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      Öz Köyüm Zeyt�nc�l�k, 1957 yılında Burhan�ye’n�n 
Pel�tköy mevk��nde taş değ�rmen sulu baskı s�stem�yle 
zeyt�nyağı �malathanes�n� kurarak zeyt�nyağı �malatına 
başladı. 1988 yılına kadar aynı yöntem �le yöre halkına 
h�zmet ett�kten sonra 1996 yılında mevcut mak�neler ve 
üret�m yeters�z kalmaya başlayınca İtalya’dan Kont�nü 
T�p Zeyt�n Sıkma Mak�neler� get�rt�lerek Kont�nü 
Zeyt�nyağı üret�lmeye başladı. 2015 yılında 
kurumsallaşma kararı alan Kökten A�les�, ÖZ KÖYÜM 
markasını tesc�lleterek bölgede zeyt�nyağı satmaya 
başladı. Daha sonra daha gen�ş k�tlelere h�tap ed�p, 
Körfez Bölges�’n�n özell�kle de Burhan�ye Bölges�’n�n 
zeyt�n ve zeyt�nyağlarını perakende dağıtmak adına 
şuan k� şubes�n� ve e-t�caret s�tes�n� kurmuştur. Öz 
Köyüm zeyt�nc�l�k olarak �y� tarım belgeler�m�z, İSO 
9001, İSO 22000, İSO 14001 ve cov�d-19 sağlıklı, 
güvenl� �ş yer� sert�fikamız �le üret�m tes�s�m�zde k� son 
s�stem yen� teknoloj�m�zle h�jyen standartlarını en üst 
düzeyde tutarak kal�te, güven, memnun�yet ve tecrübe 
odaklı üret�m yapmaktayız. Nes�llerden ber�d�r zeyt�n 
ve zeyt�nyağı üret�mler�n� gerçekleşt�rmekte olan b�r 
a�le ş�rket�y�z. Her geçen gün sektörde �vme 
kazanmaktayız. Üstel�k kal�te standart basamaklarını 
hızlı adımlarla çıkmamız, beraber�nde pek çok ödüle 
layık görülmem�ze yol açmıştır. Uluslararası kal�te 

ödüllü yağlarımız �le adımızı gen�ş çaplı şek�lde 
duyurmayı başarmış bulunmaktayız. 63 yıllık tecrübe 
öz güven�m�zle üret�m�m�zde k� çıtayı her geçen gün 
yükseltmektey�z. 
Üret�m�m�z kend� fabr�kamızda Kont�nü olarak 
yapılmaktadır. Kont�nü Zeyt�nyağı Sıkımı, b�r d�z� 
mak�nadan oluşan, günümüzde kullanımı en yaygın 
zeyt�nyağı üret�m s�stem�d�r. Zeyt�n bu s�stemde, sırası 
�le; tem�zleme, kırma, yoğurma (malaksasyon) ve 
yağının ayrıştırılması �şlemler�nden el değmeden geçer. 
Üret�len zeyt�nyağları, özel krom tanklara aktarılarak 
muhafaza ed�l�r. Ş�şelenmeden önce kağıt filtrelerden 
geç�r�l�r. Kend� zeyt�nl�kler�m�zden erken hasat 
şekl�nde topladığımız yağlık zeyt�nler�m�z�, zeyt�nyağı 
fabr�kamızda soğuk sıkma yöntem�yle naturel sızma 
olarak üret�yoruz. Soğuk sıkım naturel sızma olarak 
ürett�ğ�m�z zeyt�nyağımızın as�tl�k dereces� 0,6 d�zyem� 
geçmemekted�r. Zeyt�nyağlarımızda ant�oks�dan 
sev�yes� yüksekt�r. Bunun sebeb� zeyt�n hasatımızı 
erken toplayıp soğuk sızma yöntem�yle elde 
etmem�zd�r. S�z değerl� müşter�ler�m�ze erken hasat ve 
soğuk sıkım naturel sızma zeyt�nyağlarımızı sunmaktan 
son derece gururluyuz.

Hakkımızda





      Üret�m�m�z; Burhan�ye, Pel�tköy’de bulunan 
kend�m�ze a�t zeyt�nl�kler�m�zden hassas�yetle 
topladığımız zeyt�nlerle y�ne kend�m�ze a�t 
fabr�kamızda Kont�nü olarak 
yapılmaktadır.Kont�nü Zeyt�nyağı Sıkımı, b�r d�z� 
mak�neden oluşan, günümüzde kullanımı en 
yaygın zeyt�nyağı üret�m s�stem�d�r. Zeyt�n bu 
s�stemde, sırası �le; tem�zleme, kırma, yoğurma 
(malaksasyon) ve yağının ayrıştırılması 
�şlemler�nden el değmeden geçer. Bu sayede 
oldukça tem�z ve h�jyen�k b�r şek�lde �şlem 
tamamlanmış olur.
1) TEMİZLEME: Özell�kle yağ kal�tes� 
açısından ve kullanılan ek�pmanların güvenl�ğ� 
�ç�n, zeyt�nler�n tem�zlenmes� çok öneml�d�r. 
Bunun �ç�n zeyt�nler önce, otomat�k yıkama 
mak�nes�nde yıkanarak böcek, yaprak, dal, taş, 
toprak g�b� unsurlardan arındırılır.
2) KIRMA: Tem�zlenm�ş zeyt�nler otomat�k 
taşıyıcı �le kırıcıya taşınır. (klas�k s�stemlerde 
gran�tten yapılmış taş değ�rmenler 

kullanılmaktayken; kont�nü s�stemlerde, 
otomasyona elver�şl�l�kler� neden�yle metal 
kırıcılar kullanılır.) kırıcı, gelen zeyt�nler� hamur 
hal�ne dönüştürür.
3) YOĞURMA (MALAKSASYON): Kırıcıdan 
gelen zeyt�n hamuru, malaksör s�stem�nde, 20-
25°c ısıda "en fazla" 30 dak�ka yoğurulur. Bu 
�şlem yağın, hücrelerden ayrılmasını ve zeyt�n 
hamurunun, �çer�s�nden zeyt�nyağının alınmasına 
olanak verecek b�r kıvama gelmes�n� sağlar.
4) YAĞIN AYRIŞTIRILMASI: Zeyt�nyağını 
salıverecek kıvama gelm�ş olan zeyt�n hamuru, 
malaksörden dekantöre �let�l�r. Dekantör, santr�füj 
tekn�ğ� �le bu hamur �ç�ndek� su (karasu), küspe 
(p�r�na) ve yağı ayrıştırır. Su ve p�r�na kend� 
depolarına gönder�l�r. Çıkan zeyt�nyağı �se 
separatöre �let�l�r. Burada son �şlem olarak, 
santr�füj �le posasından ayrıştırılıp 
süzülür.Üret�len zeyt�nyağları, özel krom tanklara 
aktarılarak muhafaza ed�l�r. Ş�şelenmeden önce 
kağıt filtrelerden geç�r�l�r.

Üretim



Öz Köyüm Markası Olarak Öncel�kler�m�z�n 
Başında Yer Alan Kal�te Pol�t�kamız Gereğ�; 
Sah�p Olduğumuz İy� Tarım Sert�fikamız Ve

 Kal�te Belgeler�m�z� Sunmaktayız.



ULUSLARARASI KALİTE ÖDÜLLERİMİZ



NATURAL SIZMA ERKEN HASAT
Soğuk Sıkım Zeytinyağı

Dalından Koparıldıktan Sonra…

Dalından koparılan zeyt�nler�n 4 saat sürec�nde 
yağ sıkım �şlem�n�n başlamasıyla b�rl�kte üret�m 
sürec� başlayan Naturel Sızma Erken Hasat 
Soğuk Sıkım Zeyt�nyağı ürünümüzün as�tl�k 
dereces� 0,3 �la 0,4 d�zyem aralığındadır. 
Zeyt�nyağını üretmek �ç�n kullandığımız tüm 
zeyt�nler�m�z; Burhan�ye Pel�tköy sınırları 
�çer�s�nde yer alan kend� zeyt�nl�kler�m�zden 
toplanmaktadır. Bu zeyt�nl�kler�m�z�n bakımı �se 
İy� Tarım uygulamaları standartlarına göre 
eks�ks�z b�r şek�lde yapılmaktadır. Böylel�kle 
hem doğallık, hem tem�zl�k hem de organ�kl�k 
bakımından maks�mum ver�m elde 
ed�lmekted�r. 

Tamamen Kend�m�ze A�t 
Üret�mhanem�zde…

Naturel Sızma Erken Hasat Soğuk Sıkım 
Zeyt�nyağı ürünümüzü y�ne kend�m�ze a�t olan 
fabr�kada h�çb�r k�myasal yöntem kullanmadan 
tamamen fiz�ksel uygulamalarla soğuk sıkma 
yöntem�n� kullanarak 26 derecede naturel 
sızma olarak üret�yoruz. Gurur kaynağımız 
olan 5 uluslararası yarışmada 1.l�k alan Naturel 
sızma erken hasat soğuk sıkım zeyt�nyağı, çok 
uzun yıllardan aynı kal�tede ürett�ğ�m�z b�r ürün 
olması sebeb�yle, müşter�ler�m�z�n kend�ne özel 
b�r damak tadı oluşturmasını sağlamıştır.

Naturel Sızma Erken Hasat Soğuk Sıkım 
Zeyt�nyağı Nasıl Üret�l�r?

Naturel sızma erken hasat soğuk sıkım 
zeyt�nyağı ürünümüz; yukarıda da bel�rtt�ğ�m�z 
üzere tamamen kend� fabr�kamızda 
üret�lmekted�r. Zeyt�nler dalından henüz 
yeş�lken toplanıp; bu toplanan yeş�l zeyt�nler�n 
�se soğuk sıkım yöntem�yle yağları 
çıkarılmaktadır. Söz konusu zeyt�nler�n 

üret�m�nde �se Kont�nü yöntem� kullanılır. Söz 
konusu yöntem; b�r d�z� mak�neden meydana 
gelen, günümüzde kullanım olarak oldukça 
yaygın olan b�r zeyt�nyağı üret�m s�stem�d�r. Bu 
yöntem; zeyt�n�n doğallığına zarar vermeden 
ve �çer�s�nde bulunan zeng�n gıdaları yok 
etmeden kal�tel� b�r üret�m sunmaktadır. Zeyt�n, 
bu s�stem �le b�rl�kte sırasıyla tem�zleme, kırma, 
Malaksasyon ve yağın ayrıştırılması 
�şlemler�nden geç�p; son olarak tanklardak� 
yer�n� almaktadır. Bu �şlemler�n h�çb�r�nde 
zeyt�ne el �le temas yapılmaz. Bu sayede son 
sev�ye h�jyen tekn�ğ� başarıyla uygulanmış olur. 

Damak Tadını Koruyoruz

Müşter�ler�n damak tadını korumak adına 
oldukça özenl� b�r şek�lde üret�len Öz Köyüm 
naturel sızma erken hasat soğuk sıkım 
zeyt�nyağı ürünü; üret�m bandından �nd�kten 
sonra , sadece zeyt�nyağı muhafazasının en �y� 
şek�lde yapılması �ç�n hazırlanmış özel krom 
tankların �çer�s�ne aktarılır. Ş�şelenme sürec� 
başlamadan önce �se kağıt filtrelerden 
geç�lerek; son denet�m� de yapılır ve müşter�ye 
ulaştırılır. 

Genç ve D�r�yken…

“Erken hasat” yöntem� �le henüz renkler� s�yaha 
dönmeden; genç ve d�r� olduğu dönem yan� 
yeş�lken toplanan zeyt�nler; en geç 4 saat 
�çer�s�nde üret�m amacıyla kend�m�ze a�t 
fabr�kamıza get�r�lerek; h�çb�r şek�lde el teması 
olmadan yağ ayrıştırma �şlem�n�n sonrasında 
zeyt�nyağına çevr�l�rler. Soğuk sıkım yöntem�; 
bu anlamda zeyt�nler�n hamur hale 
get�r�lmes�n�n ardından uygulanan sıcaklığın 26 
derece ve altı olmasıyla gerçekleşt�r�l�r. Eğer 
söz konusu sıcaklık 26 derecen�n üzer�ndeyse; 
üret�len zeyt�nyağı kes�nl�kle soğuk sıkım 
zeyt�nyağı olmayacaktır.

Öz Köyüm naturel sızma zeytinyağı duyusal ve kimyasal analiz dahil olmak üzere tadı ve kokusu ile 

kusursuzdur. Öz Köyüm zeytin bahçelerinden topladığımız zeytinlerimizi yine kendi tesisimizde üretimini 

gerçekleştirmekteyiz. Öz Köyüm naturel sızma zeytinyağlarımızın ambalajları farklılık gösterebilir. Bu 

kısımda talebe göre ambalaj çeşidinde ve etiket üzerinde değişiklik yapılabilmektedir.



NATURAL SIZMA ERKEN HASAT
Soğuk Sıkım Zeytinyağı

1957 yılından bu yana körfez bölgesinin önemli zeytin ve 
zeytinyağı üreticilerinden biri olan Öz Köyüm Zeytincilik 
yükselen marka değeri ile sofralarınızdaki şifa ve sağlık 
olmaya devam etmektedir.Kazdağı ve Madra Dağı'nın eşsiz 
oksijeniyle bütünleşen Burhaniye-Pelitköy mevkiisi ve yakın 
çevresinde bulunan Öz Köyüm zeytin bahçelerinden elde 
edilen zeytinler,erken hasat olarak henüz yeşil ve diri iken 
hasat edilmektedir.İyi tarım esaslarına uygun olarak 
yetiştirilen ve hasat edilen zeytinler herhangi bir beklemeye 
maruz bırakılmadan en fazla 4 saat içerisinde sıkım tesisine 
ulaştırılmaktadır.
64 yıllık tecrübeyle topladığı yağlık zeytinleri, zeytinyağı 
fabrikasında soğuk sıkma yöntemiyle işlemekte ve naturel 
sızma zeytinyağı üretmektedir.Üretim tesisinde günlük 120 
ton zeytin sıkma kapasitesine sahip olan Öz Köyüm 
Zeytincilik, dört kuşaktır zeytin ağacının kıymetini bilmekte, 
Hasan Kökten, Jale Kökten ve oğulları Kaan Kökten ile 
doğadan sofralarınıza sloganıyla yollarına devam 
etmektedir.
Hasatı yapılan zeytinler, son sistem özel hava alabilir ve 
hijyenik kasalara konmaktadır. Çift fanlı, son teknolojiye 
sahip yıkama sistemi sayesinde içme suyu kalitesinde su 
kullanarak temiz bir yıkama ve kırım aşaması yapılmakta, 
soğuk sıkıma uygun olarak, zeytin hamuru malaksörde en 
fazla 26 derecede tutulmaktadır.Temassız 
yöntem ile ayrıştırılan zeytinler, zeytinyağının en 
saf,en temiz,en doğal haliyle bizlere ulaşmasını 
sağlamaktadır.Üretilen zeytinyağları kapalı ortamda 

havaya maruz bırakılmadan kağıt filtrelerden 
geçirilmektedir.Özel azot gazlı krom tanklarda 20 derecede 
sabit tutulan zeytinyağlarını uygun koşullarda 
depolamaktadır.
Uluslararası alanda birçok kalite ödüllerine layık görülen Öz 
Köyüm Zeytinyağları, 200 ton zeytinyağı depolama 
kapasitesine sahip tesiste bulunan satış noktası, 
www.ozkoyum.com e ticaret sitesi ve diğer satış 
noktalarımız ile tüketiciye sorunsuz ulaşmaktadır.
Nesillerden beridir zeytin ve zeytinyağı üretimlerini 
gerçekleştiren aile şirketi, uluslararası kalite ödüllü yağları 
ile adını geniş çaplı şekilde duyurmayı başarmıştır. 64 yıllık 
tecrübe ve öz güveniyle üretimlerindeki çıtayı her geçen 
gün yükseltmiş, doğadan sofralarınıza kadar ulaşan en 
lezzetli ve doğal ürünleriyle sektörün aranılan 
üreticilerinden biri haline gelmiştir.Kaliteli, güvenilir, 
müşteri memnuniyeti ve garanti odaklı üretimi 
doğrultusunda çıkan her yağ için detaylı analiz 
yapılmaktadır.Temizlik konusunda oldukça hassas olan 
firma, Sahip olduğu iyi tarım, sağlıklı ve güvenli iş yeri 
sertifikaları, İSO 9001:2015- İSO 14001-2015 İSO 22000-2005 
Kalite Yönetim Sistemi-Çevre Yönetim Sistemi-Gıda 

Güvenliği Yönetim Sistemi belgeleri, kalite belgeleri ve 
zeytinyağı analiz raporlarını siz değerli müşterilerini 

her zaman sunmaya hazırdır.

Neden Öz Köyüm Naturel Sızma Erken 
Hasat Soğuk Sıkım Zeytinyağı?

Bundan yıllar önce; 
1957 yılında 
Burhaniye sınırları içerisinde yer alan 
Pelitköy civarında taş değirmen sulu 
baskı sistemiyle ilk olarak zeytinyağı imalathanesi kurarak 
başladığımız zeytin ve zeytinyağı sektöründe bugüne kadar 
bir müşterimizden dahi şikayet almamış olmamız, bizi tercih 
etmeniz için en önemli etken.Öz Köyüm olarak; insan 
sağlığını her şeyden üstün tutuyor ve fayda sağlamayacak 
hiçbir ürünü satışa sunmuyoruz. Bu yüzden ürettiğimiz 
zeytinyağlarının tamamı insan sağlığına fayda getirecek şekilde 
olup; %100 doğaldır.

Zeytinliklerimizin bize ait olması; zeytin üretim sürecini 
yönetmemizi ve bakımlarını hassas bir şekilde yapmamızı 
sağlıyor. Böylelikle, zeytinyağını ürettiğimiz zeytin ile ilgili tüm 
detayları bildiğimiz için rahat bir şekilde üretim yapıyor ve 
tazeliğe özen gösteriyor. Öyle ki, zeytinler toplandıktan hemen 
sonra yağ haline getirilme sürecine kadar maksimum 4 saat 
içerisinde tarladan üretime geçiyor ve hemen işlemler başlıyor.
Bu ve bunlar gibi sebeplerden dolayı zeytinyağı 
ürünlerinintamamında, Öz Köyüm olarak güvenle bizleri tercih 

edebilirsiniz. 

Temassız Yöntem: Kontinü…
Müşterilerin damak tadını korumak adına 
oldukça özenli bir şekilde üretilen Öz 
Köyüm naturel sızma erken hasat soğuk 

sıkım zeytinyağı ürünü; üretim bandından 
indikten sonra , sadece zeytinyağı muhafazasının 

en iyi şekilde yapılması için hazırlanmış özel krom 
tankların içerisine aktarılır. Şişelenme süreci başlamadan 

önce ise kağıt filtrelerden geçilerek; son denetimi de yapılır ve 
müşteriye ulaştırılır. Asitlik derecesi 0.3 - 0.4 dizyem 
aralığındadır.
Kendi zeytinliklerimizden erken hasat şeklinde topladığımız 
yağlık zeytinlerimizi zeytinyağı fabrikamızda soğuk sıkma 
yöntemiyle (26 derece) naturel sızma olarak üretiyoruz.

Kendi zeytinliklerimizden erken hasat şeklinde topladığımız 
yağlık zeytinlerimizi, zeytinyağı fabrikamızda soğuk sıkma 
yöntemiyle naturel sızma olarak üretiyoruz. Soğuk sıkım naturel 
sızma olarak ürettiğimiz zeytinyağımızın asitlik derecesi 0,6 
dizyemi geçmemektedir. Zeytinyağlarımızda antioksidan 
seviyesi yüksektir. Bunun sebebi zeytin hasatımızı erken 
toplayıp soğuk sızma yöntemiyle elde etmemizdir. Siz değerli 
müşterilerimize erken hasat ve soğuk sıkım naturel sızma 
zeytinyağlarımızı sunmaktan son derece gururluyuz.



Naturel Sızma Erken Hasat 
Soğuk Sıkım Zeytinyağı 

5 LT
Teneke

Naturel Sızma 
Erken Hasat Soğuk Sıkım

 Zeytinyağı 
3 LT - Teneke

Naturel Sızma 
Erken Hasat Soğuk Sıkım 

Zeytinyağı 
2 LT - Teneke

-Asitlik derecesi 0.3- 0.4 dizyem aralığındadır.

-İtalya - EVOO İnternation Olive Oil Contest (IOOC - 2021)

Altın Madalya ile ödüllendirilmiştir.

-Ulusal Zeytin ve Zeytinyağı Konseyi (UZZK-2021) tarafından

düzenlenen yarışmada gümüş madalya ile ödüllendirilmiştir.

-14.Naturel Sızma Zeytinyağı kalite yarışmasında

altın madalya ile ödüllendirilmiştir. (2021)

-11. Uluslararası Zeytinyağı Yarışmasında (2018)

ödüle layık görülmüştür.

-2018 yılında Belçika'da yapılan International Taste and Quality

(Uluslararası Üstün Lezzet Ödülü) yarışmasında zeytinyağı

kategorisindeki en yüksek ödülü almıştır.

-Londra - London İnternational Olive Oil Competition (IOOC-2021)

yarışmasında bronze madalya ile ödüllendirilmiştir.

-Türkiye - Anatolian (IOOC-2021) zeytinyağı yarışmasında

gümüş madalya ile ödüllendirilmiştir.



Naturel Sızma 
Erken Hasat Soğuk Sıkım 
Zeytinyağı 
1 LT - Cam

Naturel Sızma 
Erken Hasat Soğuk Sıkım 

Zeytinyağı 
0.5 LT -Cam 

Naturel Sızma 
Erken Hasat Soğuk Sıkım 
Zeytinyağı 
1 LT Pet Şişe 

Naturel Sızma 
Erken Hasat Soğuk Sıkım

Zeytinyağı 
1 LT - Siyah Cam



Naturel Sızma 
Erken Hasat Soğuk Sıkım
Zeytinyağı
1 LT - Tombul Şişe

Naturel Sızma 
Erken Hasat Soğuk Sıkım 

Zeytinyağı 
1.5 LT - Tombul Şişe

Naturel Sızma 
Erken Hasat Soğuk Sıkım

Zeytinyağı  
1 LT - Teneke

Naturel Sızma 
Erken Hasat Soğuk Sıkım
Zeytinyağı 
2 LT Pet Şişe



Neden Öz Köyüm?

El değmeden üretim ve ambalajlama

1957'den bugüne üretim tecrübesi

Son sistem hijyenik üretim tesisi

Kalite, güven, memnuniyet
tecrübe ve garanti odaklı

Uluslararası Kalite Ödülleri

Uluslararası Geçerli Sertifikasyonlar

Güvenli ve Sağlıklı İşyeri Sertifikası

Tamamen Kendi Üretimimiz
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DOĞAL FERMENTE
ZEYTİN ÇEŞİTLERİ (500 GR)

YEŞİL ÇİZİK
ZEYTİN

YEŞİL KIRMA
ZEYTİN

YEŞİL IZGARA
ZEYTİN

SİYAH KURU SELE
ZEYTİN

GEMLİK ÇEŞİDİ
SİYAH ZEYTİN

SİYAH ÇEVİRME
ZEYTİN



DOĞAL FERMENTE
ZEYTİN ÇEŞİTLERİ (1 KG)

YEŞİL ÇİZİK
ZEYTİN

YEŞİL KIRMA
ZEYTİN

YEŞİL IZGARA
ZEYTİN

SİYAH KURU SELE
ZEYTİN

GEMLİK ÇEŞİDİ
SİYAH ZEYTİN

SİYAH ÇEVİRME
ZEYTİN



Doğal Sıvı Zeytinyağı
Sabunu 400 ml

Doğal Sıvı Zeytinyağı
Sabunu 1000 ML (Yedek)

Doğal Sıvı Zeytinyağı
Sabunu

Öz Köyüm Zeytincilik kalitesiyle Burhaniye Pelitköyün sızma zeytinyağlarından üretilmiştir.

İçindekiler: Zeytinyağı, Hindistan Cevizi Yağı, Distile Su.

Doğal Sıvı Zeytinyağı Sabunu

Cildin doğal dengesini korur ve nemlendirir.

El, yüz, vücut ve tüm cilt tipleri için uygundur.

Sentetik, koruyucu, paraben ve boya içermez.

Güvenle kullanabilirsiniz.



Doğal Zeytinyağı
Sabunu

Öz Köyüm Zeytincilik kalitesiyle %100 hakiki zeytinyağından üretilmiş saf ve doğal zeytinyağı
sabunlarımız ile Burhaniye Pelitköy zeytin bahçelerinin doğallığını evinize getirin.
Tamamen kendi üretimimizdir. 

Doğal Zeytinyağı Sabunu 1 kg 5 kalıp sabun içermektedir. (1 kalıp sabun 200 gr’dır)

Zeytinyağı Sabununun Faydaları

Saç

Saça doğal bir yumuşaklık veren bu sabun aynı zamanda saçınızın parlak bir görünüme sahip
olmasına da yardımcı olur. Aynı zamanda saçınızın beslenerek daha sağlıklı ve daha hızlı
uzamasında da yardımcı olur. 

Cilt

Egzama ve deri hastalıkları açısında faydalı bir üründür. Şehir hayatının getirdiği aşırı deformasyon
ve yaşlanmayı geciktirici etkisi kanıtlanmıştır. Sivilce probleminde iyi geldii bilinmektedir. Cilt için faydalı
olan E,D ve K vitaminleri içeren zeytinyağı sabunu cilt üzerinde iyileştirici etkiler göstererek, sivilceleri
zaman içinde yok eder ve iri gözeneklerinde ufalmasını sağlar. Antiseptik özelliği de cilt için faydalıdır.

Doğal Zeytinyağı
Sabunu 1 KG

Doğal Zeytinyağı
Sabunu 200 GR



2 Fazlı sistemde 20 derecede soğuk sıkım yapılarak üretilmiştir.

Zeytinler henüz yeşil iken erken hasat döneminde toplanan zeytinlerden hiç bekletilmeden üretilmiştir.

Serbest yağ asitliği değeri 0.2 - 0.3 arasındadır. ( 0.2 - 0.3 dizem aralığında)

Üretim esnasında hava ile teması kesilerek el değmeden üretilmiştir.

Yoğun meyvesimliği ile koklanıldığında taze çimen, çağla, badem, ferah ot kokusunu hissettirecektir.

İçerisinde ki yüksek fenol değerlerinden dolayı dil üzerinde acılık ve genizde yakıcılık bırakmaktadır.

Çiğ tüketim için uygundur.

Sınırlı sayıda üretilmiştir.

Serin, ısı, ışık ve rutubet almayan bir ortamda saklayabilirsiniz.

Zeytinyağınızın içerisindeki polifenol seviyesini korumak için kapağını kapalı tutmanız gerekmektedir.

Filtre edilmemiştir.

2020-2021 Zeytinyağı sezonu üretimidir.

Üretim yeri : Balıkesir/ Burhaniye/ Pelitköy ( Kılınçkaya mevkii)

Meyve halinde ağaçtan toplanarak zeytinyağına dönüştürülmesi için geçen süre en fazla 4 saattir.

Özel azot gazlı krom zeytinyağı tankında ortam sıcaklığını ideal derece de tutarak depolanmaktadır.

İçerisindeki yüksek polifenol seviyesi sayesinde antioksidan miktarı en yüksektir.

Kapağında zeytinyağının hava ile temasının tamamen kesilmesi için bilyeli kapak kullanılmıştır.

Bilyeli kapağı açarken, kapağı  çevirdikten sonra şişenin altından haf bir şekilde vurarak açabilirsiniz.

ISO 9001:2015, ISO 22000:2005, ISO 14001:2015 kalite standartlarına uygun olarak üretilmiştir.

Kimyasal analizleri fabrikamızda yapılmıştır.

Duyusal analizleri akreditesi geçerli gıda kontrol laboratuvarların da yapılmıştır.

Özel siyah cam ambalajındadır.

Premium Özel Seri Zeytinyağımızın tadı ve kokusu ile sofralarınızı gurme tatlarla buluşturuyoruz.

Premium - Özel Seri
Rakımı en yüksek arazilerimizden biri olan Pelitköy'de bulunan Kılınçkaya mevkiinden

erken hasat yapılarak, hasattan hemen sonraki 4 saat içerisinde sıkım işlemine alınarak

maksimum 0.3 asit oranı ile en yüksek polifenol seviyesine sahip premium

en üst düzey kalitede ki zeytinyağıdır.



Öz Köyüm Premium Zeytinyağı
Özel Seri 5 LT

Öz Köyüm Premium Zeytinyağı
Özel Seri 500 ML

Özel Kutulu Öz Köyüm
Premium Zeytinyağı
Özel Seri 500 ML



FABRİKA
Hürriyet Mah.Hacı Mustafa Kökten Cad.

Öz Köyüm Zeytinyağı Fabrikası
Pelitköy - Burhaniye/Balıkesir

MERKEZ ŞUBE
Mahkeme mah. Yunak Cad.

No: 8/B
Burhaniye/Balıkesir

İLETİŞİM
0266 412 59 69 / 0530 263 98 96

E-Mail
bilgi@ozkoyum.com / ozkoyumzeytincilik@gmail.com

FACEBOOK
https://www.facebook.com/ozkoyum/

INSTAGRAM
https://www.instagram.com/ozkoyum/

PINTERESET
https://tr.pinterest.com/ozkoyumzeytincilik/

YOUTUBE
https://www.youtube.com/channel/UCRjkVdf6hlOUWPuUYlKV-fQ
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