


Der Walnussbaum - der Olivenbaum der Alpennordseite

Aus seinen Niissen lasst sich ein hochwertiges und késtliches Ol pressen. Der Omega-3-Fett-
sdurengehalt des Walnusséls ist sechsmal hoher, wie jenes des Olivendls. Und jeder
Nussbaum hat seine eigene Geschichte — wiirdigen Sie diese mit lhrem eigenen Walnussél!

Qualitat
Nur aus erstklassigen Rohstoffen kann
etwas Feines hergestellt werden.

Ol ist ein sehr starker Geschmackstrager
und kann Aromen aber auch Fehlgeschmack
verstarken. Allféllige Qualitatsmangel bei
Ihren NUssen werden sich unweigerlich im
Geschmack des Ols zeigen. Fiir die Quali-
tat des Nussdls ist deshalb das sorgféltige
Arbeiten beim Auflesen, Saubern, Trocknen,
Sortieren und Lagern entscheidend!

Auflesen und Sdubern
Niisse miissen zwei bis dreimal
pro Woche aufgelesen werden.

Lesen Sie die Nisse nur von jenen Bdumen
zusammen, unter denen keine Tiere weiden.
An der Nussschale darf kein Schmutz haften
und keine Reste der schwarzen Aussenschale.
Nisse missen unmittelbar nach dem Auflesen
gewaschen werden.

Trocknen
Niisse miissen sofort nach dem
Sammeln getrocknet werden.

Nach dem Waschen missen die ganzen Nisse
zum Trocknen ausgelegt und in den ersten
Tagen mindestens zweimal taglich gewendet
werden. Wichtig ist eine gute Luftzirkulation
bei einer Temperatur nicht tiber 25°C, da die
Nsse sonst ranzig werden. Hilfreich kann ein
Geblase oder Luftentfeuchter sein. Grosse
Nusse brauchen langer zum Trocknen und
mussen 6fter gewendet werden.

Die Nisse mUssen so trocken sein, dass sie
lagerfahig sind: Offnet man eine Nuss, so
muss die Trennwand zwischen den Nusshalf-
ten knackend brechen. Ist sie noch elastisch,
muss noch weiter getrocknet werden.

Sortieren
Schlechte und iibergrosse Niisse (Kaliber
>36mm) kdnnen wir nicht zu Nussél pressen.

Kleine Nisse hingegen bringen meist eine
hohe Olausbeute mit einer guten Qualitat.

Lagern der ganzen Niisse
Nur trockene Niisse lassen sich lagern.
Je kiihler und trockener gelagert wird,
umso besser bleibt die Qualitat!

Bei zu warmer Lagerung kénnen Vorrats-
schadlinge innert kiirzester Zeit die Kerne der
Nisse anfressen und ungeniessbar machen.
Bei feuchter Lagerung kénnen getrocknete
Nusse wieder Feuchtigkeit aufnehmen und

es kann Schimmel entstehen. Machen Sie eine
Stichprobe: Offnen Sie mindestens 100 Nisse
und kontrollieren Sie diese auf Schimmelbefall
und schwarze Kerne. Bei einem Befall von mehr
als 5% raten wir lhnen von einer Weiterver-
wendung ab. Ol aus schimmligen oder bereits
ranzigen Nussen wird Sie geschmacklich nicht
befriedigen und auch nicht lange haltbar sein.

Baumniisse sollten etwa 3 Monate gelagert
werden, bevor sie gepresst werden.

Ab Neujahr ist die Olausbeute bei den
Baumnissen am gréssten. Je langer Sie die
Nisse lagern, umso mehr leidet die Qualitat
der Nusse. Baumnusse sollte bis im April zur
Lohnpressung gebracht werden — ausser sie
werden gekihlt aufbewahrt.

Lagern der Nusskerne
Am besten gefrieren Sie die
Nusskerne im Tiefkihler ein.

Bei Zimmertemperatur sind die Nusskerne
nicht lange haltbar. Sie werden schon bald
ranzig und von Vorratsschadlingen befallen.



Anlieferung der Niisse bzw. der Nusskerne und Riicknahme des Ols

Vor der Anlieferung bitte telefonieren: 071 394 53 15

Bevor Sie lhre frisch geknackten Nusskerne
oder Nisse zu uns bringen, fillen Sie sie in
luftdurchlassige Sacke ab und beschriften Sie
jeden Sack mit lhrem vollsténdigen Namen,
Adresse, Telefonnummer und Email-Adresse.
Wenn Sie eingefrorene Nusskerne pressen
lassen wollen, dann bringen Sie die Nusskerne
im verschlossenen Gefrierbeuteln zu uns. Ge-
frorene Nisse nehmen von der Umgebungsluft
beim Auftauen sehr viel Feuchtigkeit aus der
Umgebungsluft auf und kénnen kaum mehr
gepresst werden. Die NiUsse werden in der An-
nahmereihenfolge gepresst. Der Pressvorgang
dauert einige Stunden, so dass Sie nicht auf

Absetzgrad der
Schwebeteile

Ihr Ol (Rohdl) warten kénnen. Das frisch
gepresste Ol enthilt viele Triibstoffe, die sich
zuerst absetzen sollten. Nach ca. 4 Wochen

ist Ihr Ol noch leicht trib und sollte allenfalls
noch ein zweites Mal sedimentiert werden.

So kann es bis zu drei Monate dauern, bis lhr
Ol abholbereit ist. Bitte machen Sie sich be-
reits vor der Ablieferung Gedanken, in welcher
Form Sie das Ol zurlicknehmen wollen. Am
haufigsten wiinschen unsere Kunden Reindl,
das fertig sedimentiert, konsumfertig in
2.5dI Maraska-Olflaschen abgefiillt wurde.
Je nach Absetzgrad der Schwebeteile unter-
scheiden wir zwischen Rohol, Trubdl und Reindl.

Rohol trib mit vielen 1 Monat Ja, selbst absetzen lassen.
Schwebeteilchen
Trubdl (einmal leicht trib 2 Monate Allenfalls muss noch dekantiert werden.
sedimentiert)
Reindl (zweimal klares Ol 3 Monate Das Ol ist konsumfertig. Mit dem
sedimentiert) Anrollverschluss ist Ihr Ol tauglich fur
den Regalverkauf.

Die allerfeinsten Schwebestoffe brauchen bis zu sechs Monate, bis sie sich nach der Pressung abset-
zen. Dies hat auf die Qualitat des Ols keinen Einfluss, dussert sich aber mit einem feinen Bodensatz.

Wir benachrichtigen Sie, sobald lhr Ol abholbereit ist.

Lagern des Ols
Kaltgepresstes Ol muss kalt und
dunkel gelagert werden.

Die Haltbarkeit des Ols ist zu einem grossen
Teil von der Qualitat und Sauberkeit der
gepressten Niisse abhangig. Erstklassiges Ol
ist bei kithler und dunkler Lagerung lUber ein
Jahr haltbar. Bei Nussen mit Qualitdtsméngeln
ist mit einer kiirzeren Haltbarkeit zu rechnen.
Das Ol macht mit der Lagerung eine Reifung
durch. Die Gerbstoffe bauen sich ab und das
Ol wird mild und seidig.

Verwendung des Ols

Baumnussél gilt als das wertvollste und
edelste Ol und wird vorwiegend in der
kalten und warmen Kiiche eingesetzt.

Das Walnussél wird haufig zum Verfeinern von
warmen Gerichten verwendet, in dem es kurz
vor dem Servieren darlbergetraufelt wird.

Zu unseren Favoriten gehort mit Walnussol
Ubergossenes, getoastetes Brot.



Preisliste fiir Kundenpressungen

Fir lhren eigenen Gebrauch kénnen Sie uns Ihr Saatgut vorbeibringen und wir pressen es fur
Sie. Das Gebinde kénnen Sie selber auswahlen. Speziell fir das Nussdl gibt es eine eigene
Etikette, die wir fur Fr. 0.98 pro Flasche direkt fir Sie etikettieren. Fur das Verarbeiten und
Pressen von Spezialsorten, fragen Sie uns bitte an. Die Presskuchenriicknahme ist bei allen
Sorten gratis. Ubergrosse Niisse (> 36mm Kaliber) kdnnen leider nicht gepresst werden.

Verarbeiten und Pressen von Spezialsorten: auf Anfrage

alle Preise exkl. 7.7 % MWST
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Maraska-Olflasche
mit Anrollverschluss

Etikettieren pro
Flasche Fr. 0.98




