
Feine Speiseöle

Unser Ölsortiment
Notre assortiment d’huiles
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Historie
Der Verein  St. Wendeler Ölsaaten e.V. entstand 1995 
aus dem Zusammenschluss von Landwirten aus dem 
Saarland und dem angrenzenden Rheinland-Pfalz. 
Die Gesamtfläche von ca. 6.000 ha wird nach den 
Regeln des kontrolliert integrierten Pflanzenanbaus 
bewirtschaftet.

Seit 1997 besitzt der Verein eine eigene Ölpresse, 
welche 2004 durch eine größere Presse ersetzt 
wurde. Damit können jährlich ca. 4.500t  Rapssaat 
zu feinem, kalt gepresstem Speiseöl  verarbeitet 
werden. 

Für Verwaltung und Vertrieb wurde die St. Wendeler 
Ölsaaten GmbH & Co. KG gegründet, deren Sitz sich 
auf dem Hofgut Harschberg befindet, wo 1995 die 
Umsetzung der Idee St. Wendeler Ölsaaten ihren 
Anfang nahm.

Im Jahre 2009 kamen noch weitere Produkte hinzu, 
um das gesamte Speiseöl-Spektrum abzudecken. 

Damit reicht das Sortiment von Rapsöl über 
Sonnenblumenöl bis zu Walnussöl. Das Herz des 
Produktsortimentes ist jedoch nach wie vor das 
selbst produzierte, kaltgepresste Rapsöl aus 
eigenem Anbau.

Qualitäts-Philosophie
Wir streben die jeweils bestmögliche Qualität  
unserer Produkte an.  Dies beginnt bei der Aussaat 
und Lagerung der Rapssaat und reicht über 
die Produktion bis zur Abfüllung. Die Rapssaat 
wird am Ölmühlenstandort Marpingen von der 
Raiffeisenwarenzentrale Rhein-Main (RWZ) nach 
neuesten Erkenntnissen erfasst, gereinigt und 
gekühlt gelagert. Die RWZ ist nach GMP  13/B2 (www.
pdv.nl) zertifiziert. Qualitätsplanung und Sicherung 
sind unser oberstes Ziel. Unser Unternehmen ist 
seit 2006 nach IFS (International Food Standard /
www.food-care.info) zertifiziert. Seit 2010 haben 
wir den zweiten IFS Level erreicht und wurden auch 
zusätzlich BIO-zertifiziert.

Durch diese hohen Standards ist eine ganzjährig 
gleichbleibende Qualität gewährleistet.

Feine Speiseöle
Histoire
L’association St. Wendeler Ölsaaten e.V. à but 
non lucratif a été fondée en 1995 par la réunion 
d’agriculteur de la région  de la Sarre et de la Rhénanie-
Palatinat voisine. La surface totale de 6 000 hectares 
est  exploitée conformément aux règles de l’agriculture 
intégrée contrôlée. 

Depuis 1997, l’association possède sa propre presse 
à huile qui a été elle-même remplacée par une plus 
grande en 2004. C’est ainsi que environ  4 500 tonnes de 
colza récolté peuvent être chaque année transformées 
en huile fine pressée à froid. 

La St. Wendeler Ölsaaten GmbH & Co. KG a été fondée 
pour le but de l’administration et distribution de l’huile 
de colza . Son  siège est situé sur la propriété de Hofgut  
Harschberg là où l’idée des St. Wendeler Ölsaaten est 
devenue réalité en 1995. 

D’autres produits vinrent s’ajouter en 2009 afin de 
couvrir l’ensemble de la palette des huiles alimentaires. 

C’est ainsi que l’assortiment se compose   de l‘huile de 
colza jusqu’au l’huile de noix et  l’huile de tournesols. 
Le cœur de la palette de produit reste cependant 
l’huile de colza issue de nos propres cultures que nous 
produisons et pressons à froid nous-mêmes. 

Philosophie de qualité 
Nous faisons tout notre possible pour atteinte toujours 
la meilleure qualité possible pour nos produits. 
Ca commence par les semences et le stockage des 
graines de colza et s’étend jusqu’à la production et 
au remplissage. La récolte de colza est réceptionnée, 
nettoyés et stockée réfrigérée sur le site du « Moulin de 
Marpingen »  de la Raiffeisenwarenzentrale Rhein-Main 
(RWZ) conformément aux méthodes les plus récentes. 
La RWZ est certifiée conforme au GMP 13/ B2 (www.
pdv.nl). La planification et la garantie de la qualité 
constituent notre priorité absolue. Notre société est 
certifiée par l’IFS (International Food Standard /www.
food-care.info) depuis 2006. Nous avons atteint le 
deuxième niveau de l’IFS en 2010 et nous avons de plus 
été certifiée BIO. 

Ces hauts standards garantissent une qualité égale 
tout au long de l’année.
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Feines St. Wendeler Rapsöl, kalt gepresst 
Huile de colza St. Wendeler fine, pressée à froid

Art. Nr. / N° d‘art.:   83071    
Einheit / Unité:   6 x 500 ml   
EAN Flasche / Bouteille EAN: 4033695 11310 2 
EAN Karton / Carton EAN: 4033695 11311 9 

Kalt gepresstes Rapsöl ist das Olivenöl des Nordens. Wegen seiner 
optimalen Zusammensetzung der Fettsäuren ist es besonders wichtig für 
eine gesunde Ernährung
Für das Feine St. Wendeler Rapsöl wird die Saat von den Rapsfeldern der 
Umgebung sorgfältig in der eigenen Ölmühle gepresst und zu diesem 
goldgelben, nussigen Öl verarbeitet.

LL’huile de colza pressée à froid est appeller « l’huile d’olives » du nord . Elle est 
particulièrement importante pour une alimentation équilibrée en raison de sa 
combinaison idéale d’acides gras. 
Pour la production de l’ Huile de colza St. Wendeler fine, les graines de colza 
recoltées des champs de notre région  sont pressées avec le plus grand soin  
dans notre propre moulin et traitées pour devenir cette huile jaune doré au 
goût de noisette. 

Auch in folgenden Größen erhältlich:
Disponible également dans les quantités suivantes:
   

   Art. Nr. / N° d‘art. :   83080 Mini-Flasche /  Mini-bouteille
   Einheit / Unité:   24 x 100 ml
   EAN Flasche / Bouteille EAN: 4033695 11320 1
   EAN Karton / Carton EAN: 4033695 11321 8

  
   
   Art. Nr. / N° d‘art. :   83010  Weißblechkanister / Bidon en fer blanc 
   Einheit / Unité:   2,50 l
   EAN Kanister / Bidon EAN: 4033695 11330 0
   EAN Palette / Palette EAN: 4033695 11331 7

  
  
   Art. Nr. / N° d‘art. :  83020  Weißblechkanister / Bidon en fer blanc  
   Einheit / Unité:    5,00 l 
   EAN Kanister / Bidon EAN: 4033695 11340 9
   EAN Palette / Palette EAN: 4033695 11341 6

Kaltgepresste Rapsöle
Huiles de colza pressées à froid
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Feines kalt gepresstes Rapsöl aus dem Saaralnd 
Huile de colza de la Sarre, pressée à froid

Art. Nr. / N° d‘art.:  83070 
Einheit / Unité:  6 x 500 ml
EAN Flasche / Bouteille EAN: 4033695 11230 3
EAN Karton / Carton EAN: 4033695 11231 0

Früher galt Rapsöl wegen seines hohen Anteils an Erucasäure unter 
ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten als bedenklich und auch 
sein bitterer Geschmack trug dazu bei, dass sein Ruf kein besonders guter 
war. Seit Mitte der 80er Jahre wird Raps angebaut, dieser weist ein für die 
menschliche Ernährung geradezu ideales Fettsäuremuster auf und ist frei 
von Erucasäure.
Im August wird gesät, im Mai des darauf folgenden Jahres stehen die 
Rapsfelder in voller Blüte. Ab Mitte Juli wird geerntet.  Die Samenkörner 
werden auf Qualität und Reinheit geprüft und in Silos trocken und geschützt 
gelagert. Die Pressung erfolgt durch eine Schneckenpresse bei max. 40°. 
Das Öl wird anschließend gefiltert. Die wertvollen Inhaltsstoffe, wie z.B. 
das fettlösliche Vitamin E sowie die vielfältigen Fettbegleitstoffe, die für 
den betont nussigen Geschmack sorgen, bleiben so erhalten.

Autrefois, l’huile de colza était considérée comme peu sûre du point de vue 
diététique en raison de son taux élevé d’acide érucique. Le goût amer lui aussi 
aidait à accentuer sa mauvaise réputation. Depuis le milieu des années 80, on 
cultive du colza 00 qui a une composition d’acides gras absolument parfaite 
pour l’alimentation humaine et qui ne contient pas d’acide érucique. 
Les semences se font en mois d’août  et au mois de mai de l’année suivante 
les champs de colza sont en pleine éclosion. La récolte se fait à partir de la 
mi-juillet. On contrôle la qualité et la pureté des graines puis celles-ci sont 
séchées en silos et entreposées bien protégées. 
Le pressage se fait avec une extrudeuse à 40° maximum. L’huile est ensuite 
filtrée. Les précieux nutriments comme par exemple la vitamine E liposoluble 
ainsi que les multiples lipides complexes qui lui donne son goût particulier « 
noisette »  restent ainsi préservés. 
 

Kaltgepresste Rapsöle
Huiles de colza pressées à froid
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Unsere Kontaktdaten
Nos coordonnées
Kleeschulte GmbH & Co. KG
Bennenberg 6
D-33142 Büren
Telefon: 02951 / 6005-0
Fax:  02951 / 6378
E-Mail:              agrar@kleeschulte.de
Internet: www.oelpflanzen.de
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Partnerbetrieb




