Kiymetli Yesil iris Dostlari
2016 yil Gretimimiz olan nar eksisi ve nar suyu hakkinda sizleri bilgilendirmek istiyoruz.

Yesil iris markasi altinda Urettigimiz tim katma degerli mamullerimiz ve diger taze iriinlerimiz
(meyve ve sebzeler), Tiirkiye’nin en eski organik ve kontrollii tarim Urlinleri Greticisi olan Sayin Yiksel
Ergen’in (Kimya Muih.) kontroliinde titizlikle Uretilmektedir. Bu yil, Urettigimiz nar eksisine ilave
olarak taze sikilmis nar suyunu da siseleyerek siz kiymetli misterilerimize sunuyoruz. Ciftliklerimizde
yetisen 4 gesit nar tird bu Gretimlerde kullaniimistir.

Yerli eksi nar, mayhos hicaz nari, tath deve disi havran nan; nar eksisi ve nar suyunda, dordinci
cesidimiz olan ¢ekirdeksiz tath nar, taze meyve olarak satisa sunulmustur.

1-Nar Eksisi: 250 cc ve 500 cc lik siselerde hazirladigimiz nar eksisi, 70 derece civarinda vakum
altinda (bull) hazirlanmis olup, % 99,5 u sadece nar suyu icermektedir, kesinlikle glikoz surubu ve
tatlandiricilar kullanilmamustir. Uriiniin kivamini arttirmak igin % 0,3 elma pektini (kendi Gretimimiz
viskoz elma macunu) kullaniimistir. Nar suyu elde etmek icin sikilan narlarin i¢ kabuklarindan kacgan
kolloidal biyuiklikte nar kabuk parcalari sisenin altinda, zamanla ¢okerek dipte ¢cok ince beyaz renkli
bir tabaka meydana getirir. Bunun herhangi bir kimyasal ile ilgisi yoktur. Nar i¢ kabugunun anti
oksidan o6zelliginin yliksek olmasindan dolayl bu tabakayr meydana getiren ince pargaciklar bilingli
olarak Urinin igerisinde birakilmistir.

2 -Nar suyu: Taze, tath deve disi havran cinsi narlardan sikilarak hazirlanmis tath nar suyu,
kaynar su ile sterilize edilen 500 cc ve 250 cc lik siselere doldurulmustur. Acildiktan sonra buz
dolabinda 10 giin bozulmadan saklanabilir. Baska bir ifade ile agilan sise, 10 glin icinde tiketilmelidir.
Bunun dibinde de zamanla ¢ok ince nar i¢ kabuklarindan olusan bir ¢dkelti olusabilir. Bu bilingli olarak
stztlmemistir. Clnkl nar, antioksidan olan 6zelliginin bir kismini kabugundaki acimtirak lezzetinden
almaktadir.

3-Elma sirkesi: En kaliteli elmalarimizin kiyilmasindan meydana gelen elma parcgaciklarinin sirke
anasiyla mayalanarak fermantasyona birakilmasindan 3-4 ay gibi bir zamanda (20 C derece) olusan
probiyotik bir Grindlr. Sindirim sistemi girisinden itibaren sayisiz faydalari olan hem istah agici ve
hem de bagirsak cidarinda bulunan faydali mikro organizma florasini canlandiran ve faydal emilimin
yapilmasini saglayan dnemli bir probiyotiktir.

Bir yilda tliketilmesi tavsiyemizdir. Pastorize edilmedigi icin, yasayan sirke bakterileri icerdigi meyve
sekeri Urunlerini bitirdikten sonra, kendi Urettigi sirke asidini (asetik asit) yiyerek sirke anasina
dondirip varligini sirdiirmek ister. Boylece jel haline gelen sirke anasi, konsantre sirke bakterisini
olusturur ve sirkenin eksiligi kalmaz. Bu nedenle serin ve karanlik bir yerde saklandigi zaman 1-1,5 yil
kalabilir. Pastorize edilmis sirkelerde veya sanayi asetik asitten yapilan yapay sirkede bu olay olmaz.
Bu sirkeler yasayan sirkeden kaynaklanan sifa 6zelligini kaybeder. Sadece ¢esni Grlini olur. Bu gline
kadar yaptigimiz tatbiki calismalarda, iyi bir elma sirkesinin, yirminin Uzerinde degisik saglik
problemini giderdigini tespit ettik. Hicbir yapay ila¢c kullanmadan elde edilen neticelerin detaylarini,
sayin kurucumuzun basiimakta olan kitabinin sirke bahsinde bulabilirsiniz.



