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) VALPOLICELLA Am Ripasso-
DER BIOLOGE ERKLARTS... Miner
MERUM CLUB Rettung eenes Olvenhains in Unbrior

Olivendl einfrieren
«Mein Olivendl-Patent wurde am 4. Aupust 2022 verdf-
fentlicht. kch michie es kurz erliutern: Fs betriffi ein Ver-
fahren, um ungefiltertes Olivendl haltharer zu machen.
Das Pressen des Olivendls erfolgt in einer saverstofflosen
Atmiosphire. Zur Konservierung wird das Olivenél da-
nach in einen festen Aggregatzustand gebracht und bei
ciner Temperatur um den Gelricrpunkl aulbewahrl, Zur
Weilerverwendung wird jeweils dic oberste Schicht des
Ulivendls abpeschabl. Das Olivendl st binnen weniger
Minuten fikssig und sein Aroma, seine Farbe, sein Geruch
sind wieder genauso wie direkt nach dem Pressen des Oli-
wendls - ein Zustand, der durch die Verarbeitungsmetho-
de und das Einfrieren erzielt wird.”

Ahret Sabri Ergin

Lieher Herr Ahmet Sabri Ergin,

ich wiinsche Thnen viel Glick bei der Vermarktung des Pa-
fents! Kein Zweifel: Wenn es Thren gelingt, die Kihlkette
zwischen dem Produzenten und dem Konsumenten nicht

zir wrterbrechen wid dies zu perriinftigen Kosten, dann
kfinnen Sie dank Thres Systems pressiriibes wnd deswe-
wen gleichwohl nicht verdarbenes O anbieten. Der ganze
Aufwand lohnt sich natirlich nur, wenn Thre Produzent in
der Lage ist, ein wirklich hervarragendes O zu erzeugen
und den Kunden klar ist, dass sie das O auf keinen Fall
als Ganzes anftawen diirfen, sondern im Tiefkiihler lassen
miissen. Denn ein Auftauen wiirde das O ziemlich schnell
verderben lassen.

Thr Andreas Méirz



