss. Unwiderstehlich
kombiniert man Haselnussol mit feinem Spargel, K3se,
Vanilleeis und verschiedensten sul3en Kreation. Ver-
wenden Sie Fandler Haselnussol aber auch zum sanften
DUnsten von Gemuse oder zum vorsichtigen Heraus-
backen unvergleichlicher Palatschinken (Pfannkuchen).
Aber Achtung - es besteht Suchtgefahr!

Fettsdurengehalt (per 100 g)

gesattigte 7,79
einfach ungesattigte 80,49
mehrfach ungesattigte 11,99
davon Omega-3 0,29

erh3ltlich in 0,11]0,251 | 0,51




KURBIS
KERNCEL

13turrein

KURBISKERNCEL

Sattes Grun, der Duft der Sonne und Balsam fur die
Seele - Sie denken an die Steiermark? Gut. Sie denken
an unvergleichliches Kurbiskernol? Ganz richtig! Nur
die dunkelgrinen, schalenlosen Kurbiskerne kommen
in die Stempelpresse bei Fandler, um unser 100 % (!)
reines Kurbiskerndl zu gewinnen. In diesem tiefgrunen
Ol steckt aber auch all unsere Liebe und Erfahrung - und
es belohnt GenieRer mit seinem nussigen, kraftvollen,
samtigen Geschmack. Dieses Erlebnis kann ein ge-
mischter Salat sein, saures Rindfleisch oder Tafelspitz,
der berUhmte steirische Kaferbohnensalat oder ein
herzhafter KUrbiskernaufstrich. Das Fandler KUrbiskern-
ol ist universell einsetzbar macht sogar aus ganz
Schlichtem eine kulinarische Uberraschung: Verfeinern
Sie einfach Elerspeise (Ruhret) oder Vanilleeis damit.

Unser Tipp: Sonnen- oder Mondlicht
bleicht die typischen Flecken.

Fettsdurengehalt (per 100 g)

gesattigte 18,09
einfach ungesattigte 36,19
mehrfach ungesattigte 4599
davon Omega-3 0,29

erhdltlichin  0,11] 0,251 | 0,51 1,01l




LEINCEL

Fallen Ihnen, wenn Sie Leindl horen, nur schone Gemalde
ein? Oder wissen Sie bereits, dass es nicht nur Kunst,
sondern auch lhren Korper ,konserviert“? Denn kein
anderes pflanzliches Ol liefert mehr Omega-3-Fettsduren!
HAren Sie auf lhr Herz - und verwdhnen Sie sich mit dem
wochentlich frisch gepressten Fandler Leindl. Lagern

Sie es bitte unbedingt im KUhlschrank, aber auch dann
sollte es innerhalb von 3 Monaten ab Pressung verwendet
werden. Starten Sie lhren Tag mit dem nussigen, zart-
herben Leindl im MUsLi, verfeinern Sie mittags lhre Suppe
damit und gdnnen Sie sich abends einen feinen Krauter-
topfen (Quark) mit ein paar Tropfen dieses kostbaren kalt-
gepressten Ols.

Fettsdurengehalt (per 100 g)

gesattigte 8,39
einfach ungesattigte 19,09
mehrfach ungesattigte 72,79
davon Omega-3 58,09

erhdltlichin  0,11]0,251 | 0,51 1,01
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MACADAMIANUSSCEL

Ist Champagner nur ein Schaumwein? Ist Macadamia-
nussdl nur ein OL? Beide sind eine Offenbarung an den
Geschmackssinn. Das elegante Ol der Kdnigin der NUsse
adelt mit seinem exquisiten Geschmack selbst Ein-
faches zur wahren Kdstlichkeit. Hat dieses Ol erst die
Geschmacksknospen mit seinem feinen, zartbuttrigen
Aroma Uberzogen, denkt man nicht mehr Uber seinen
exklusiven Preis nach. Schlief3lich werden die grof3en,
runden Macadamianusse sorgfaltig geschalt und ver-
arbeitet. GenielRen Sie dieses kaltgepresste Luxusol zu
Blattsalaten oder zu Frischkase wie Ricotta. Versuchen
Sie doch einmal zarten Fisch, Suppen oder frische
Safte damit zu verfeinern. Oder Sie geben feinsten SUR-
speisen mit dem leicht suB3lichen, lLebhaften Aroma
unseres Macadamianussols eine besondere Note.

Fettsdurengehalt (per 100 g)

BIO- gesattigte 13,09
MACADAMIA einfach ungesittigte 84,09
NUSMSOL mehrfach ungesattigte 3,09

davon Omega-3 0,09
erh3ltlich in 0,11]0,251 | 0,51




MANDELCEL

Vorsicht: Wenn Sie eine Flasche dieses Ols 8ffnen,
kdnnen Sie nicht mehr aufhoren. Immer wieder muss
man sich diesen feinen Geschmack nach Marzipan auf
der Zunge zergehen lassen! Denn dieses ausschlief3lich
aus blanchierten und gehauteten SuBmandeln kalt-
gepresste Ol von Fandler schmeckt leicht nussig und
duftet suBBlich - ganz so, wie es Marzipanfans lieben.
NatUrlich harmoniert das Mandelol perfekt mit allen
SuRspeisen, Obstsalaten und Fruchtsaften. Aber

auch Fisch bekommt durch das feine Ol eine spezielle
Note. Und selbst Blattsalat, Karotten oder Spargel sind
mit Mandeldl verfeinert ganz etwas Besonderes.
Lassen Sie sich einfach von seinem zarten Duft inspl-
rieren - lhrer Fantasie sind keine Grenzen gesetzt!

Fettsdurengehalt (per 100 g)

gesattigte 1,09
einfach ungesattigte 62,09
mehrfach ungesattigte 27,09
davon Omega-3 1,09

erh3ltlich in 0,11]0,251 | 0,51

n
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MOHNCEL

Traumen Sie auch manchmal von Omas kdstlichen
Mohnnudeln? Von der Portion sulBem GlUck, das alles
wieder gutmacht? Dass Mohn beruhigt und sogar noch
mehr kann, von dem wir lhnen hier nichts erzahlen
durfen, wusste man schon im Mittelalter. Ein wenig
dieser geheimen Kraft bahnt sich thren Weg auch in das
Mohnol von Fandler. Das aus Osterreichischem Blau-
mohn gepresste Ol schmeckt kraftig und zart zugleich.
Sein fruchtiges, arttypisches Aroma harmoniert wunder-
bar mit Karotten, Kartoffeln, Spargel oder Tomaten mit
Mozzarella. Auch Suppen und SuURRspeisen (sulRe Gnocchi)
verwandeln sich damit zur wahren Wohltat! Da man
kaltgepresstes Mohndl nur leicht erwarmen sollte,
schmecken Sie Speisen am besten erst dann damit ab,
wenn sie fertig zubereitet sind.

Fettsdurengehalt (per 100 g)

gesattigte 12,69
einfach ungesattigte 19,49
mehrfach ungesattigte 68,09
davon Omega-3 1,09

erhltlich in 0,11]0,251 | 0,51




OLIVENCEL

Jeden Fruhling, wenn in Andalusien die saftigen Fruchte
des Olivenbaumes gepresst werden, wahlt Fandler

dort persdnlich erstklassiges ,,natives Olivenol extra“
fUr Sie aus. Nur die beste Qualitat mit hochwertigen
Inhaltsstoffen kommt in die Fandler-Flaschen. Typisch
kraftig und fruchtig, aber trotzdem mild muss es
schmecken. Gemeinsam mit der gesunden Mittelmeer-
kuche hat sich der gute Ruf des Olivendls in den letzten
20 Jahren von SUd- bis nach Nordeuropa herumge-
sprochen. Dieses universell einsetzbare Ol mit seinem
hohen Anteil an einfach ungesattigten Fettsduren (78 %)
ist ein wahrer Alleskdnner: Salate, Gurken, Tomaten,
Zucchini, Nudeln, Schaf- und Ziegenkase, Suppen und
vieles mehr schmecken damit wunderbar nach Urlaub!
AuBBerdem durfen Sie unser Olivendl auch leicht er-
warmen oder zum Dunsten verwenden.

Fettsdurengehalt (per 100 g)

gesattigte 12,09
einfach ungesattigte 78,09
mehrfach ungesattigte 10,09
davon Omega-3 1,09

erhiltlichin  0,11]0,251]0,51] 1,0l

13
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RAPSCEL

Wenn man das Wort Raps hort, fallen einem leuchtend
gelbe Felder und dieser ganz besondere Geruch nach
Frohling ein. Genau diese wunderbare Intensitat hat das
bernsteinfarbene Rapsdol von Fandler. Sein intensiv
erdiger, nussig-wurziger Geschmack verleiht speziell
der bodenstandigen Kuche thre besondere Note. Und
wer h3tte gedacht, dass dieses heimische Ol eine
besonders optimale Fettsauren-Zusammensetzung hat?
Lassen Sie sich kaltgepresstes Rapsol zu Gurken,
Fisolen (Stangenbohnen), aber auch Nudeln, Gemuse,
Getreide oder Suppe schmecken. Ein ganz besonderer
Geheimtipp ist allerdings Endivien-Kartoffelsalat, ab
sofort nur noch mit Rapsol serviert!

Fettsdurengehalt (per 100 g)

gesattigte 8,09
einfach ungesattigte 65,09
mehrfach ungesattigte 27,09
davon Omega-3 8,09

erhiltlichin  0,11]0,251]0,51] 1,0l




SESAMCEL

Was ware die asiatische Kiche ohne Sesamol? Nur
eine halbe Sache. Deshalb darf in unserer Auswahl inter-
nationaler Spezialitdten dieses wunderbare Ol nicht
fehlen. Es ist die Kronung unzahliger Cerichte aus Thai-
land, Indien, China ... Da Fandler aber nur das besonders
feine, aus hellen, ungeschalten Samen kalt gepresste
Sesamol erzeugt, sollte man es vorsichtig erhitzen.
Am besten verfeinern Sie erst die beinahe fertigen
Speisen, wie Wokgemuse, Reis oder Nudeln. Auch kren-
scharfer Rote-RUben-Salat (Rote Bete mit Meerrettich)
liebt Sesamol. Lassen Sie sich davon Uberraschen, wie
gut Ost und West harmonieren!

Fettsdurengehalt (per 100 g)

gesattigte 16,49
einfach ungesattigte 41,09
mehrfach ungesattigte 42,69
davon Omega-3 0,69

erhdltlichin  0,11]0,251 | 0,51 1,01

15



16

SONNENBLUMENCEL

Wollten Sie schon immer wissen, wie Sonne schmeckt?
Dann probieren Sie doch einmal das kaltgepresste
Sonnenblumendlvon Fandler. Einfach auf den Hand-
rucken ein Tropfchen Ol geben - schnuppern und ge-
nieBBen. Der zarte Duft und der Geschmack nach den
sonnengereiften Kernen lassen Erinnerungen an einen
schonen Sommertag wach werden. Deshalb passt

das Sonnenblumendl von Fandler hervorragend zu ge-
mischten Salaten, zu Mals, Paprika und Linsen. Es
verfelnert Suppen und viele Gemuse- oder Getreide-
gerichte.

Fettsdurengehalt (per 100 g)

gesattigte 12,09
einfach ungesattigte 24,89
mehrfach ungesattigte 63,29
davon Omega-3 0,29

erhdltlichin  0,11] 0,251 | 0,51 1,01l




WALNUSSCEL

Eilne Wohltat fur die Nerven: Das sagt man Walnussen
schon lange nach. Dass auch der Gaumen durchaus
davon profitiert, dafUr sorgt das kostliche Ol der safti-
gen, von Hand ausgeldsten Walnusskerne. Und der
authentische, besonders intensiv nussige Geschmack
unseres Walnussols weil3 zu verfuhren! Unvergleichlich
harmoniert es mit nahezu jeder Salatkreation, Rucola,
Vogerlsalat (Feldsalat), Sellerie, Karotten oder Tomaten ...
Auch feines Cemuse wie Spargel oder klassisches
Rotkraut werden damit zu einem Geschmackserlebnis.
Sie kdnnen mit dem kraftvollen kaltgepressten Walnuss-
ol gerne auch K3se oder SuRspeisen verfeinern. Und

wer auf elne ausgewogene Erndhrung achtet, mag auf
dieses wertvolle Ol nicht verzichten.

Fettsdurengehalt (per 100 g)

gesattigte 8,99
einfach ungesattigte 17,09
mehrfach ungesattigte 7419
davon Omega-3 12,89

erhiltlichin  0,11]0,251 |0,51]1,0l
bio erh3ltlich in 0,11]0,251 | 0,51
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TRAUBENKERNCEL

Wer denkt, im Wein liege die Wahrheit, hat das Ol
seiner Kerne noch nicht probiert. Hier offenbart sich die
Seele jeder Traube - und ein Geschmack, der immer
wieder bezaubert. Und welcher Schatz in jedem winzi-
gen Traubenkern steckt: wertvolle Antioxidantien und
ein Ol mit einem hohen Anteil an Linols3ure (75,6 %).
Das weil3e, lieblich-fruchtige Traubenkernol passt

zu allen Arten von Rohkost und zum Anbraten von Fisch
und Meeresfruchten. Die rote, zartherbe Variante
eignet sich perfekt zum Verfeinern von Kase oder zum
Anbraten von Rind und Wild. Und auch das Schilcher
Traubenkerndl passt genau dazu, wozu auch der Wein
getrunken wird: zu deftiger steirischer KUche.

Unser wertvolles kaltgepresstes Traubenkerndl kann
sogar zur Hautpflege verwendet werden.

Fandler Bio-Traubenkernol wird aus dem raren Angebot verschiedenster
Sorten hergestellt. Farbe, Duft und Geschmack kdnnen daher variieren.

Fettsdurengehalt (per 100 g)

gesattigte 12,09

-2 : UBEN TRAUBEN einfach ungesattigte 12,09
Ala N BIO- -

u |k 'NOEL ‘I K 3|!§!CEL TRAUBEN mehrfach ungesattigte 76,09

“ KERN oL davon Omega-3 0,49

erh3ltlich in 0,11]0,251 | 0,51
bio erhiltlich in 0,11]0,251




Wo erlesener Genuss auf Sie wartet:

Wer die vollkommenen Ole von Fandler kaufen
mochte, braucht nicht lange zu suchen! Gehen Sie
einfach in das Reform- oder Naturkostfach-
geschaft lhres Vertrauens. Naturlich finden Sie
unsere Ole auch in gut sortierten Bioldden oder in
ausgewahlten Feinkostgeschaften. Die aktuelle
H3andlerliste gibt‘s auf unserer Homepage:

WWW.FANDLER.AT

AuBerdem kdnnen Sie alle unsere Olspezialitdten
tn unserem Shop einkaufen. Vielleicht ist das

ja elne gute Gelegenheit, uns einmal im
malerischen Naturpark Pollauer Tal zu besuchen
und bel einer BetriebsfUhrung einen Blick hinter
die Kulissen zu werfen. Wir freuen uns schon auf
lhren Besuch!

Gerne sind wir Montag bis Freitag von 7:30 bis 18 Uhr
und an Samstagen von 7:30 bis 12 Uhr fur Sie da
(sonn- und felertags geschlossen).

Leoben

Olmuhle Fandler GmbH, Pratis 1, 8225 Pollau,
Steiermark, Osterreich, Telefon +43.3335.2263,
info@fandler.at

Obersaifen

Wien

P6llau < Abfahrt

Hartberg

Graz

Sonnhofen

Koppelreith

Saifen-Boden

@ Pollauberg
Pollau™

Unterneuberg
Rabenwald

Schonegg

Pratis

Olmihle Fandler
_APrét'Ls1

Pollav
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Sollten Sie nach der Lekture dieser Broschure Lust be-
kommen haben, Fandler Ole in all thren Varianten auszu-
probieren: Lassen Sie sich nicht aufhalten! Im Prinzip
kdnnen Sie nichts falsch machen - verlassen Sie sich
einfach auf Ihr GespuUr. Wenn Sie jedoch noch ein paar
Tipps mochten - bitte sehr:

Kaum haben Sie Ihren Fandler-Einkauf ausgeraumt, stellt
sich vielleicht schon die erste Frage: Wohin mit der
Kostbarkeit? In den dunklen Kbchenschrank oder doch
lieber dekorativ ins Regal? SchlieBBlich machen sich die
eleganten Flaschen mit den stilvollen Etiketten doch
ganz gut in Augenhdhe. Nun, einige der wertvollen
Inhaltsstoffe reagieren empfindlich auf Licht und Hitze.
Um den kostbaren Inhalt zu schutzen, haben wir thn in
dunkle, wenig lichtdurchlassige Flaschen gefuUllt. Sie
kdnnen daher an einem dem Sonnenlicht nicht direkt
ausgesetzten Ort bel Raumtemperatur gelagert werden.
Die groRe Ausnahme: das Leinol. Nur dieses gehort un-
bedingt in den KUhlschrank, da sonst seine wertvollen
ungesattigten Fettsauren oxidieren wurden. Auch

dort ist es nur maximal 3 Monate ab Pressung haltbar.
Aber keine Sorge: Bei uns wird Leindl wochentlich
frisch gepresst! Alle anderen Ole sind ca. 1Jahr haltbar.

Sie haben lhre Lieblingsole gefunden? Das freut uns!
Ste bekommen von uns die Garantie, damit ganz be-
sondere Naturprodukte zu genielRen: 100 % sorten-
reine Ole, die mittels Stempelpressverfahren laufend
frisch gepresst werden und so thre natuUrliche Farbe,
thren vollen, typischen Duft und thren einzigartigen
Ceschmack bewahren. Selbstverstandlich ist jedes un-
gefiltert, unraffiniert und frei von Zusatzstoffen*.

Die Bildung von Bodensatz ist moglich, jedoch vollig
unbedenklich. *|t. Lebensmittelcodex



NatUrlich lassen sich die Fandler Ole kulinarisch nahezu
grenzenlos verwenden. Achten Sie nur darauf, dass
trotzdem fur Abwechslung gesorgt ist. Denn im Sinne
eilnes ausgewogenen Verhaltnisses von Omega-3- und
Omega-6-Fettsauren bzw. von mehrfach und einfach
ungesattigten Fettsduren ist es besser, nicht nur eine
Olsorte zu verwenden. Probieren Sie sich doch einfach
einmal beim Handler lhres Vertrauens durch unser
Sortiment.

Sie kdnnen es nun gar nicht mehr erwarten, mit lhren
kulinarischen Experimenten zu beginnen? Dann legen
Sie los. Das Einzige, was wir lhnen noch mit auf

den Weg geben mochten: Bitte gehen Sie mit unse-

ren hochwertigen kaltgepressten Olen behutsam um.
Denn um ithre wertvollen Inhaltsstoffe zu erhalten,
sollten diese feinen Tropfen nur sehr wenig erhitzt
werden. Achten Sie daher darauf, immer moglichst ge-
ringe Hitze zu verwenden. Darum versteht es sich

von selbst, dass Fandler Ole nicht zum Frittieren oder
scharfen Anbraten geeignet sind. Mit Oliven-, Sesam-,
Traubenkern- oder Erdnussol konnen Sie sehr wohl
sanft anbraten oder dunsten. Und vergessen Sie nicht,
eltnmal Palatschinken (Pfannkuchen) in unserem Hasel- @
nussOl herauszubacken. Hmmm!

Auf jeden Fall kdnnen Sie beinahe alle Fandler Ole
leicht erwarmen - vielleicht mdchten Sie ja das eine
oder andere auch einmal zur Hautpflege einsetzen?
Ihr besonderes Aroma entfalten unsere wertvollen Ole
vor allem dann, wenn Sie sie als das Tupfelchen auf
dem it zum Verfeinern fertiger Gerichte verwenden. So,
und jetzt viel Freude und Genuss mit unseren Olen!
Ihre Julia Fandler (]
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