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PRESSEINFORMATION Boffzen, Februar 2023

Die Olmiihle Solling bietet kulinarische Kostlichkeiten fiir besondere Anldsse

Frithlingsfrische Geschenkideen aus der Bio-Manufaktur

Besondere Anldsse brauchen besondere Geschenke. Die miihlenfrisch kaltgepressten Feinschmeckeréle und
fruchtig-sauren Essigcremes aus der Olmiihle Solling bieten eine unglaubliche Vielfalt fiir Geniefer und Gesund-
heitsbewusste. Die Familien-Manufaktur legt grofen Wert auf ausgewdhlte Rohstoffe und beste Qualitdt.

Die Bio-Ole der Manufaktur werden in kleinen Chargen miihlenfrisch kaltgepresst. In Verbindung mit
erlesenen Krautern und Gewiirzen entstehen kulinarische Kompositionen besonderer Art: die Wiirzole.
»Um das feine, duftige Aroma unverfdlscht zu erhalten, sollten die Wiirzole nicht erhitzt, sondern erst kurz vor dem
Servieren iiber die Speisen getrdufelt werdens, rat Geschaftsfiihrer Sebastian Baensch. Seine Empfehlung fiir
den Friihling sind das Gemiise, Meerrettich und Barlauch Wiirzol.

Mit einer fruchtigen Note punkten die Essigcremes der Bio-Manufaktur. »Sehr beliebt bei unseren Kunden
sind die Sorten Dattel und Mango, sagt Sebastian Baensch. Salate und Saucen erhalten mit der Dattel Essig-
creme eine edle, siike Note. Sie passt hervorragend zu Kase wie Mozzarella, Ziegenkase und Halloumi.
Der intensive Mangogeschmack macht den Essig zu einer idealen Begleitung fiir Crépes und Waffeln.
Auch im Dressing iiberzeugen die siiR-sauerlichen Cremes. »Sie lassen sich am besten mit unseren kaltgepress-
ten Nussolen wie Walnussol, Haselnussol oder Macadamianussol kombinieren:, erklart der Geschaftsfuhrer.

Soll das Geschenk eine personliche Handschrift tragen? Der Wunschset-Konfigurator erméglicht im Hand-
umdrehen das Zusammenstellen einer eigenen Kombination der Bio-Spezialitaten. Ob milder Geschmack,
nussiges Aroma, scharf oder fruchtig siiR — mit wenigen Klicks lassen sich auf der Website der Olmiihle
Solling drei Flaschen a 100 Milliliter aus dem umfangreichen Sortiment ganz nach dem eigenen Ge-
schmack auswahlen. Natirlich gibt es auch bestehende Set-Ideen.

FUNF FRUCHTIGE ESSIGCREMES

Im Set >Fruchtige Renner« vereinen sich kY
. . . R 9, : Y
funf kostliche Essigcremes a 20 ml: A/' " i

Brombeer, Dattel, Granatapfel, Mango
und Orange. Die Cremes sind eine per-
fekte Zutat fiir Dressings, SiiRspeisen
und Saucen. Zudem passen sie zu Anti-
pasti, Kase und Gegrilltem.

5 x 20 ml, UVP 15,90 € (159,00 €/11)
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DER FRUHLINGSBOTE BARLAUCH

Der heimische Friihlingsbote Barlauch trifft auf mihlenfrisch kaltgepresstes Bio-Rapsdl — so entsteht ein
vollmundiges Geschmackserlebnis. Barlauch Wiirzol gibt friihlingsfrischen Salaten und Quark das gewisse
Etwas. Es passt gleichermalen gut zu herzhaften oder leichten Gerichten.

100 ml, UVP 4,90 € (49,00€/1 )

NUSSIGE NOTE FUR GEMUSE

Das Gemiise Wiirzol harmoniert mit zarten und hellen Gemusesorten.
Es liberzeugt mit einer Komposition aus miihlenfrisch kaltgepresstem
Rapsol und mild gerostetem Haselnussol, abgestimmt mit einem fei-
nen Bouquet aus Muskat, Fenchel und Zitronenmyrte.

100 ml, UVP 5,50 € (55,00€/1 )

SCHARFE OHNE TRANEN

7] Das Meerrettich Wirzol bietet eine tranenfreie Alternative zu Wasa-
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WURZOL
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WURZOL

bi-Paste. Das kaltgepresste Sesamdl mit echtem Meerrettichextrakt
erzeugt eine angenehm harmonische Scharfe im Gaumen und ver-
leiht Dressings, Vinaigretten sowie Konfitiiren eine besondere Note.

100 ml, UVP 7,90 € (79,00 €/1 1)
Mehr Infos, Anwendungstipps und Rezepte unter oelmuehle-solling.de

UBER DIE OLMUHLE SOLLING

Die 1996 von Gudrun und Werner Baensch gegriindete Olmiihle Solling steht fiir miihlenfrische Olvielfalt
und kulinarischen Genuss. Werte wie Bio, Nachhaltigkeit und soziale Fairness bestimmen das unterneh-
merische Handeln. Heute wird das Unternehmen von Sarah und Sebastian Baensch, den beiden Kindern
der Griinder, gefihrt. 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. >Miihlenfrisch« ist der selbstgesetzte Qualitats-
anspruch: Die Rohware wird so erntefrisch wie méglich in kleinen Chargen verarbeitet, direkt abgefiillt
und umgehend — eben mihlenfrisch — versendet. Die traditionellen Herstellungsverfahren werden durch
moderne lebensmitteltechnologische Standards in der Qualitatssicherung und aufwendige Priifverfahren
erganzt. Die Olmiihle Solling ist Partner des Anbauverbands Naturland und Fordermitglied von Slow
Food Deutschland e. V.
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