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Dank der Veredelung von Frischfleisch mit Mikroorganismen entstehen Delikatessen von einzigartiger Zartheit
und herausragendem Geschmack, die von Spitzenkdchen und Feinschmeckern ausserordentlich geschiitzt
werden.

Biotechnologe Lucas Oechslin und Betriebswirtschafter Marco Tessaro erfuhren iber die Wichtigkeit der
Lagerung und Reifung bei Fleischspezialitdten. Die Suche nach geeigneten Mikroorganismen fiihrte zur
Patentierung des weltweit einzigen zugelassenen Verfahrens zur Veredelung von Frischfleisch mit
Edelschimmelpilz. Entscheidend ist die Reifezeit von vier bis sieben Wochen, die Temperatur, die Luftfeuch-
tigkeit sowie die Qualitdt des Rinds-, Kalbs- und Schweinefleischs. Um das Potenzial des Marktes noch besser
auszuschopfen, werden zusétzlich Fleischraritdten (ohne Veredelung durch Mikroorganismen) gehandelt. Zu
den Kunden gehdren neben Gourmetrestaurants auch Privatpersonen. Die telefonisch oder im Online-Shop
bestellten Produkte werden innert 24 Stunden gekiihlt per Post oder Kurier geliefert. Bald wird sich auch Fisch
im Angebot finden.




