Zeytin Cesitlerimiz:
Bu UrlUnlerimiz iki ana grupta toplanmaktadir.

A- Siyah sofralik zeytin
B- Yesil sofralik zeytin

A- Siyah sofralik zeytin.Bu da (¢ ana grupta toplanir.
1- Tuzlu suda olgunlastirilan salamura zeytin
2- Kendi 6z suyunda olgunlastirilan yagl sele ve gevirme zeytin
3- Sele zeytin a-Hurma zeytin
b-Geleneksel sele zeytin

1- Tuzlu suda (% 10-12 lik) olgunlastirilan zeytin: Cok uzun yillardir yapilagelen bir siyah zeytin
hazirlama seklidir. Cok yuksek tuz oranindan dolayi lezzetli bir sofralik zeytin degildir. Zeytinin
antioksidan olan aci tadi tamamen yok edildigi icin saglikl bir zeytin olmamasina ragmen uzun
yillar bagka hazirlik sekli bilinmediginden kullaniimistir. Biz bu tarzda siyah zeytin hazirlamiyoruz.

2- Kendi 6z suyunda: Bu gesit zeytin hazirlama yontemi ile iki gesit Gretim yapmaktayiz. Cunku
zeytinin kendi aci 6z suyu ¢ok kuvvetli antiseptik ve de antioksidan oldugu icin bu yontemle
hazirlanan zeytin hem ¢ok uzun bir raf 6mrine sahiptir hem de zeytin bir miktar acihdini muhafaza
ettigi icin vicut bagisiklik sistemini kuvvetlendirici 6zellige sahiptir. Bu sistemle iki ayri Griin
uretmekteyiz.

a-olgun zeytinlerden hafif fermantasyonla yapilan yagl sele.

b- yari olgun zeytinlerden yapilan, ¢evirme sele.

Bu zeytinlerdeki tuz miktari sulu salamuraya nazaran % 60 daha azdir. En saglikh zeytin hazirlama
yontemi olarak uzun seneler kullandigimiz ve geligtirdigimiz bu yontemle musterilerimize tuzu ¢ok
az olan ve antioksidan 6zelligini kaybetmemis trtnler sunuyoruz.

3- Sele zeytin:
a-Hurma zeytin: Bu ¢ok lezzetli bir siyah sofralik zeytin tlru olup, ¢ok olgun zeytinlerden ve

cok az tuz ile yapilir. igerdigi tuz miktari salamura zeytinin tuzuna nazaran % 90 daha azdir.

b-Normal sele zeytin: Cok olmamis siyah zeytinlerden yapilan sele zeytini de ¢ok tuzlu
degildir. Fakat bu zeytinin 6-8 ay gibi bir raf dmri oldugundan ¢abuk tiketilmelidir. Buradaki tuz
orani da salamura zeytine nazaran %70 daha disUktar.

B- Yesil sofralik zeytin: iki sekilde hazirlanan yesil zeytin Griinim{iz bulunmaktadir.

1- Yesil zeytin tursusu: Kendi Griinimuz olan elma sirkesi ve tuz ile hazirlanir. Tuz miktari %5
civarindadir.Limon tuzu (sitrik asit)kullanmadigimiz icin rengi biraz taba rengine ¢alar.Rengin sari
veya taba olmasindan ziyade Urandn saglikl olmasini distndigimuz igin sitrik asit kullanmiyoruz.

2- Oz suyunda yesil zeytin: Bu daha ziyade kalamata, domat ve tavsan yiregi gibi tursuluk
zeytinlere uygulanmaktadir.




