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info@oelmuehle-weber.de

Rapsblite
Unser landwirtschaftlicher Familienbetrieb liegt am
Rande des higeligen Kraichgaus. Seit Generationen
betreiben wir Ackerbau mit verschiedenen Feldfrichten
wie Weizen, Wintergerste, Hafer, Mais und Raps. Eine
Mutterkuhherde, die von Frihjahr bis Herbst auf
Wiesen weidet

unseren erganzt den

landwirtschaftlichen Betrieb.

Mohnbllte

Als weiteres Standbein grindeten wir im Jahr 2015 die
Olmiihle Weber. Aus diesem Grund haben wir 2015
zum ersten Mal Mohn auf unseren Feldern angebaut.
Dieser wird neben unserem Raps in unserer Olmiihle
zu késtlichen Olen verarbeitet. Zu unseren Olen
gehdéren Mohndl,

Rapsol, Walnussol, sowie

Knoblauchdl.

Unser Ol pressen wir schonend in unserer eigenen
Olpresse. Mit Hilfe einer Schnecke wird das Saatgut
zum Presskopf transportiert. Dort wird das Saatgut
vermahlen und das Ol vom Presskuchen getrennt.
Wahrend des Pressvorgangs wird das Ol nicht erhitzt.

Unsere Schneckenpresse

Dadurch wird es schonend gepresst und alle wertvollen
Inhaltsstoffe bleiben in den Olen erhalten. Nach dem
Pressen lagern wir unsere Ole einige Tage in
Edelstahlféassern. Dabei setzen sich die Schwebstoffe
am Boden ab. AnschlieBend kénnen wir die Ole in

lichtgeschiitzte Flaschen abfillen.

Mohnernte

Kaltgepresste Ole
aus eigenem Anbau
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Rapsol
® FUr Salate, zum Braten und Backen
® Zutaten: Rapsol

® Ideales Verhaltnis von
Omega-3- zu Omega-6-Fettsauren

® Warme und kalte Kiiche - erhitzbar bis 180°C

® Nach dem Offnen Kiihl und dunkel lagern.
Innerhalb von 3-4 Monaten verbrauchen.

Mohnol

® Fur Salate und Quarkspeisen
® Zutaten: Mohnol

® Hoher Anteil an Omega-6-Fettsduren
und viel Vitamin E

® Kalte Kiiche

® Nach dem Offnen Kiihl und dunkel lagern.
Innerhalb von 3-4 Monaten verbrauchen.

Leindl

@ Fur Salate, Quark- und Joghurtspeisen, Musli
® Zutaten: Leindl

@ Bis zu 52% Omega-3-Fettsauren

@ Kalte Kiiche

® Nach dem Offnen im Kiihlschrank lagern.
Innerhalb von 4 Wochen verbrauchen.

Walnussol

® Fur Salate, StBspeisen
® Zutaten: Walnussol

® Reich an Omega-3- und
Omega-6-Fettsauren

® Kalte Kliche

® Nach dem Offnen Kiihl und dunkel lagern.
Innerhalb von 3-4 Monaten verbrauchen.

Barlauchol

® Zum Wirzen von SoBen, Salatdressings
und zum marinieren von Fleisch

® Zutaten: Rapsoél, Barlauch

® Warme und kalte Kiiche -
erhitzbar bis 180°C

® Nach dem Offnen Kiihl und dunkel lagern.
Innerhalb von 3-4 Monaten verbrauchen.

Basilikumol

® Fiir die Italienische Kiiche, Tomate-Mozarella,

Muscheln, Kraben und Salat
® Zutaten: Rapsol, Basilikum

® Warme und kalte Kiiche -
erhitzbar bis 180°C

® Nach dem Offnen Kiihl und dunkel lagern.
Innerhalb von 3-4 Monaten verbrauchen.

Knoblauchol

® Zum Einlegen, Marinieren, Abschmecken
und fiir Salate

® Zutaten: Rapsol, Knoblauch

® Warme und kalte Kiiche -
erhitzbar bis 180°C

® Nach dem Offnen Kiihl und dunkel lagern.
Innerhalb von 3-4 Monaten verbrauchen.

Krauter der Provence Ol

® Flr die mediterrane Kiiche
und Salate

® Zutaten: Rapsol, Krauter der Provence

® Warme und kalte Kiiche -
erhitzbar bis 180°C

® Nach dem Offnen Kiihl und dunkel lagern.
Innerhalb von 3-4 Monaten verbrauchen.

ol

Chiliol

® Zum Marinieren von Fleisch, Meeresfriichte
und fur die asiatische Kiiche

@ Zutaten: Rapsol, Chili

® Warme und kalte Kiche -
erhitzbar bis 180°C

® Nach dem Offnen Kiihl und dunkel lagern.
Innerhalb von 3-4 Monaten verbrauchen.

Kaffeeol

® Zum anbraten von Fisch, Meeresfriiche
und Gefllgel

® Zutaten: Rapsoél, Kaffee

® Warme und kalte Kiiche -
erhitzbar bis 180°C

® Nach dem Offnen Kiihl und dunkel lagern.
Innerhalb von 3-4 Monaten verbrauchen.

Rosmarinol

® Fir Kartoffel- und Fleischgerichte
® Zutaten: Raps6l, Rosmarin

® Warme und kalte Kiiche -
erhitzbar bis 180°C

® Nach dem Offnen Kiihl und dunkel lagern.
Innerhalb von 3-4 Monaten verbrauchen.

Blaumohn und Leinsamen

| Unser Blaumohn und Leinsamen eignet sich optimal zum

Backen und zum verfeinern von Speisen.

Bunter Blattsalat mit
Mohndldressing

Zutaten:

1/2 Radicchio

1 Handvoll Rucola

1 Chicoree

1/2 Stick Zucchini in Scheiben geschnitten
6 Cocktailtomaten halbiert

Mohnoldressing:
5 EL Mohndl

1 EL Rapsadl

3 EL Rotweinessig
1/2 TL Zucker

1/4 TL Salz

etwas Dill

Unser Tipp:

Der Salat lasst sich
auch prima mit Feta-
Kase erganzen.

Viele weitere leckere Rezepte
finden Sie auf unserer Homepage.

www.oelmuehle-weber.de



