ILKBAHAR HANIM CIFTLIG]
YESIL KIRMA ZEYTIN
GREEN CNACHED OLIVE

Zeytin, disUk miktarda seker icerigi, ylksek
oranda yag icerigi ve kendine has aci tadi ile farkli bir
meyvedir. Zeytini tek cekirdekli meyvelerden ayiran
ozellikleri, diger tek cekirdekli meyveler %12 gibi yuksek
oranda seker, %1-2 oraninda yag icerirken, zeytinin %2-6
oraninda seker ve %15-35 oraninda yag icermesidir.
Zeytini diger meyvelerden ayiran en énemli 6zelliklerden
bir digeri de “oleuropein” denilen, zeytine dogal acilik
tadini  veren fenolik maddenin sadece zeytinde
bulunmasidir. Dlinyada saglikli ve dengeli beslenme
aliskanliklari yaninda uzun yasama olan ilginin artmasi,
insanlarin zeytin ve zeytinyagi tiketimini arttirmistir.

Sabah sofralarimizin vazgecilmezlerinden olan
zeytin, icerdigi fenolik bilesikler nedeniyle daha saglikli
ve dinamik olmamizi saglamaktadir. Sofralik zeytin
sahip oldugu besin ozellikleri ile fonksiyonel gidalar
arasinda yer alabilecek gida kalitesine sahiptir.
Dolayisiyla her yasta insanin gunlik olarak sofralik
zeytin tlketmesi saglik acisindan oldukca onemlidir.
Yapilan bir calismada, gunlik 50 g yani 5-10 adet zeytinin
tuketilmesinin, gunluk olarak vicudumuza almamiz
gereken antioksidan miktarinin %40 in1 karsiladigini
belirtmektedir.

lyi bir sofralik zeytin, ancak taze dalindan
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koparilirken bile hassasiyet gosterilmis meyve dokusu saglam, zedelenmemis, ylzeyi parlak
saglikli zeytinlerden Uretilebilir. Sofralik zeytin en ufak bir Gretim hatasini kabul etmez.
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"llyada” adli destani yazan Izmir'li kér ozan Homeros, bir zeytin agacinin altina gelerek,
arkadasina destandan parcalar okur. Sonra gumdus renkli zeytin yapraklarina bakarak “yesil
kirma zeytini cok severim” der.

Iri zeytin taneleriyle doldurdugu torbasini bir tasin (zerine yayar. Baska bir tasla da
torbaya vurur. Kirilan yesil zeytin tanelerini, yarisina kadar su dolu bir toprak ¢comlege aktarir.
Sulu zeytine, bir avuc kaya tuzu ekler. Sonra da comlegi zeytin agacinin oyuguna vyerlestirir.
“Sonra gelip zeytinleri yeriz” der. Kirma zeytinlerin acisi suya sizar. Daha sonra buraya taze
ekmekle gelen Homeros, zeytinleri genis bir tabaga cikararak, Uzerine zeytinyagi doker. Taze
ekmegi zeytinyagina bandira bandira zeytinleri yerler. Neredeyse Homeros'tan bu yana hig
degismeden bu teknik kullanilarak yapilir kirma zeytin. Bu Urind ne kadar az teknoloji ile
karsilastirirsaniz o kadar enfes ve dogal bir tat elde edersiniz.

Tanelerinin yesil doneminin son evresinde dalindan, elle tek tek toplanan, saglikli
zedelenmemis zeytinler, hijyen kurallari cercevesinde mekanik bir kirma islemine tabi tutulur.
Yenilebilir acilik seviyesine kadar tatlandirilir hicbir katki maddesi ilave edilmez.

Bu dogal yontemlerle Uretilmis sagliki cam kavanozda sofraniza ulasmis yesil kirma
zeytinin faydalari da sunlardir;

Istah acan cok iyi bir katiktir.

Karacigerinizin dizenli calismasina yardim eder.

Bobreklerde kum, tas olusumunun engellenmesine yardimci olur.

lyi bir lif kayna@idir. Sindirim sisteminin dizenli calismasina yardimci olur.

Seker hastalarinda kan sekerinin dizenlenmesinde yardimci etkisi vardir.

Cocuklarda beyin ve kemik gelisimine katkisi olur.

Yesil kirma zeytinimize, kahvalti tabaginiza koydugunuz leziz zeytinleriniz Uzerine
kusursuz taze zeytinyagi ilave ediniz.

Kahvalti tabaginiza koydugunuz leziz zeytinleriniz Uzerine kusursuz taze zeytinyagi ilave
ediniz. Biraz kekik biraz pul biber biraz limon suyu ekleyiniz.

Kahvaltilarda, salatalarda, mezelerde 6zenle kullanabilirsiniz.

Afiyet olsun.

Yesil Zeytin besin ogeleri (40- 50 Adet igin)

Eneriji 144 Keal
Yag(g) 13,5
Karbonhidrat(g) 2,8
Protein(g) 1,8
Kalsiyum(mg) :80
Demir (mg) 1,9
Vitamin A (1U) :310
Vitamin B1 (mg) :0,02
Vitamin B2 (mg) 0,02
ONEMLI

Sofralik zeytini kokladiginizda sadece zeytin kokmalidir. Agziniza aldiginizda zeytin tadini
hissetmelisiniz. Eti-dokusu saglam olmali, kum gibi dagilmamalidir. itici, hos olmayan tat ve koku
almamalisiniz.

Acimis tereyadi ve peynir gibi kokmamali,

Curimus organik madde tadi ve kokusu olmamali,

Zeytin ayakkabi kokusu gibi kokmamali,

Agzinizda metalik tad hissetmemelisiniz,

Agzinizda sabunumsu bir tat olmamali,

Kuf tadi ve kokusu almamalisiniz.

Dolayisiyla sofralik zeytin, zeytin gibi kokmalidir.

www.ilkaharhanimciftligi.com



URUN BILGILERIMIZ

Icindekiler

Naturel yesil zeytin, bitkisel yag, tuz.

Natural green olives, corn oil, salt.

Turk Gida Kodeksi Dogal Fermente Sofralik Zeytin Tebligine ve TS 774’e uygun olarak
Uretilmistir.

It has been produced According to TS 774 and natural fermented olive communique of
Turkish Food Codex.

GUnes i1sigindan koruyunuz, serin ve kuru yerde muhafaza ediniz.

Keep away from sunlight and in a cool, dry place.

Uretim tarihi, son tiketim tarihi ve seri numarasi ambalajin (izerindedir.

Production date, expiry date and serial number are written on the package.

iletisim / Contact - Uretici / Producer
Ilkbahar Hanim Ciftligi

100. Yil Mah. 85064. Sok No:3/A

01. 360, Cukurova / ADANA

+90 533 608 50 89
info@ilkbaharhanimciftligi.com
www.ilkbaharhanimciftligi.com

Isletme Kayit No / Registration No: TR-01-K-028761




