Zeytinyaql:
Bir Gurme
Rehberl

Bilinmesi Gerekenler,
Dogrular ve Kalite
Kriterleri

Dogru bilinen yanliglar ve
gergek 'sivi altin'in anatomisi
Uzerine bir inceleme.
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Kaliteyi Anlamak: Uc Duyusal Kriter

1. Aroma

Kokladiginizda taze meyve,
¢imen veya yesillik kokusu
almalisiniz. lyi yag, tekrar tekrar
koklama istedi uyandirir.

2. Yakicilik

Yutulurken bogazda bir yanma
hissetmek iyidir. Bu, zeytinyadini
sifall kilan fenollerin canli
oldugunun kanitidur.

3. Burukluk

Dilinizde zeytine 6zgu o
karakteristik buruklugu
hissetmeniz gerekir.
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Gercek Saf Zeytinyagi Nedir? Ziyofeg

Tek Bahge

Farkli bahcelerin
urunleri karistinlmaz;
tek bir kaynagin en
saglkh zeytinlerinden
elde edilir.

Soguk Sikim

Isi maksimum
27°C'dir. Asla sl
islem gormez.
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Katkisiz Dogal Yontem

Hicbir enzim veya
kimyasal karisim
icermez.

Sadece mekanik
yontemlerle, zeytinin
0z suyunun
cikarilmasidir.
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Hasat Zamani ve
‘Alaca’ Sirri

En lezzetli yag, zeytin yesilden pembeye donerken, yani
tam "Alaca” doneminde toplanan zeytinden elde edilir.

./ Elle Toplama: AJacl zedeleyen makineler yerine el
IscCiligi.

+/" Toprak Temasi Yok: “Dip zeytini” (yere disenler) asla
sizma yaga karistirilmaz; bunlar sabun uretiminde

Kullantlir.

J Delikli Kasa: Oksidasyonu onlemek i¢in sentetik cuval
dedil, hava alan delikli kasalar kullanilir (maksimum

25-30 kg).
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Sikim Sureci: Hiz ve Isi Kontrolu
e .

1. Hizhi islem 2. Yikama ve Kirma 3. Malaksor (Yogurma) 4, Dogal Cokeltme
Zeytinler toplandiktan sonra Huni havuzlarinda yikanan Kapali sistem, <30°C, 45 dk. Sikilan yag hemen

en Kkisa surede sikima zeytinler kirilarak hamur Biyofenoller bu asamada siselenmez, tortunun dogal
girmelidir. haline getirilir. aciga cikar. yolla dibe ¢cokmesi beklenir.
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Etiketi Okumak: Yag Cesitleri

Erken Hasat Riviera Rafine Yag
Zeytinler henuz yesilken toplanir. %80-90 oraninda rafine edilmis Yuksek asitli ve kotu kokulu
Daha az yag cikar ama aroma ve (islenmis) yaga, %10-20 oraninda yaglarin, 220°C'de 1sil islem ve
polifenol (saglik) degeri cok yuksektir. naturel yag eklenmesiyle elde kimyasal sureclerle (notralizasyon)

Kahvalti ve salatalar i¢in idealdir. edilir. Besin degeri dlsuktr. ‘venebilir’ hale getirilmesidir.




Efsane ve Gercgek: Asit ve Yakicilik

YANLIS BILINEN GERCEK

"Yag bogazimi yakiyor, Yakiciligin asitle ilgisi

asidi yuksek olmall." - yoktur. O yakicilik, Akdeniz [}
diyetinin temeli olan

4

Fenol Bilesiklerden gelir.

Su katilmig veya sicak sikim
yapilmis yaglarda bu
yakicilik kaybolur.

Yanma hissi = Saglik ve Lezzet
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Kalitenin Bedeli ve Ekonomisi

 Neden Degerli? Erken hasat Uretimde zeytin miktari cok, yag verimi
dusuktar.

e Kullanim Ekonomisi: Zeytinyadi isindiginda hacmi genisler. Yemeklerde
diger yaglara gore ¢cok daha az (1-2 yemek kasigi) kullanmak yeterlidir.

e Onemli Uyari: Yol kenarlarinda, giines altinda plastik siselerde satilan
ucuz yaglar genellikle tagsis (karisim) veya kusurlu yaglardir. “Zeytinyagdi

kokuyor” denen o agir koku, aslinda bozulmus yag kokusudur.
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Ziyafet

Zeytinyaginin U¢ Dismani

ISI

Serin yerde saklanmalidir.

Sicaklik nefaseti bozar.
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ISIK

Yaga rengini veren
Betakaroten gunes isigiyla
azalir. Dogrudan isik
gormemelidir.
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OKSIJEN

Hava ile temas oksidasyonu
(ransid kusuru) hizlandirir.
AgzlI mutlaka kapall
tutulmahdir.



Saklama Kosullari ve ideal Kaplar Zyof%

Y SAKLAMA KOTU SAKLAMA

Ideal Kaplar: Koyu renkli, dar boyunlu cam siseler, Riskli Kaplar: Seffaf plastikler, temizligi zor olan
lakli tenekeler veya paslanmaz gelik tanklar. toprak kupler (mikroorganizma riski).

Ipucu: Pompa Kullanmayin!

ag r icine hava basarak peroksit degerini yukseltlri
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Sikc¢a Sorulanlar: Renk ve Donma

Donma Olayi

“Zeytinyagim donuyor, bozuk mu?” Hayir.
Saf zeytinyaginin buzdolabinda donmasi
normaldir ve kalitesini etkilemez.

Renk Yanilgisi

Renge bakarak kalite anlasiimaz. Zeytinin
cinsine ve hasat zamanina gore renk
degisebilir.
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Mutfakta Kullanim: Pisirme ve Kizartma
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Kizartma Efsanesi

Zeytinyag! ile kizartma yapilabilir. Ege
mutfaginin asirlik gelenegi budur ve yag i1siya
dayaniklidir.

Pro-Tip: Cig Ekleme Teknigi

Sebze yemeklerinde alistiginiz lezzeti
yakalamak ve besin degerini korumak icgin;
piserken az miktar yag koyun, asil miktari
yemek pistikten sonra ¢ig olarak ekleyin. Canl
enzimlerden bu sekilde faydalanirsiniz.



Tadim Sozlugu

OLUMLU (Arananlar) OLUMSUZ (Kusurlar)

» Meyvemsi (Fruity) » Kuf / Rutubet (Havasiz kalmis zeytin)
» Badem (Almond) » Sarapsl / Sirkemsi (Fermentasyon)
» Ciceksi (Flowery) » Metalik (Metal temasi)

» Kekremsi / Hafif Aci » Ransid (Okside olmus / Bayat)
» Karasu / Topraksi
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Tabagin Otesinde: Sifa ve Bakim

e Bebek Bakimi: Konak tedavisinde,
cilt nemlendirmede ve kabizlikta
guvenle kullanilir.

e Kisisel Bakim: %100 saf zeytinyadi
sabunu (sac¢ ve cilt i¢in), sabahlari
agiz gargarasi (oil pulling).

e Saghk: Bogaz agrisi, farenjit ve
mide rahatsizliklarinda dogrudan
icilebilir.
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Bilin¢li Tuketicinin Altin Kurallari

1. **Giivenilir Uretici*: Daimi glivenebileceginiz bir butik tiretici bulun. oY
2. *Toplu Alm*: Yillik tuketiminizi hesaplayip hasat doneminde toplu alin (Raf omri 18 aydir).

3. **Dogru Saklama* Is|, 1sik ve havadan koruyun.

4. **Tadim*: Yakiciliktan ve burukluktan korkmayin; onlar sagligin tadidir.
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- NATUREL SIZMA
ZEYTINYAGI

A VAL IK-

Organik Erken Hasat Soguk Sikim
Zeytinyagi - Ayvalik 0,6 Asit - 500 ML
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Ziyafet Organik Naturel
Sizma Zeytinyagi - 500 ML

Ziyafet Organik Naturel
Sizma Zeytinyagi - 500 ML

Ziyafet Organik Naturel
Sizma Zeytinyagi -5LT

Ziyafet Naturel Sizma
Zeytinyagi - 500 ML




Subelerimiz

Karakoy
@ +90 212 511 65 44 - 45

Arap Camii Mahallesi Fermeneciler Caddesi
No:19 Karakdy Beyoglu [ istanbul
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Buyukcekmece

+90 535 965 88 59

Mimaroba Mahallesi Fatin Caddesi Akdogan
Sokak No:2/1 Buyukgekmece [ ISTANBUL


tel:%20+902125116544
https://web.whatsapp.com/send?phone=905359658859&text=

