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OLMUHLE  BIOFACH2023

into organic
in Halle 6

SOLLING

PRESSEINFORMATION Boffzen, Januar 2023

Olmiihle Solling auf der BioFach

Bio-Manufaktur stellt Vitalole in Kapseln vor

Mit miihlenfrischen Neuheiten prdsentiert sich die Olmiihle Solling vom 14. bis 17. Februar auf der BioFach
Messe in Niirnberg. Im Fokus stehen vier wertvolle Vitalle in Kapseln. Die Bio-Manufaktur aus dem Weser-
bergland fiillt Schwarzkiimmeldl, Borretschdl, Hanfol und Nachtkerzendl nicht mehr nur in Flaschen, sondern
auch in eine Hiille aus veganer Pflanzenfaser, die weder Gelatine noch Glycerin enthdlt.

Die Ole in Bio-Qualitat werden aus Rohstoffen aus okologischem Landbau schonend kaltgepresst.
Sie unterstiitzen die Vitalitit und das Wohlbefinden, enthalten wertvolle Fettsauren und sind in
Kapselform noch einfacher zu dosieren. Die Produkte eignen sich optimal fiir die tagliche Einnahme zur
Nahrungserganzung — auch fiir Vegetarier und Veganer. Die Kapseln sind rein pflanzlich sowie frei von
kiinstlichen Aromen, Farbstoffen und Konservierungsstoffen.

Die Vitalole der familiengefiihrten Manufaktur zeichnen sich durch einen hohen Gehalt an essenziellen
Fettsauren aus. Pro 100 Gramm enthalt Borretschol beispielsweise circa 21 Gramm, Nachtkerzendl etwa
zehn Gramm und Hanfol rund drei Gramm Gamma-Linolensaure, eine in Speisedlen eher seltene Omega-
6-Fettsaure. Im Schwarzkiimmeldl dominiert die zweifach ungesattigte Linolsaure. Essenzielle Fettsauren
konnen nicht eigenstandig vom Korper hergestellt und miissen iiber die Nahrung aufgenommen werden.
Mit den neuen Kapseln der Olmiihle Solling wird das ganz einfach.

HANFOL KAPSELN
Hanfsamenol besteht zu liber 70 Gramm pro 100 Gramm aus ungesattigten
Fettsauren. Das Ol mit nussigem Geschmack hat ein glinstiges Verhltnis der

HANFOL

Omega-6-Fettsaure Linolsdure und Omega-3-Fettsaure Alpha-Linolensaure von 3:1. KAPSELN

—— vegan ——

108 g, UVP 15,90 € (147,22€ /1 kg)

BORRETSCHOL KAPSELN

Das wertvolle Borretschél presst die Olmiihle Solling aus den Samen von biologisch
R angebauten Pflanzen. Das Ol enthélt neben Gamma-Linolensiure zudem gesattigte
Sl Fettsauren, Olsdure und Linolsiure.

108 g, UVP 19,90 € (184,26 € /1 kg)
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NACHTKERZENOL KAPSELN

Nachtkerzendl hat einen charakteristischen, herben Eigengeschmack. Die Samen der

Nachtkerze enthalten mehrfach ungesattigte Omega-6-Fettsduren, insbesondere
NACHT,

die Gamma-Linolensaure. XERZENOL
108 g, UVP 19,90 € (184,26 € /1 kg)

—— vegon

=

SCHWARZKUMMELOL KAPSELN
Das agyptische Schwarzkiimmeldl wird mihlenfrisch kaltgepresst. Es hat einen hohen
Anteil dtherischer Ole sowie Bitter- und Gerbstoffe wie Nigellin und Thymochinon. Sie

SCHWARZ
KUMMELOL
LN

sorgen fiir den ausgesprochen intensiven, typischen Eigengeschmack.
108 g, UVP 19,90 € (184,26 €/1kg)

Journalisten und Fachpublikum sind herzlich eingeladen, die Olmiihle Solling auf der BioFach in Halle 6
Stand 159 zu besuchen und die Kapseln sowie weitere mihlenfrische Olspezialititen kennenzulernen.
Zudem berichten die OImiiller aus dem Weserbergland gerne iiber die Historie der familiengefiihrten Bio-

Manufaktur, ihr traditionelles Handwerk sowie Neuheiten aus dem Unternehmen.

Mehr Infos zu Kapseln und Vitalolen unter oelmuehle-solling.de/vitaloele

UBER DIE OLMUHLE SOLLING

Die 1996 von Gudrun und Werner Baensch gegriindete Olmiihle Solling steht fiir mihlenfrische
Olvielfalt und kulinarischen Genuss. Werte wie Bio, Nachhaltigkeit und soziale Fairness bestimmen das
unternehmerische Handeln. Heute wird das Unternehmen von Sarah und Sebastian Baensch, den beiden
Kindern der Griinder, gefiihrt. Die hochwertigen Ole werden handwerklich in kleinen Spindelpressen
hergestellt. In der Olmiihle Solling werden ausschlieRlich native Bio-Ole gepresst. So bleiben der typische
Geschmack und die wertvollen Inhaltsstoffe in Bestform erhalten. sMiihlenfrischc ist der selbstgesetzte
Qualitatsanspruch: Die Rohware wird so erntefrisch wie moglich in kleinen Chargen verarbeitet, direkt
abgefiillt und umgehend — eben mihlenfrisch — versendet. Die traditionellen Herstellungsverfahren
werden durch moderne lebensmitteltechnologische Standards in der Qualitatssicherung und aufwendige
Prifverfahren erganzt. Die Olmihle Solling ist Partner des Anbauverbands Naturland und Fordermitglied
von Slow Food Deutschland e. V.
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