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Jretim Sdreci

Zeytinyag aretimi, zeytinlerin hasadindan
baslayarak, sikma islemi, yadin depolanmasi ve

ambalajlanmasina kadar bir dizi agamayi kapsar.

Her asamada titizlikle g¢alismak, kaliteli zeytinyadi
elde etmek igin o6nemlidir. Bu sUrecglerin her

asamasini ézenle takip etmekteyiz.

Bu suUreg, zeytinin topraktan sofraya wuzanan
yolculugunu adim adim izler. Topraktan baslayarak
hasat, igsleme ve paketleme asamalarinda en

yUksek standartlara gére titizlikle ¢galigiyoruz.

Bu sayede, lezzet ve kaliteden 6din vermeden, en

taze ve en iyiyi sizlere sunabiliyoruz.

Uretim Sureci



.Haosat Zamani

Zeytin agacglari Mayis ayl ortasinda gigek acmaya
baslar, Haziran ayi baslarinda tomurcuga dénusur.
Temmuz aylarinda zeytinler tomurcuktan c¢ikip yesil
zeytin olarak olgunlagsmaya basglar. Agustos ayinda
cekirdek sertlesip dane irilesir. Zeytin hasadi Ekim
ayinda baslayip bir sonraki yil Ocak ayina kadar

devam etmektedir.

*Elle toplanan zeytinlerin en kisa sUrede yag sikim

sUrecine alinmasinda fayda vardir...

*Erken Hasat ve Geg Hasat

Erken hasat yapildigl takdirde daha ézgun bir yag
elde edilmesi saglanir fakat yag ve zeytin orani
dusuk oldugu igin ¢iftgiler arasinda erken hasat pek

ragbet gérmez.

Ge¢ hasat yapildiginda asitlik duzeyi artarken,
Polifenol miktari azalir. Fakat yag ve zeytin orani

artar.
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2.Fabrikaya Yolculuk ve
Ayiklama Islemi

Zeytinler hasat edildikten sonra fabrikaya ulastiriliyor.
Fabrikada tartildiktan sonra bunker adindaki gukur
bélumlere bosaltiliyor. Ardindan sira, zeytinleri dal ve

yapraklarindan ayirmaya geliyor.

Zeytin digindaki unsurlarin  zeytinyaginin lezzetini
olumsuz etkilememesi ve tadini bozmamasi ading,

bu asamada titizlikle detayl bir temizleme islemi

yapiliyor.

3.YiIkoma, Kirma ve Ezme Sureci

Dal ve yapraklarindan ayrigtirilan zeytinler, sonraki
agsamada ylkama iglemine aliniyor. Meyveler tim toz,
kir ve kumlarindan arindirildiktan sonra bir sonraki
asama igin kirma makinelerine génderiliyor. Zeytinler
bu asamada dogrudan gekirdegi ile birlikte kiriliyor

ve ardindan eziliyor.

Bu islemin ardindan, ortaya zeytin peltesi adi verilen

bir ara mamul ¢ikiyor.
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4Yogurma Islemi

Elde edilen zeytin hamuru, makineler tarafindan 40
dakikaya kadar yogruluyor. Burada daha fazla yag
elde etmek adina hamura belli bir miktarda su

ekleniyor.

Eger eklenen su 27 derece ve daha dusguk sicaklikta
olursa bu, zeytinyadinin “soduk sikim” olarak
Uretilecedi anlamina geliyor. Hamur daha ¢ok yag
elde edilmesi amaciyla daha sicak suya maruz
kaldiginda ise “sicak sikim” yapilmis oluyor. Ozetle bu
asama, zeytinyaginin ézelliklerini belirleyen en dnemli

adimlardan birini olusturuyor.

5.Yagin Ayrilma Sdreci

Yodurma isleminin tamamlanmasinin  ardindan,

zeytin hamurunda yagdin alinmasi gerekiyor.

Bu noktada zeytin hamuru dekantorden gegirilerek
prina (zeytin posasi) zeytin karasuyu ve yag olarak

ayristiriliyor.
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o.Filtreleme

Kagit filtrelerden gegirilerek olasi tum
partikdllerinden arindirilan zeytinyagdi, bu asamada
berrak bir gérinime kavusuyor. Fakat filtreleme
yapilmayan ve “filtresiz zeytinyagdi” olarak satisa

sunulan zeytinyaglari da bulunuyor.

/.Ambalajlama

Kagit filtrelerden gegirilen zeytinyagi son asamada
zeytinyadi saklama kosullarina uygun olacak sekilde
koyu renkli ve hava almayan cam sigelere/tenekelere
ve Krom tanklarda saklanir. Bu iglem, zeytinyaginin
uzun sure korunabilmesi i¢in oksijenle temasi kesmek

adina yapilhyor.

Olyvian Zeytinyaglari, bastan sona titizlikle yaratttagua
zeytinyagdl Uretim asamalarinin sonuncusu olan

ambalajlama igleminde de ayni 6zeni gosteriyor.

Tum bu asamalarin  yarattigr  lezzet farkini
kesfedebilmek igin, Olyvian Zeytinyaglarini siz de

mutlaka denemelisiniz!
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lletisim

Bilgi ve Satisg

Mail
o info@olyvian.com

o sales@olyvian.com

Telefon
o +90 505 350 85 66

Adres
o Resatbey Mah. 192. Sk. No: 29-7

Akhisar/Manisa

Sosyal Medya

o @olyvianzeytinyaglari
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