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ZEYTINYAGI

Naturel Sizma
Zeytinyadi
500-750 ml

Naturel Birinci
Zeytinyadi
500-750 ml

Naturel Birinci
Zeytinyadi
1000-2000-5000-18.000 ml

1000-2000-5000-18.000 ml

Naturel Soguk Sizma Delice
Zeytinyadi Zeytinyadi
250-500 ml 250 ml

Naturel Sizma
Zeytinyadi

Naturel Soguk Sizma
Zeytinyagdi
1000 mil

Ege bolgesindeki iireticilerden tedarik ettigimiz zeytinleri,
denetim ve kontrolimiiz altinda toplayip,
yliksek hijyen sartlarinda ve hassasiyetle zeytinyaglarimizi liretiyoruz.

Uretim prensiplerimiz;

© Dalindan siseye 24 saat sUre ile aktarim,

@ Gida kodeksine uygun isilarda zeytinyadi eldesi,

© Hassas filtre ile yabanci parcalarin zeytinyadi icinden ayrilmasi,

© Dogal cokeltme ile dinlendirme, talep edlilirse de filitre edilmesi,

@ Karanlik ve serin depolarda dolum éncesi bekletme sonunda
siparis cesitliligine gbére metal ve koyu renk cam siselerde
Urunlerimizi tuketime sunmaktayiz.

Gurme damaklara hitap eden koku ve lezzeti dikkate alan

Uretim felsefemizde sicak sikim olarak adlandirilan Naturel Birinci

Zeytinyaglarini en fazla 37°C, soguk sikim olarak adlandirilan

Naturel Sizma Zeytinyagdlarmizi da 27°Cde islemekteyiz. Bu

sicaklik seviyeleri zeytinyadinin icerisinde bulunan ve vlicuda

saglik kazandiran “K” degerleri ile diger fenolik bilesenlerinin
bozulmasini engellemektedir.

Size tavsiyemiz zeytinyagdlarinizi karanlik ve serin ortamda
saklamanizdir. Zeytinyadl depolarinda ortalama sicaklik degerinin
17°C olmasi gerektiginden hareketle isik ve 1siya maruz kalan
zeytinyadlarinin en fazla raf mrintin 3 ay oldugunu bildirmek isteriz.

Naturel Sizma, Naturel Birinci, Erken Hasat, Hamur Usti ve Delice
zeytinyad cesitleri ile olusan Urin adacimiz, brostrimuzde
siniflandirdigimiz ambalaj gruplarinda sunulmaktadir.

Sektérimuzde dogru kabul edilen yanls uygulamalardan
kacinilarak elde ettigimiz Memecik, Gemlik, Cilli, Erkence
cinslerindeki zeytinlerin, hijyen sartlarinin en fazla uygulandigi
isletmemizde sonraki nesillere sagdlik tasimak vizyonumuzdur.
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