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ANGELOS

Hakkimizda

Markamiza adint da veren Angelos; Kuzey Ege’nin sakli kalmus giizelligi Dikili’nin

giineyinde bulunan eski bir yerlesim merkezi olan Bademli Kéyii'niin eski adidur.

Eskiden beri zeytinyagu tiretiminde énemli bir yere ve dogal bir liman 6zelligine sahip

olan Angelos ayni zamanda zeytin ve zeytinyagi ihracatimin yapildigt onemli bir kapiyd.

Oncelikle Midilli'ye oradan da Avrupa’ya ihracat yapilird.

tintimiizde de bu gelenegi
devam ettiren Angelos
butik bir zeytinyagi
tireticisidir. Angelos’un
bereketli topraklarinda, kendine
has ozellikler barindiran zeytinleri
isleyen tesisimizde sadece organik
ve sizma zeytinyagi tiretmekteyiz.
Angelos zeytinyagi tiretiminin
dogalligini bozmayacak sekilde;
teknoloji ile geleneksel yontemleri
harmanlayarak tiretim yapmaktadir.
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Butik bir igletme olmamizin
sagladigi en 6bnemli avantaj

“tek bahce zeytinyag1” olarak
tanimlanabilecek olan kendi
bahcemizden elde ettigimiz
zeytinleri kullanmamizdir. Boylece
zeytinlerimiz baska bolgelerden
gelen farkh karakter ve kalitedeki
zeytinlerle karistirilmadig

icin, digerlerinden kolayca
ayirdedilebilir kendine has bir
nefasete ve aromaya sahiptir.

Uretimimizi, Bademli Koyt
Kokarotlu mevkiindeki,

yaklasik 430.000 metrekarelik
zeytinligimizin icinde, 2015 yilinda
tamamlanmis, ve proje tasarimiile
2017 Mies van der Rohe Mimari
Odiilii'nde Tirkiye’den 6n secim
listesine giren Angelos Organik
Zeytinyagi Tesisi'nde, geleneksel
yontemleri kullanarak, yerel
zeytinlerimizle, yiiksek kaliteden
taviz vermeden gerceklestiriyoruz.






Uretim

Tesisimizde sadece erken hasat soguk sikum organik zeytinyagu tiretmekteyiz.
Zeytinyaguun yliksek kalitede olabilmesi icin, aga¢ bakimindan baslayarak muhafaza
kosullarina kadar takip edilmesi gereken hususlart ézenle yerine getirmekteyiz.

aliteden 6diin
vermemek icin zeytinin
sorumlulugunu hentiz
dalinda iken almakta
ve zeytinlerin tadini, kokusunu
ve nefasetini korumak amaciyla
tiretim agsamalarini, kimyevi veya
herhangi baska bir katki maddesi
kullanmadan, hijyene 6zel ihtimam
gostererek, sabir ve sevgiyle
uygulamaktayiz.

Agaclarimiza gereken 6zeni gosterir
ve onlar1 yetistirirken asla kimyasal
zirai ila¢ kullanmay1z.

Hasatta geleneksel olarak
kullanilan sirikla dallara vurarak
toplama yontemi agaca zarar
vereceginden zeytinleri elle ve
titresimli hasat makinalariile

toplar ve sadece agactaki zeytinleri ~ Meyveler toplandiktan sonra, olctide etkilemektedir. Hentiz
kullaniriz. Yere diisen zeytinleriise  toplanmayla tiretime alinmalar tam olgunlasmamis zeytinlerin
fabrikamizda isleme almayiz. arasindaki siire kaliteyi onemli toplanmasina erken hasat denir.
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Hasat zamani1 Agustos sonu-Eyliil
basi baslar ve zeytinler hentiz yesil
iken toplanir ve toplanan zeytinler
ayni giin, birkac saat icinde kasalar
ile fabrikaya gotiiriliirler. Zeytinler
elenir, yapraklarindan ayristirilir
ve icme suyu ile yikanarak derhal
isleme alinirlar.

Erken hasat zeytinlerden daha
saglikli ve yesil bir yag ortaya
cikar.

Zeytin dalindan koparildiktan
sonra ideal olarak 4-6 saat

icinde sikilmalidir ctinkii zeytin
bekledikee; verecegi yagin kalitesi,
nefaseti, ve icerisindeki istenen
faydali vitamin ve anti-oksidanlar
azalir, istenmeyen serbest yag
asitleriise ytikselir.

Zeytinyaginin ytiksek kalitesini
ve diistik asit oranini belirleyen
en onemli etkenlerden biri de
tiretimde kullanilan yontemdir.

Zeytinyaginin vitaminler,
mineraller ve antioksidanlar
gibi yararh iceriklerini korumak
icin tiretim 6zenle yapilmahdir.
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Angelos zeytinyaglari soguk

sikim yapilarak elde edilmekte

ve boylece faydali bilesenlerin bir
kayba ugramamasi saglanmaktadir.

Soguk sikim tekniginde zeytin
hamuru maksimum 27°C’de
tutulur ve boylece daha az

miktarda ancak daha saghkh
bir yag elde edilir. Bu prensiple
yola ¢ikarak uyguladigimiz
tiretim asamalari sonucunda;
siirli miktarda ama daha
ylksek kalitede zeytinyagi
elde ederiz.

Angelos’da 2 ayri katta, 2 ayri
hatta zeytinyag sikilir. Birincisi,
glintimiizde maliyetli olmasi ve
gerektirdigi yogun emek yiiziinden
unutulmakta olan geleneksel
yontemi yasatmak icin israrla
korudugumuz Tag Kirma/Celik
pres hattimizdir.

[kincisi de; 1talya Toscana’da

bir aile firmasi tarafindan imal
edilmekte olan modern ama “Slow
Food” anlayisina uygun tasarimh
“kontinii” hattimizdir.







Zeytinyag1 tiretimimiz ana
hatlariyla asagidaki asamalardan
olusur:

v’ Zeytinler elenir, yapraklarindan
ayristirilir ve icme suyu ile
yikanir

v Zeytinler kirihr

v’ Zeytin hamuru yogurulur

v Hamuru olusturan bitkisel

su, kiispe (prina) ile zeytinyagi
ayristirilir.

1. Tas Kirma/Soguk Pres Sizmasi

Yikanan zeytinler tas prese yollanir.
Degirmen taslari zeytinlerin
tizerinde donerek onlari ezer ve
hamura dontistiirir.

Hamur oncelikle yogurulur,
ardindan yuvarlak tasir torbalarin
tizerine dokiiltir ve bu torbalar tist
tiste konarak belirli araliklar ile
aralarina paslanmaz celik plakalar

Azami aromay1 korumak icin
yagi filtre etmiyor ve tortunun
saklama tanklarimin dibine

¢okmesini bekleyerek dogal
sedimentasyon (¢okertme)
yontemi kullaniyoruz.

Ttm depolama tanklarimiz,
bulasma ve kimyevi reaksiyonlari
engellemek icin AISI 316
paslanmaz celikten imal edilmis
olup oksidasyon stirecinden
zeytinyagini korumak icin

azot gazi altinda ve 18-20°C’de
saklanir.

yerlestirilir.

Bu hazirlanan “pasta” bekletilir ve
kenarlardan sizan yaga “pres dncesi
sizma yag” denir.

Hamursitilmadig icin yararh
vitamin ve fenolik bilesenler yagin
icerisinde muhafaza edilir.

Pres 6ncesi sizma yag ayrildiktan
sonra “pasta” prese girer, tistten ve
alttan torbalar sikistirilarak (baski
uygulanarak) icerisindeki yagin
ttmi ¢ikartilir,

Presten ¢ikan yag dinlendirilerek
karasuyu ayristirilir ve stiztlir.

Ayristirilan yagdan alinan
ornek fabrikadakilaboratuvara
gonderilerek kalite kontrolii yapilir.

2. Naturel Kontinii Sizma

Yikanan zeytinler modern sistem
agir dontigli tamburlarda kirthr.

Kirilan zeytinlerden bir hamur
olusturulur ve bu hamur
malaksoriin icinde yogurulur.

Buislem gerc¢eklesirken soguk
sikim teknigi uygulanir.

Hamurun isisi grekirse sogutularak
28°C derecenin altinda tutulur ve
bu sayede yararli vitamin ve fenolik
bilesenler muhafaza edilir.

Yag akmaya basladiginda 6ncelikle
fabrikadaki laboratuvara gonderilir
ve renk, koku,tad (organoleptic)
analizleri ve SYA ol¢timii yapilir.

Cikan sonuclara gore zeytinyaginin
sinif1 belirlenir ve buna gore bir
dinlenme tankina gonderilir.

Zeytinyagi yercekimi yontemi
ile (pompa kullanilmadan) krom
tanklara akar.

Tanklarda bekleyen yaglarin okside
olmamast icin oksijen ile temasinin
kesilmesi gerekir.

Bunun icin de tiim tanklarmm
icerisine saf azot gaz1 basilir ve
yaglar paketlenene kadar azot
altinda ve klima kontrollii tank
alaninda 18-21°C derecelik ortamda
stoklanir.

Tesislerimizde bu yontemlerle
sikilan yaglarimiz ti¢ ayr1 grupta
satisa sunulur:

1. Ekstra Sizma Zeytinyaglari
2. Naturel Sizma Zeytinyaglari
3. Naturel Birinci Zeytinyaglari






Uriinlerimiz

Uriinlerimiz iic ayri grupta satisa sunulmaktadir:

FEkstra Sizma Zeytinyaglariy, Natiirel Sizma Zeytinyaglart

1. Ekstra S1izma Zeytinyaglari

Sofralik icin uygundur, ¢ig
olarak tiiketilmesi onerilir.
Sabah kahvaltiliklarda,
salata, meze, zeytinyagh
ve 1zgara balik ile ¢ig
olarak tizerine dokiilerek
kullanimi tavsiye edilir.

Yogun bir meyve aromasi ve
tadi vardir. italyan menseili
agaclarimizin zeytinleri

ile harmanladigimiz

ekstra sizma zeytinyagi
fenol bilesenlerin

ve antioksidanlarin
zenginliginden otiira dil
lizerinde yogun hissedilen
bir acilik ve bogazda
yakicilik olusturmaktadir.

Naturel Sizma
yagimiza gore daha

keskin bir tada ve
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ve Natiirel Birinci Zeytinyaglart

aromaya sahiptir.

Salata ve zeytinyaglilarin
tizerine dokmek icin ya da
kahvaltilik olarak soguk
tiiketilmesini dneririz.

» Hasat zamani: Agustos
sonu- Eylil bas
* SYA orani: %0.1-0.4
* Zeytin cesidi: Ayvalik
Yaglik + [talyan Tonda
Iblea
* Aroma: Yogun
meyvemsi, kokusu
baskindir
* Renk: Yogun
vesil/yesil
» Ambalaj tiirii:
Sise veya Teneke
* Sikim yontemi:
Tas degirmen/ tas
sizma ve tas baskai,
soguk sikim, erken
hasat
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2. Naturel S1zma Zeytinyaglari

Sofralik ve yemeklik icin uygundur,
¢ig olarak tiiketilmesi onerilir.
Sabah kahvaltiliklarda, salata, meze,
zeytinyagh ve 1zgara bahk ile ¢ig
olarak tizerine dokiilerek kullanimi
tavsiye edilir. Soguk sikim teknigi ile
sikilan yagimizin antioksidan degeri
yiksek seviyededir.

» Hasat zamani: Eylill-Ekim

* SYA orani: %0.4-0.8

* Zeytin cesidi: Ayvalik yaghk

» Aroma: Tad1 meyvemsi, cagla
badem aromasina sahip, kokusu
baskin ve tazedir

* Renk: Yesil-Sar1 Yesil

« Ambalaj tiirii: Sise veya Teneke

* Sikim yontemi: Kontinii, soguk
sitkim, erken hasat

3. Naturel Birinci Zeytinyaglari

Yemek pisirmekte kullanimini
Oneririz. Sicak yemekler ve
kizartmalar icin uygundur.
Cig olarak da tiiketilebilir.

» Hasat zamani: Ekim-Kasim

* SYA orani: %09 - 1.5

* Zeytin Cesidi: Ayvalik yaghk

» Aroma: Meyvemsi, cagla badem
aromasina sahip, kokusu baskin ve
tazedir

* Renk: Yesil-Sar1/Sar1

» Ambalaj tiirii: Teneke

+ Sikim yontemi: Kontint, soguk
stkim







Misyon & Vizyonumuz

Angelos markast altinda misyonumuz; bah¢cemizdeki kaliteli zeytinleri deneyimli ve isinde

uzman kadromuzla, en uygun iiretim kosullarini saglayarak zeytinyagi olarak islemek

ve belirlenen kalite standartlarinin da iizerine ctkarak tiim Tiirkiye de ve yurt disinda

miisterilerimize; iiretimden tiiketime kadar tiim asamalart gereken en dogru sekilde

uygulannus, kaliteli, uygun, dogal ve giivenilir bir sekilde sunmaktur.

er gecen giin

miusterilerimizin

olumlu destegini alarak

biytimeye devam
ederek ticari yasamimiza glivenle
ilerlemek ve saygin bir marka olmak
amacinday1z.

Tiirk zeytinyagini diinyada hakettigi
marka degerine ulasmasina

katkida bulunmak da tizerimizde
hissettigimiz bir diger misyonumuz.
Strdirilebilirlik ilkesiyle yola
¢ikarak bizden sonra geleceklere
birseyler birakabilmek amaciyla
binlerce yildir varolmus olan bilge
zeytin agacina hak ettigi saygiy1
gostererek, yasami boyunca

nice medeniyetlerin kurulup yok
olmasinma ve sonra yerine yenilerinin
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gelmesine tanik olmusg olan bu
agaclarm bereketini en uygun sekilde
sizlere sunmaya devam etmek
arzusundayz.

Vizyonumugz; butik bir isletme
olmanin 6tesinde en kaliteli
zeytinyagini tireterek sektoriimiizde
kaliteyi arayan miisterilerin ve
calisanlarinilk tercihi olmaktir.
Kaliteden 6diin vermeden,
mitkemmel bir is¢ilik sonucu ortaya
cikan dalindan sofralara uzanan
zeytinyaglarimiz ile miisteri
memnuniyeti odakli cahigmak 6nem
verdigimiz hususlarm baginda
gelmektedir.

Cevre politikamiz; titketmekten
keyif aldigimz tirtinleri sizlere
ulastirip, damak tadiniza katkida

bulunmay1 saglarken bir yandan da
yagsayan varhiklar olarak gordagiimiiz
zeytin agaclarimiza gereken 6zeni
gostermek ve tiretimimizde tesis
agsamasindan, iscilik asamasina
kadar gecen stirecteki karbon ayak
izini minimum seviyede tutmaktir.

Uretim tesisimizi inga ederken de
bu ilkeleri hedef alarak bir beton
yigini yerine dogayla uyumlu

bir tesis olusturmaya calistik.
Agaclarimizin bakimina ve hasata da
bu felsefe ile yaklasiyor, teknolojiyi
gelenek ile harmanlayarak, emek
ve Ozveri icinde calistyoruz. Yine
ayni prensip ve felsefeyle yola
cikarak; tiretimimizde, hiz ve

1s1 uygulanmayan soguk sikim
yontemini kullaniyoruz.
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Organik Zeytinyagi Degirmeni

Angelos

Ege kyisinda, Izmir’in kuzeyindeki Bademli Koyii nde,
250.000 metrekarelik bir zeytinlik olan Angelos’ta bulunan,
2016 yilinda tamamlanmus olan Angelos Organik Zeytinyagt 1esisi;
en alisilagelmis ve geleneksel yontemler kullanarak,
yerel zeytinlerden zeytinyagi tiretmek amacina uygun
bir endiistriyel yapt olarak tasarlanmustir.

017 Mies van der Rohe Misafirhane, ditkkan ve tiretim ile cevrili tas yapilari ile dikkati

Odiilii'nde Tiirkiye'den alaninticeren 1000 metrekarelik cekmektedir. Tasarim konsepti

onsecim listesine giren bir yapilar biitiinii olarak tasarlanan ~ ve stratejisi belirlenmeden énce

projenin tasariminda ise liretim tesisimiz tipik Ege peyzaji “endtistriyel bir yapi bu peyzajla
Mimarlar ve Han Tiimertekin icindeki arazisi, etkileyici bir nasil kenetlenir?” sorusuna cevap
ekibinin imzasi bulunmaktadir. deniz manzarasi ve zeytin agaclari aranmistir.
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Ttrk mimarisinin esaslarinin
uygulandigi tesiste bagindan beri,
zeylinyagi pompasi kullanilmayacagi
ilke olarak benimsenmistir. Bu
durum zeytinlerin tiretime girdikleri
yerde preslenmesi anlamina
gelmektedir.

Boylece endiistriyel yapimizin inga
stireci zeytinin kendi agirhgiyla

alt kata kaydigi, tim siselenmis
zeylinyaglarinin kamyonlarla iretim
alanindan ayrildigi bir senaryonun
gerceklesmesini miimkiin kilacak
giclt kesit iligkilerine uygun,
mitkemmel topografyay1 bulmayi

zorunlu kilan bir asamadan sonra
gerceklegmistir.

Ayrica tesisin insa edilirken var olan
hicbir bitkiye ya da zeytin agacina
dokunmayacak, zarar vermeyecek
bir noktada bulunmasi konusunda
oldukca hassas bir yaklasim
gosterilmistir.

Angelos Organik Zeytinyagi Tesisi
genel olarak tag ile dodurulmus celik
bir cer¢eveden meydana gelmektedir.
Beton, galvanizli ¢celik ve dogal tas
malzemeleri kullanilan yapi; tiretim
alaninin disinda kamusal alan olarak

bir “diitkkan”, 6zel alan olarak da bir
de “misafirhane” icermektedir.

Vaziyet planini olusturulurken,
kamusaldan 6zele peyderpey gecen
bir sema tiretmek amaglanmistir.
Farklracik ve yart acik alanlar
yaratan Angelos Organik Zeytinyagi
Tesisi’'nde, striiktiir bu alanlarin
ctrafinda sckillendirilmis ve gerekli
olan golgeleme ve iklimsel konfora
katki saglayacak 6ge olarak egimli
catilar kullantlmistir. Icerideki tim
fonksiyonlar projenin en mithim
ogelerinden biri olan bakir cati
sistemi ile ortilidar.
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