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Bio Speise-Frischole sind wirksame Energiespender—solange sie frisch und
naturbelassen sind:

Bio Speise-Frischole sollten in den ersten zwei bis vier Wochen nicht erhitzt, sondern
nur kalt verwendet werden. Durch Erhitzen verliert Frischdl seine gesamten
ernahrungsphysiologische Werte und seine energetische Kraft. Als ,Energetische
Kraft bezeichnet man das hochaktiven Bindungsbestreben der ungesattigten
Fettsauren mit Wasserstoff und Eiwei3. Oxydationsprozesse und Zerfallsstoffe im
Frischdl vermindern diese Reaktionsaktivitdt der ungesattigten Fettsauren. lhre
energetische Aktivitat nimmt innerhalb unterschiedlich kurzer Zeit, ab. Schon nach
zwei bis vier Wochen ist das Ol zwar weiterhin erndhrungsphysiologisch sehr
wertvoll, aber nicht mehr hoch energetisch.

Der Vorteil von Bio Speise-Frischdl steht Ihnen - vergleichbar mit frischer Rohmilch —
also nur kurze Zeit zur Verfugung!

Grundséatzlich diirfen nur solche Ole erhitzt werden, die viel Olsdure, d. h. einfach
ungesattigte Fettsauren und wenig mehrfach ungesattigte Fettsauren enthalten.
Original Sonnenblumendl sollte daher niemals erhitzt werden, da dieses Ol viele
mehrfach ungesattigte Fettsduren enthalt, aus denen durch Hitzeeinwirkung die
gesundheitsschadigende Transfettsauren entstehen wurden (Es gibt allerdings ,High-
Olec’-Sonnenblumen-Zichtungen, Kunstprodukte der Fettforschung, bei denen man
in die Sonnenblumenkerne Olsdure hineingeziichtet hat- zum Zwecke der
Erhitzbarkeit des Ols).

Ol kommt erst auf den Salat, wenn er mit der Vinaigrette angerichtet ist!
Essig schlieBt Aromen auf und entfaltet das Aroma - Ol verschlie3t Aromen. Weil

Essig und Ol gegensatzlich wirken, wird die Vinaigrette ohne Ol zubereitet und das
Ol erst ganz zum Schluss Uber den Salat gegeben.

Bio Speise-Frischole sind Trager von Aromen

Auch beim Kochen entfalten sich Aromen. Bio Speise-Frischole verkapseln jedes
einzelne Aroma-Molekudl mit einem Fetthautchen. Diese Aromakapsel platzt in
Verbindung mit Feuchtigkeit und Warme auf, also in der Mundhohle, und erzeugt
dadurch den Wohlgeschmack und Hochgenuss. Dadurch bleibt auch das Aroma des
Oles selbst identifizierbar.

Olzerstauber foérdern die Spontanoxydation der ungeséattigten Fettséduren und
wichtiger Fettbegleitstoffe. Ihr Gebrauch ist fiir hochaktive Oleofactum-Ole unsinnig!

Geben Sie Bio-Frischole immer zuletzt auf die fertig angerichteten Speisen!

So bleibt die hohe energetische Wirksamkeit ihres Bio Speise Frischdles fur
Vorgange im Fettstoffwechsel, fir Organ- und Zellfunktionen und fur Ihre korperliche
Fitness erhalten.

Verwende Salz wie ein Weiser, Essig wie ein Geizhals
und Ol wie ein Narr!
Alte Volksweisheit: 1 Essléffel Essig und 3 Essloffel Ol.

Das Verhaltnis von Ol zu Essig ist das eigentliche Geheimnis der Mittelmeerkiiche —
sehr gesund und bekdmmilich ist, wenn alles in bestem Ol schwimmt ...



