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Algemene informatie 

Rozenwater of Rosa Damascena is een 
rozenolie. Het wordt gemaakt van rozenbloemblaadjes. Rozenwater 
wordt verder verwerkt in medische preparaten en 
cosmeticaproducten. 
Onze rozenwaters bevatten uitsluitend zuiver rozenhydrolaat en 
water. Vrij van alcohol, kleur- en geurstoffen en 
conserveermiddelen. 

Toepassingen 
Voor de algemene huidverzorging is het goed te verdragen voor 
ieder huidtype, met name voor de rijpe huid, droge huid, 
gevoelige huid. Tevens goed toe te passen voor oogkompressen.
Rozenwater werkt ontstekingsremmend, koelend, reinigend, 
toniserend en samentrekkend. 
Rozenwater is heerlijk ter verdamping in geurlampjes. Ook in 
een verstuiver kan het heerlijk verfrissend zijn, op de huid als 
gezichtstonic, lichaamsspray of deodorantspray, maar ook in 
huis, op kleding en beddengoed. Het kan gebruikt worden als 
waterfase in het maken van crèmes en lotions.
 
Recepten 
In de keuken kan rozenwater voor diverse recepten worden gebruikt, onder andere voor de 
bereiding van marsepein. De dosering is afhankelijk 
Rozenwater wordt in de Indiase keuken gebruikt voor het verbeteren van de smaak van zoete 
gerechten, desserts of lassi. Rozenwater verkoelt.

Achtergrond & Geschiedenis 
Rozenwater is een hydrolaat. Hydrolaten zijn b

rozenblaadjes. Hiervoor worden de rozenblaadjes in een ketel gegoten waarin hete stoom wordt 

geblazen. De stoom lost de etherische olie van de rozen op, waarna het door een koelsysteem 

geleid wordt, waar het condenseert en in een reservoir wordt opgevangen. Dit water

scheidt zich weer, de etherische olie drijft naar boven en kan worden afgeroomd. Wat overblijft is 

een geurig bloemenwater. Het bevat de wateroplosbare stoffen van de rozen en ongeveer 0,

0,5% etherische olie. Dit water ruikt fijner dan etherische olie en is ook in werking zachter.
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Rozenwater of Rosa Damascena is een distillaat van etherische 
rozenolie. Het wordt gemaakt van rozenbloemblaadjes. Rozenwater 
wordt verder verwerkt in medische preparaten en 

Onze rozenwaters bevatten uitsluitend zuiver rozenhydrolaat en 
geurstoffen en 

Voor de algemene huidverzorging is het goed te verdragen voor 
ieder huidtype, met name voor de rijpe huid, droge huid, 
gevoelige huid. Tevens goed toe te passen voor oogkompressen. 

ontstekingsremmend, koelend, reinigend, 

Rozenwater is heerlijk ter verdamping in geurlampjes. Ook in 
een verstuiver kan het heerlijk verfrissend zijn, op de huid als 
gezichtstonic, lichaamsspray of deodorantspray, maar ook in 
uis, op kleding en beddengoed. Het kan gebruikt worden als 

waterfase in het maken van crèmes en lotions. 

In de keuken kan rozenwater voor diverse recepten worden gebruikt, onder andere voor de 
bereiding van marsepein. De dosering is afhankelijk van het gebruik en de persoonlijke smaak.
Rozenwater wordt in de Indiase keuken gebruikt voor het verbeteren van de smaak van zoete 
gerechten, desserts of lassi. Rozenwater verkoelt. 

Rozenwater is een hydrolaat. Hydrolaten zijn bijproducten van de waterdampdestillatie van 

rozenblaadjes. Hiervoor worden de rozenblaadjes in een ketel gegoten waarin hete stoom wordt 

geblazen. De stoom lost de etherische olie van de rozen op, waarna het door een koelsysteem 

enseert en in een reservoir wordt opgevangen. Dit water

scheidt zich weer, de etherische olie drijft naar boven en kan worden afgeroomd. Wat overblijft is 

een geurig bloemenwater. Het bevat de wateroplosbare stoffen van de rozen en ongeveer 0,

0,5% etherische olie. Dit water ruikt fijner dan etherische olie en is ook in werking zachter.
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In de keuken kan rozenwater voor diverse recepten worden gebruikt, onder andere voor de 
van het gebruik en de persoonlijke smaak. 

Rozenwater wordt in de Indiase keuken gebruikt voor het verbeteren van de smaak van zoete 

ijproducten van de waterdampdestillatie van 

rozenblaadjes. Hiervoor worden de rozenblaadjes in een ketel gegoten waarin hete stoom wordt 

geblazen. De stoom lost de etherische olie van de rozen op, waarna het door een koelsysteem 

enseert en in een reservoir wordt opgevangen. Dit water-olie-mengsel 

scheidt zich weer, de etherische olie drijft naar boven en kan worden afgeroomd. Wat overblijft is 

een geurig bloemenwater. Het bevat de wateroplosbare stoffen van de rozen en ongeveer 0,1 tot 

0,5% etherische olie. Dit water ruikt fijner dan etherische olie en is ook in werking zachter. 

_______________________________________________________________________________  

info@bakingsoda.nl – www.bakingsoda.nl 


