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PRESSEINFORMATION Februar 2017

Olmiihle Solling auf der BioFach
Miihlenfrische Neuheiten und Engagement fiir Bio

Mit einem kulinarisch und erndhrungsphysiologisch hochwertigen Salatél-Trio, der auergewohnli-
chen Wiirzél-Komposition Rauchpaprika und fruchtigen Essig-Raritaten in handlichen KleingroRen
prasentiert sich die Olmiihle Solling auf der BioFach (Nijrnberg, 15.—18. Februar). sFiir uns ist die Messe
alljghrlich eine willkommene Gelegenheit sowohl unsere Kunden als auch unsere Kooperationspartner aus aller
Welt zu treffen, erklart Werner Baensch, der seit der Griindung der Olmiihle Solling intensive Kon-
takte zu Bio-Anbauprojekten in aller Welt pflegt. >Unsere Bio-Ole sind pure Produkte. Hier gibt es keine
Zusatzstoffe und keine Tricksereien¢, erlautert Sebastian Baensch, Geschaftsfiihrer der Olmiihle Solling.
»Deshalb ist der Kontakt zu Anbauern und Lieferanten sowie die Qualitdtssicherung wichtiger Bestandteil unseres
Olmiillerhandwerks.c 2016 hat die Olmiihle Solling gleich zwei neue Kooperationen angekniipft: Von
der Kooperative Manduvira aus Paraguay wird Naturland Fair-zertifizierter Sesam bezogen; im Natur-
kosmetikbereich ist eine Partnerschaft mit einer kleinen Genossenschaft aus Patagonien entstanden,
die Samen fiir das kostbare Wildrosendl sichert. Auch hier in Deutschland setzt das Unternehmen
ein engagiertes Zeichen: Ab Februar 2017 ist die Olmiihle Solling Mitglied im Bundesverband Natur-
kost Naturwaren (BNN) e. V. Als handwerklicher Hersteller kulinarisch hochwertiger 6kologischer Produkte
wollen wir klar unterstiitzen, dass Bio auf politischer und wirtschaftlicher Ebene aktiv vertreten wird:, stellt
Geschaftsflihrerin Gudrun Baensch fest.

Food-Profis und Journalisten sind herzlich eingeladen, die Olmiihle Solling
auf der BioFach zu besuchen, mihlenfrische Olvielfalt zu probieren und mehr
tber das Handwerk der Olherstellung, Sensorik von Olen oder die von der Ol-
mihle Solling unterstiitzten Bio-Anbauprojekte zu erfahren.

Kerniges Salatol
Sonnenblumenkerne, Raps und Olivendl extra vergine sorgen in dieser feinen
Melange fiir das gewisse Etwas.

Fruchtiges Salatol
Eine feine Melange aus Sonnenblumenkernen, Raps und duftigem
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Olivendl, bereichert mit einer frisch-fruchtigen Note von Orange, o
Zitrone und Limette.
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Wiirziges Salatol

Eine fein-wiirzige Mischung aus mihlenfrisch kalt gepresstem Sonnenblumen-
und Rapsol mit Auszligen der klassischen Salatkrauter Dill, Basilikum und
Estragon.

Rauchpaprika Wiirzol

Herzhafte Paprika, ein Hauch Scharfe und eine feine Rauchnote: Mit jedem
Tropfen verleiht Wiirzol Rauchpaprika Gerichten aller Art einen Hauch von
Lagerfeuer. Die kostliche Kombination aus gerdstet-gerducherten, pikanten
Schoten und miihlenfrischem Rapsdl iiberzeugt nicht nur Fans des klassischen

»Smoked Paprika« sondern alle, die es herzhaft lieben.

Essig-Raritaten: Holunder, Schwarze Johannisbeere und Apfel-Quitte
Die kostlichen, fruchtigen Essige Holunder, Schwarze Johannisbeere und Apfel-Quitte sind nun so-
wohl als Dreier-Set als auch einzeln in der praktischen 100 ml KleingroRe erhaltlich.

Mehr Informationen {ber die Bio-Manufaktur Olmiihle Solling: www.oelmuehle-solling.de

Uber die Olmiihle Solling

Die 1996 von Gudrun und Werner Baensch gegriindete Olmiihle Solling steht fir mihlenfrische Ol-
vielfalt und kulinarischen Genuss. Werte wie Bio, Nachhaltigkeit, und soziale Fairness bestimmen
das unternehmerische Handeln. Die hochwertigen Ole werden liebevoll und handwerklich in kleinen
Spindelpressen hergestellt. In der Olmihle Solling werden ausschlieRlich native Bio-Ole gepresst.
So bleiben der typische Geschmack und die wertvollen Inhaltsstoffe in Bestform erhalten. >Miih-
lenfrisch« ist der selbstgesetzte Qualitatsanspruch: Die Rohware wird so erntefrisch wie moglich in
kleinen Chargen verarbeitet, prompt abgefiillt und umgehend — eben miihlenfrisch — versendet. Die
traditionellen Herstellungsverfahren werden durch moderne lebensmitteltechnologische Standards
in der Qualitatssicherung und aufwandige Prifverfahren erganzt. Die Olmihle Solling ist Partner
des Anbauverbands Naturland, Mitglied im Bundesverband Naturkost Naturwaren (BNN) e. V. und
Fordermitglied von Slow Food Deutschland e. V.
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