Steirisches Bio- Kiirbiskernol g.g.A-pramiert

Deimel Bio Kiirbiskernsl wird ausschlieRlich aus den Kernen des Steirischen Olkiirbisses gewonnen. Die Kiirbisse stammen zu 100% aus der
Steiermark, aus biologischem Anbau. Von Feinschmeckern, Kéchen und GenielRern wird dieses pramierte Kiirbiskerndl wegen seines
auRergewdhnlich delikaten Aromas geschatzt und geliebt.

Bei der Herstellung dieses Genieflierdls werden die Kiirbiskerne vor der Pressung zerkleinert und die Kernmasse bei 60°C -70°C schonend
gerdstet. Danach wird durch Pressung der gerdsteteten Kiirbiskernmasse dieses wunderbar intensiv nussig- delikate Kiirbiskernél
gewonnen. Das Ol hat eine tiefdunkle Farbe und ist von sirupartiger Konistenz.

Der "Steirische Olkiirbis" ist der einzige Kiirbis der schalenlose Kerne hat. Die Samenhiille enthalt Chlorophyll und Karotin. Diese Stoffe sind
urséchlich fiir die Tiefgriine Farbe des Ols.

Damit die wertvollen Inhaltsstoffe dieses kostbaren Ols erhalten bleiben, lagern Sie dieses Ol bitte stets lichtgeschiitzt. Vermeiden Sie bitte
direkte Sonneneinstrahlung und bewahren Sie das angebrochene Ol idealerweise in lhrem Kiihlschrank auf.

Nur die besten steirischen Kiirbisolhersteller werden bei der jahrlich stattfindenden "Steirischen Kiirbiskerndlprdmierung" ausgezeichnet. Es
erhalten nur ca. 3% der Hersteller diese Pramierung.

Die Kriterien flir eine Auszeichnung sind:

e das Ol muss aus einer Erstpressung stammen
e bei einer Analyse muss ein einwandfreies Ergebnis zu den Inhaltsstoffen vorliegen
e das Ol muss der geschmacklichen Bewertung der Jury standhalten kénnen

Das "Deimel Kiirbiskerndl" konnte die Jury liberzeugen und gehért zweifelsohne zu den besten Kiirbiskerndlen der Steiermark.
Verwenden Sie Kiirbiskerndl pur zur Verfeinerung von

e Gemdisesuppen, z.B. Kiirbiscremesuppe
e Nudeln und Pasta satt Butter oder einer Sauce
e Vanilleeis und Eierlikér (zum Garnieren)

Kirbiskernol wird kalt als Dressing flir Salate und zur Verfeinerung von warmen Speisen (zum Beispiel Kiirbiscremesuppe) verwendet. Zum
Braten ist es nicht geeignet.

Olkiirbiskerne enthalten folgende Inhaltsstoffe:

-Ol zwischen 35-55%

davon:

- 20-30% einfach ungesittigte Olsdure

- 45-65% mehrfach ungesattigte Linolsaure (Omega 6, Omega 3)
- 10-15% Palmitinsaure

- 5% Stearinsdure

- Eiweil} 30-40%

- Kohlenhydrate 4-8%

- Rohfaser 2-4%

- Mineralstoffe und Spurenelemente 4-5% (Chlor, Eisen, Fluor, Jod, Kalium, Calcium, Kupfer, Magnesium, Mangan, Natrium, Phosphor, Selen,
Schwefel, Zink)

- Vitamine A, B1, B2, B6, C, D, K, 30 mg Vitamin E (- und y-Tokopherole)pro 100g Kiirbissamen
- Phytosterine z.B. Delta 7 Sterole
- seltene Aminosauren wie Zitrullimg und Cucurbitin, Squalen

odadiialich et ashstafieewie Chlorophyll und Protochlorophyll
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- Spermidin ca. 104mg/kg (10g tgl. empfohlene Tagesmenge)

Der Kiirbishof Deimel liegt im fruchtbaren oststeirischen Hiigelland und ist darauf spezialisiert Kiirbiskerne anzubauen und Kiirbiskernél von
hochster Qualitdt zu erzeugen. Das pramierte original "Steirische Kiirbiskerndl g.g.A." wird fiir kulinarischen Genuss und als natirliches
Heilmittel in der Naturheilkunde geschatzt.

Das Kiirbiskerndl wird zu 100% aus Kiirbiskernen aus dem geschiitzten geograpischen Anbaugebiet erzeugt. Die Firma Deimel erzeugt Ihr Ol
mit viel Liebe zu Mensch und Natur und zu 100% in der Steiermark. So reduziert man auf dem Weg vom Feld bis zum Kunden.
Unvermeidbares CO2 wird durch regionale Aufforstung ausgeglichen.

Die préamierte Qualitat wird durch Einmalpressung zu 100% rein aus "Steirischen Kiirbiskernen" mit Herkunftsgarantiekennzeichnung g.g.A.
gewonnen.

iiber "Steirisches Kiirbiskernol"

Es wird wegen des auRergewdhnlich delikaten Aromas und seiner Wirkung geschétzt. Das nussige Aroma des "Steirischen Kiirbiskerndls"
entsteht, wenn die Kerne vor der Pressung gerdstet werden. Dabei wird die Kernmasse schonend auf 60-70 Grad Celsius erwdarmt, ohne dabei
wertvolle Inhaltsstoffe zu zerstoren. Fiir die Erzeugung von einem Liter Kiirbiskernol werden ca. 2,5 kg getrocknete Kerne bendtigt, die von
etwa 30 Kiirbissen stammen.

Die Kiirbissamen werden Anfang Mai gesteckt und die Ernte erfolgt ab Oktober. Verwendet werden nur die Kerne. Das Fruchtfleisch der
Kirbisse bleibt auf dem Feld liegen.

Im Gegensatz zu vielen anderen Kiirbisarten hat der "Steirische Olkiirbis" schalenlose Kerne. Die Samenhiille enthélt Chlorophyll und
Karotin. Diese Stoffe sorgen fiir die dunkelgriine Farbe des Ols.

Verwenden Sie das Olimmer kalt. Auf diese Weise bleiben die wertvollen Inhaltsstoffe erhalten. Stellen Sie angemachte Salate nicht zu lange
in die Sonne. Das Sonnenlicht macht das Ol rasch bitter. Bei lichtgeschiitzter und kiihler Lagerung (unter 20°C) ist das Ol ohne
Geschmacksverlust mindestens 12 Monate haltbar. Sie kdnnen das Ol auch ldnger lagern und verwenden. Allerdings nimmt das feine nussige
Aroma nach dieser Zeit ab. Verdorbenes Kiirbiskernol erkennen Sie am Geruch und am Geschmack. Es schmeckt dann ranzig und sollte nicht
mehr verwendet werden.

Verbrauchen Sie angebrochene Flaschen in drei bis vier Monaten, ist es nicht notwendig sie im Kiihlschrank aufzubewahren. Kiirbiskernol
sollten Sie nicht einfrieren. Es verklumpt und wird nicht wieder samig fiissig.

Bei Kiirbiskernol Flecken auf der Kleidung empfiehlt es sich, das Kleidungsstiick zu waschen und in der Sonne trocknen zu lassen. Die UV-
Strahlung entfernt die Flecken.

Wie Sie gute Qualitdt erkennen kdnnen

Ein gutes Kiirbiskerndl duftet aromatisch nussig. Es riecht und schmeckt nach deinen Kiirbisaromen. Sie entstehen durch einen schonende
Réstung der Kiirbiskerne. Die Farbe ist dunkelgriin mit leichten rétlichen Ténen. Die Konsistenz des Oles ist sdmig - nicht schmalzig.
Voraussetzungen fiir eine Top- Qualitat sind erstklassige vollreife Kiirbiskerne, die zum perfektenZeitpunkt geerntet werden und mit groRer
Sorgfalt verarbeitet wurden. Nur eine schonende Pressung mit viel Wissen und Erfahrung macht daraus ein hochwertiges "Steirisches
Kurbiskernol".

Die besten steirischen Kiirbiskerndlhersteller werden bei der Steirischen Kiirbiskerndlpramierung ermittelt. Der Wettbewerb findet jéhrlich
statt. Kriterien fiir eine Auszeichnung sind: Das Ol muss aus einer Erstpressung stammen, erzielt bei einer Analyse der Inhaltsstoffe ein
einwandfreies Ergebnis und erhilt eine positive geschmackliche Bewertung durch die Jury. Nur Ole mit Banderole sind das original
"Steirisches Kiirbiskernol g.g.A."

Inhaltsstoffe und Anwendungsmaoglichkeiten

Unter den Pflanzendlen hat Kiirbiskernol mit 80% einen der hochsten Anteile an ungesattigten Fettsduren. Davon sind ca. 60% der mehrfach
ungesattigten Linolsdure zuzuordnen. Von allen Pflanzendlen hat Kiirbiskernol einen der hochsten Anteile an Vitamin E. Wertvolle
Inhaltsstoffe sind auch Selen, Zink, Phytosterine und zahlreiche sekundare Pflanzenstoffe.

Gern verwendet wird Kiirbiskerndl von Personen mit Prostata- und Reizblasenproblemen. Auch ist Kiirbiskernol eine hervorragende Quelle
flir Spermidin.

Taglich kdnnen 1-2 Essloffel Kiirbiskerndl in dauerhafter Anwendung genossen werden.
Rezeptvorschlidge aus der Steiermark:
Kiirbiskernéldressing:
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e 5EL "Steirisches Kiirbiskernol"
e 21/2 EL Apfelessig
e Salz und fein gemahlener Pfeffer

Zubereitung:
Das Ol mit dem Essig, dem Salz und dem Pfeffer gut verriihren bis sich das Salz aufgelost hat.

Dieses Dressing passt besonders gut zu Chinakohl-, Kartoffel-, Feld-, Kraut-, Tomaten-, und Bohnensalat. Auch passt das Dressing fantastisch
zu Mozzarella & Tomaten, Schafskadse sowie Handkase mit Musik.

Kartoffelsalat:
Zutaten:

o Kartoffeln gekocht

e Zwiebeln

o Salz & Pfeffer

o Apfelessig

e "Steirisches Kiirbiskernol"

Zubereitung:

Die frisch gekochten Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden.

Zwiebeln hacken, mit Essig, Salz, Pfeffer und schlieflich Kiirbiskernol vermischen.
Die noch warmen Kartoffeln marinieren.

Saures Rindfleisch und Wurstsalate

Zutaten:

e gekochtes, mageres Rindfleisch
e Salz

o Pfeffer

e 2 Zwiebeln

e Kiirbiskernol

e Weinessig

Zubereitung:

Rindfleisch in sehr feine Scheiben schneiden und auf einen Teller auflegen. Mit Salz, Pfeffer gehackten Zwiebeln bestreuen und Kerndl sowie
Weinessig dariiber gieRen. Statt Rindfleisch kann auch feine Wurst verwendet werden

Riihrei steirische Art
Zutaten:

e FEier
e Salz
e Kiirbiskernol

Zubereitung:
Das aufgeschlagene, gesalzene Ei in einer Pfanne mit erhitztem Kiirbiskerndl herausbacken.

Achtung: Das Ol nicht zu stark erhitzen und mit mittlerer Hitze arbeiten.

Zum Produkt

Nahrwerte

oelfreund.de - Inh. Rene Schulze
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https://oelfreund.de/detail/783189406c3548e6924bce6b635cc26b

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj

Brennwert kcal

Fett

davon gesattigte
Fettsauren

Kohlenhydrate

davon Zucker

Eiweily

Salz

oelfreund.de - Inh. Rene Schulze

USt-IdNr.: DE274736191
Finanzamt: Cottbus

3700 kj

900 kcal

100¢g

18¢g

Og

Og

0g

0g

Unzubereitet pro Portion15 g
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Brennwert kj

Brennwert kcal

Fett

davon gesattigte
Fettsauren

Kohlenhydrate

davon Zucker

Eiweil’

Salz

3700 kj

900 kcal

100g

18¢g

Og

Og
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