NORGAN Herstellungsprozess unseres Omega-3 Total Fischols

Nachhaltiger Wildfang nach hohen Qualitatsstandards

Die Auswahl der Rohwaren ist entscheidend fur die Qualitat
des Endergebnisses. Daher verwenden wir ausschlieBlich
qualitativ hochwertige Kleinfische aus nachhaltigem
Wildfang wie Sardinen, Makrelen und Anchovis. Unser
Rohél wird zudem nicht aus Fischleber gefertigt, sondern
aus dem ganzen Fisch. Damit ist es ein hochwertigeres Ol
als zum Beispiel Lebertran.

Der als Rohstoff for NORSAN verwendete Fisch stammt
aus einer modernen Fischereiflotte. Der Fisch wird nach

Einzigartige Gewinnung und Reinigung unseres Fischéls

« Erstklassige Reinheit: Unser spezielles Reinigungs-
verfahren ermoglicht eine einzigartige 3-fach-Reinigung des
Fischols von Schwermetallen und Schadstoffen. Wahrend
branchentbliche Verfahren lediglich auf eine grobe Reinigung in
zwei Schritten setzen, fhren wir zusatzlich eine spezielle Mikro-
Destillation durch, bei der verbliebene Schadstoffe prazise
herausgefiltert werden.

v/ Besonders schonende Raffination: Unser Spezial-
verfahren gewahrleistet zudem einen effektiven Schutz der

dem Fang direkt auf dem Boot gekuhlt und innerhalb von
4 Stunden an die Produktion Ubergeben.

empfindlichen Omega-3-Fettsauren. Die schonende Destillation
unter Vakuum sowie die milde Wasserdampfbehandlung
erlauben geringere Temperaturen und eine deutlich kurzere
Behandlungszeit von 3-4 Minuten als die branchenublichen
Verfahren zur Reinigung von Fischal.

' Gewahrleistung einzigartiger Frische: Unser Omega-3
Total Fischol hat je nach Charge einen Oxidationswert (TOTOX-
Wert) zwischen 10 und 15, was deutlich unter dem norwegischen
Richtwert von 26 liegt. Ein niedriger Wert deutet auf ein
Jfrischeres” Ol hin - unser Garant fir einen angenehmen
Geschmack und Geruch unseres Fischdls.

Schematische Darstellung unseres Reinigungsverfahrens

. , Rohes Fischdl
Schonende Gewinnung des Rohéls ° esfc ¢
Das Rohél wird durch Erwérmen und Pressen der Fische
gewonnen. Hierbei liegt der Fokus vor allem auf einer o Entfernung von Schad-
— 1. Neutralisation stoffen, Schwermetallen

besonders schonenden Behandlung der ungesattigten
Fettsduren. Des Weiteren wird eine sauerstofffreie
Verarbeitungsumgebung sichergestellt, sodass das Fischél !
optimal gegen Oxidation geschutzt wird.
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Mildes Reinigungsverfahren mit effektiver 3-fach-
Reinigung l

Tiefen-Entfernung von
Schadstoffen, PCBs und
Schwermetallen

3. Mikro-Destillation
unter Vakuum

Da der marine Lebensraum leider zunehmend durch
Schwermetalle und Chemikalien verunreinigt wird,
nehmen auch seine Bewohner diese Schadstoffe durch 1
ihre Ernadhrung auf. Aus diesem Grundist es notwendig, das

Heraushilterung

rohe Fischél sorgfaltig zu reinigen und von potenziellen wl\(;ﬂ:il‘tr‘atinn nicht-Kiltebestindiger
Schadstoffen zu befreien. interisierung) Komponenten
Zu diesem Zweck nutzen wir eine moderne Anlage in !
Nor ie auf einzigarti ise die Filtrier
orwegen. die auf einz g2 tlge Weise die Filkrie ung und Antioxidantien Zusatz schitzender Schutz der Omega-3-

Reinigung des Ols von Schwermetallen, Schadstoffen und
PCBs sicherstellt und gleichzeitig die Qualitaten des
Fischols erhalt. Das spezielle Raffinationsverfahren setzt 1
dabei auf eine effektive und einzigartige 3-fach-Reinigung

Antioxidantien Fettsiuren vor Oxidation

Abtrennung unerwinschter
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Verfahrensschritte unseres Reinigungsprozesses

Schritt 1: Neutralisation

Im Verfahrensschritt wird das Rohél zunachst durch die Zugabe von Wasser, Zitronensaure und
Natronlauge sanft neutralisiert. Dabei wird der Grofiteil der Schwermetalle und Schadstoffe
herausgefiltert. Zudem wird das Ol von freien und kurzkettigen Fettsauren befreit, wodurch die
Haltbarkeit des Ols positiv beeinflusst wird.

Schritt 2: Milde Reinigung

Im darauffolgenden Prozessschritt erfolgt eine milde Reinigung des Fischéls. Hierbei werden
unerwinschte Farbstoffe, weitere Schwermetalle sowie Oxidationsprodukte ungesattigter
Fettsauren durch Bleicherden gebunden und somit sanft herausgelost.

Schritt 3: Mikro-Destillation unter Vakuum

Im Rahmen der Mikro-Destillation wird das Ol bei besonders niedrigem Druck schonend
destilliert und in diesem Zuge noch verbliebene Verunreinigungen wie Schadstoffe, PCBs und
Schwermetalle entfernt. Dieses spezielle Vakuum-Trennverfahren ist im Vergleich zu
herkémmlichen Verfahren, welche zumeist hohe Temperaturen Uber einen Zeitraum von bis
zu einer Stunde erfordern, besonders schonend fir die empfindlichen Omega-3-Fettsauren.

Schritt 4: Kaltfiltration (Winterisierung)

Im Anschluss folgt eine Kaltfiltration des Fischéls. Dabei wird dieses durch sanftes
Herunterkuhlen von seinen nicht-kaltebestandigen Komponenten wie zum Beispiel festen
Wachsen getrennt. Dadurch wird das Ol bestandiger gegen Kalte.

Schritt 5: Zusatz schiutzender Antioxidantien

Ole mit einem hohen Anteil an mehrfach ungesattigten Fettsauren wie Omegea-3-Fettsauren
sind besonders anfallig gegeniber Oxidation durch Sauerstoff. Durch die Zugabe von
Antioxidantien wie natirlichem Vitamin E werden die wertvollen essenziellen Fettsauren
wirksam vor Oxidation geschitzt.

Schritt 6: Wasserdampfbehandlung

Im letzten Verfahrensschritt werden mit Hilfe von Wasserdampf unerwtnschte Geruchs- und
Geschmacksstoffe herausgefiltert. Aufgrund unserer angewandten Spezial-Technologie ist
diese Behandlung besonders schonend und benétigt lediglich ca. 3 Minuten. Im Gegensatz zu
herkommlichen Verfahren setzen wir zudem keine Zusatzstoffe ein, um Geruchs- und
Geschmacksstoffe zu verdecken.

Wenn Sie Fragen bezuglich der Bewinnung und Reinigung unseres Fischols haben, kontaktieren Sie uns gern wie folgt:

030 555 788 990 @ post@norsan.de

AT: 0800 070908

San Omega GmbH
NORGA Gubener Str. 47 Tel.- 030 555788 990 www.norsan.de
10243 Berlin Fax: 030 555788 999 Mail: post@norsan.de
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