Haselnussol

Lieferant von ungesattigter Olsaure & Vitamin E

Der hohe Olsaure- Anteil des Haselnussdl ahnelt dem Mandelél und liefert viel
Vitamin E.

Qualitaten & Verwendung

Wir fihren Haselnussol in den folgenden Qualitaten fir Sie

Art.-Nr. Qualitat Kosmetik Lebensmittel Pharmazie
212030 Haselnussol raffiniert Ja Ja
212020 Haselnussdl kaltgepresst Ja
212120 Bio Haselnussél kaltgepresst Ja
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Haselnussol

Lieferant von ungesattigter Olsaure & Vitamin E

Haselnussstrauch &
Haselnussfrucht

Der Haselnussstrauch stammt aus der Familie der Birkengewéachse
(Corylus avellana L.). Er kann eine Hohe von bis zu sechs Meter
erreichen und bis zu 100 Jahre alt werden. Optisch erinnert der
Haselnussstrauch an Baume an deren Basis Sprdsslinge sprie3en.
Besonders aufféllig sind die von einem zarten Flaum bedeckten
runden Blatter. Wie die meisten Baume, so verliert der
Haselnussstrauch im Herbst auch seine bunten Blatter. Eine
Besonderheit des Haselnussstrauchs ist die Blutezeit. Der Strauch
bliht nicht im Friihling wie die meisten Pflanzen, sondern bereits im
Winter. Da ein Strauch sowohl weibliche als auch mannliche Bliten
tragt, ist kein weiterer Strauch zur Befruchtung notwendig. Im
Herbst sind die Haselnussfriichte reif und sowohl bei Menschen als
auch bei Tieren gleichermalfen beliebt.

Das gelb bis gelbbraune, klare, nussartigen Geruch und
Geschmack aufweisende, sehr stark oOlsaurereiche Haselnussol
wird durch Pressen der zerkleinerten Haselnisse (Olgehalt
58-68%) gewonnen und in der Regel anschlieRend raffiniert. Der
weitaus grofite Teil der erzeugten Haselnlsse wird entweder roh
verzehrt oder dient gemahlen als Backzutat, Schokoladezusatz,
SiRigkeiten (Nougat und Krokant) und Speiseeis. Die Erzeugung
von Haselnussdl hat demgegenuber eine untergeordnete
Bedeutung.
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Haselnussol

Lieferant von ungesattigter Olsaure & Vitamin E

Anbau & Ertrag

Die Hauptanbaugebiete des in nérdlichen Klimaten kultivierten
Haselnussstrauches sind die USA (Oregon), Italien, Spanien und
die Turkei.

Mit groBem Abstand werden in der Tirkei die meisten Haselnlsse
geerntet. Danach folgt Italien, Aserbaidschan, USA und China.

P = e ~ -~
Nach der Pflanzung eines neuen Haselnussstrauches dauert es ca. \
4 Jahre bis zur ersten Ernte. Den hdchsten Ernteertrag erreicht der e
Haselnussstrauch nach ca. 10 Jahren. Im Herbst werden die Reifen
Haselnlisse geerntet, getrocknet, vor dem Pressen geschélt und
anschlieBend schonend kaltgepresst.

Hintergrund / Geschichte

Bereits im alten Rom und im antiken Griechenland waren die
Haselnisse teil des Speiseplans und wurden vor allem in siRen
Speisen, Brot und Kuchen eingesetzt. Im Mittelalter wurde aus der
leckeren Haselnuss ein Heilmittel. Die Menschen begannen aus der
Haselnuss das Haselnussél herzustellen. Dabei wurde das Ol nicht
nur in Lebensmittel verwendet, sondern auch als natirliches
Arzneimittel.
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Haselnussol
raffiniert
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Unsere Verpackungen

- oh - =V
lo-e Lo o .

i - —
900 kg IBC 200 kg Fass 27 kg Kanister

25.000 kg Tankzug

Generelle Haltbarkeit:
Kanister 12 Monate, Fass 18 Monate, IBC 6 Monate
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Haselnussol

raffiniert

Nahrwerte & Zusammensetzung

Nahrwert (pro 100 g)
Energie 3.700 kJ / 900 kcal
Fett 100 g
Gesattigte Fettsauren 99
Einfach ungesattigte Fettsauren 80¢g
Mehrfach ungeséttigte Fettsauren 11g
Zusammensetzung
C16:0 Palmitinséure 4-9%
C18:1 Olsaure 66 — 83 %
C18:2 Linolséaure 6 —25%
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Verhaltnis Fettsauren
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Geséttigte Fettsduren

Einfach ungesattigte Fettsduren

Mehrfach ungesattigte Fettséduren
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Haselnussol

Verwendung

Beliebter Bestandteil in Feuchtigkeitscremes - Zieht schnell ein
und hinterlasst ein geschmeidiges Hautgefuhl

Enthélt Antioxidantien wie Vitamin E, welche unterstiitzend
wirken, den Alterungsprozess der Haut zu verlangsamen
Fordert die Behandlung von Krampfadern durch seine straffenden
und gefalverengenden Eigenschaften

Besitzt adstringierende Eigenschaften, welche die Olproduktion
bei fettiger Haut regulieren

Kann aufgrund antibakterieller Eigenschaften wirksam bei der
Behandlung von Akne sein

Eignet sich ideal zur Bekédmpfung von Trockenheit im Haar
Starkung der Hautbarriere - Versorgt die Haut mit essentiellen
Fettsauren

Verleiht Vinaigrettes, Dressings und Sof3en ein nussiges Aroma
Geschmacksverstérker in Desserts: Verleiht St3speisen und
Cremes eine feine Haselnussnote.

Erganzt Backwaren wie Kuchen und Muffins, aber auch Desserts
und Cremes, mit einer dezenten Nussnote

Gesunde Fettquelle - liefert ungeséattigte Fettsduren, die zu einer
ausgewogenen Erndhrung beitragen

Verstarkt die Aromen von Gewdrzen und Krautern in Dips und
Marinaden durch sein nussiges Geschmacksprofil

Kochen bei niedriger Hitze - ideal fir sanftes Anbraten und
Dinsten dank seines milden Geschmacks
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Haselnussal
kaltgepresst

Unsere Verpackungen
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27 kg Kanister

900 kg IBC 200 kg Fass

25.000 kg Tankzug

Generelle Haltbarkeit:
Kanister 12 Monate, Fass 18 Monate, IBC 6 Monate
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Haselnussol

kaltgepresst

Nahrwerte & Zusammensetzung

Nahrwert (pro 100 g)
Energie 3.700 kJ / 900 kcal
Fett 100 g
Gesattigte Fettsauren 99
Einfach ungesattigte Fettsauren 80¢g
Mehrfach ungeséttigte Fettsauren 11g
Zusammensetzung
C16:0 Palmitinséure 4-9%
C18:1 Olsaure 66 — 83 %
C18:2 Linolséaure 6 —25%
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Verhaltnis Fettsauren
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Gesattigte Fettsauren

Einfach ungesattigte Fettsduren

Mehrfach ungesattigte Fettséduren
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Haselnussol

Verwendung

Verleiht Vinaigrettes, Dressings und Sof3en ein nussiges Aroma
Geschmacksverstarker in Desserts: Verleiht Stuf3speisen und
Cremes eine feine Haselnussnote.

Erganzt Backwaren wie Kuchen und Muffins, aber auch Desserts
und Cremes, mit einer dezenten Nussnote

Gesunde Fettquelle - liefert ungeséattigte Fettsduren, die zu einer
ausgewogenen Ernédhrung beitragen

Verstarkt die Aromen von Gewdirzen und Krautern in Dips und
Marinaden durch sein nussiges Geschmacksprofil

Kochen bei niedriger Hitze - ideal fur sanftes Anbraten und
Dinsten dank seines milden Geschmacks
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Bio Haselnussol
kaltgepresst

Unsere Verpackungen
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27 kg Kanister

900 kg IBC 200 kg Fass

25.000 kg Tankzug

Generelle Haltbarkeit:
Kanister 12 Monate, Fass 18 Monate, IBC 6 Monate
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Bio Haselnhussal
kaltgepresst

Nahrwerte & Zusammensetzung

Nahrwert (pro 100 g)
Energie 3.700 kJ / 900 kcal
Fett 100 g
Gesattigte Fettsauren 99
Einfach ungesattigte Fettsauren 80¢g
Mehrfach ungeséttigte Fettsauren 11g
Zusammensetzung
C16:0 Palmitinséure 4-9%
C18:1 Olsaure 66 — 83 %
C18:2 Linolséaure 6 —25%
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Verhaltnis Fettsauren

T,
710 s

Gustav Heess GmbH
MollenbachstraRe 29
71229 Leonberg
Deutschland

Geséttigte Fettsduren

Einfach ungesattigte Fettsduren

Mehrfach ungesattigte Fettséduren
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Bio Haselnussol

Verwendung

Verleiht Vinaigrettes, Dressings und Sof3en ein nussiges Aroma
Geschmacksverstarker in Desserts: Verleiht Stuf3speisen und
Cremes eine feine Haselnussnote.

Erganzt Backwaren wie Kuchen und Muffins, aber auch Desserts
und Cremes, mit einer dezenten Nussnote

Gesunde Fettquelle - liefert ungeséattigte Fettsduren, die zu einer
ausgewogenen Ernédhrung beitragen

Verstarkt die Aromen von Gewdirzen und Krautern in Dips und
Marinaden durch sein nussiges Geschmacksprofil

Kochen bei niedriger Hitze - ideal fur sanftes Anbraten und
Dinsten dank seines milden Geschmacks
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