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Canlı Organizmanın iki temel hedefi vardır; birincisi varlığını sürdürmek, 
ikincisi  neslini devam ettirebilmektir. 

İnsan ve Zeytin Ağacı, canlı organizmalar olarak bu temelde buluştuklarında  ortaya 
çıkan en önemli fark, ortalama yaşam süreleridir. İnsan, ortalama 70 yıl yaşam sürerken 

Zeytin Ağacı yüzyıllarca, binlerce yıl yaşamını sürdürebilmektedir. Bu yaşam sürecinde 
kaç değişken koşulla karşılaşıp bunlarla uyumlanmış, deneyimlenmiş, güçlenmiş ve 

hayatta kalmış, meyve vermeye devam etmiştir. Bu nedenle zeytin ağacı
“ölümsüz” ağaçtır.

Yaşamak için savunma mekanizmasını güçlendirirken içindeki biyokimyasal maddeyi 
her yıl daha da geliştirmektedir. Ve bütün bu hücre hafızası, DNA kaydı ise ”Fenoller” e 

yansımaktadır. Fenolleri, ileri laboratuvar teknikleri sayesinde ölçebiliyoruz ve üretirken 
saklarken canlılığını öldürmediğimiz taktirde, meyvesinin suyu, Zeytinin Yağı ile bu bilgiyi

vücudumuza aktarabiliyoruz.





Beylikçiftliği

Denizköy

Aterna Beylikçiftliği, Antik Çağ’dan bugüne binlerce yıllık tarihi zeytin 
ağaçlarıyla Türkiye’nin en büyük Tek Bahçesi’dir.

Adını Dikili’nin antik adı olan “Aterneus” tan ( halk arasında Aterna) aldı.
Dünya Zeytin Literatüründe en kaliteli zeytinyağı üretim bölgesinde yer 

alan çiftliklerimiz; ideal rüzgar, tuz ve arazi eğiminde, 
İzmir ile Ayvalık arasında konumlanıyor.

Aterna Beylikçiftliği ve Denizköy Zeytin Çiftliği olarak iki ayrı Tek 
Bahçe’de toplam 1.066 dönümden oluşmaktadır.

Ayrı dönemlerde toplayıp dünya standartlarında işlediğimiz İtalyan 
patentli entegre 2 farklı kontinü sistemimizde soğuk ve kuru 

sıkım yapıyoruz. Ayrı ayrı tanklarda dinlendirdiğimiz yağlarımıza 
SEVGİMİZDEN başka bir şey 

katmadan sizler için hazırlıyoruz.
Aterna Ailesi olarak amacımız, Sürdürülebilir Tarım ilkeleriyle mevcut 

özelliklerini koruyarak en sağlıklı şekli ile üretmek ve
sizlere ulaştırmaktır.

 Ayrıca ürünlerimize lezzet dokunuşları olan Baharat serimiz ile 
çeşitlendirdik. Türkiye’de bulamayacağınız saflıkta ve standartta olan 

çeşitli baharatları ve çeşnileri sizler için özenle hazırlıyoruz.
Sizlere layık olmak için sürekli üretiyoruz.





Aterna Kadim Yağ
 Aterna Beylikçiftliğinde bulunan zeytin ağaçlarımız asırlara 
tanıklık etmiş ve bugün halen meyvelerini bize sunmaya devam etmektedir.

Sadece asırlara değil, binlerce yıla tanıklık etmiş, ölümsüz, ulu zeytin 
ağaçlarını Türkiye Zeytincilik Enstitüsünün yaptığı özel bir çalışma ile

500, 1.000, 1.500 yaş üzeri yaşlarda bulunanlarını,
ayrı ayrı tespit ettirip renk kodlaması ile ayırdık.

Biz bu bilgilerin ışığı altında sadece
1.000 yaş üzerindeki 187 adet zeytin ağacımızın zeytinlerini ayrıca hasat 

edip zeytinyağlarını ürettik. Dünyada böyle özel bir yağın
tek üreticisi olarak inancımız;

çok az elde edebildiğimiz bu özel zeytinyağının DNA sında;
asırlardır deneyimlediklerini, yaşamda kalma gücünü,

fenolleri vasıtasıyla bizlerle paylaştığıdır…

1000 yaş üstü ağaçlarımızın
meyvelerinden ürettiğimiz,

Aterna Kadim Yağ





Aterna Zeytinyağları
Hasat zamanı, büyük bir özenle topladığımız organik zeytinlerimizi aynı 
gün içerisinde, bekletmeden kendi kontinü sistemimizde, soğuk sıkım 
yöntemi ile elde ediyoruz.  Hiçbir şekilde basınç uygulamadan herhangi 
bir filtreleme işlemi yapılmadan önce dinlenme tanklarına aktarıyor, 
sonra krom borularla büyük krom tanklara aldığımız bu altın sıvının 

hava ile temasını kesip 22 derecede dinlenmeye bırakıyoruz.  2 ila 4 ay 
arasında posasının ve tadının oturmasını bekleyerek sofralarınız için 

hazır hale getirip İtalyan özel zeytinyağ şişelerine ve özel laklı zeytinyağ 
tenekelerine sipariş üzerine şişeleyip sizlere ulaştırıyoruz. 

Çiğ Yağ
Erken Hasat Zeytinyağı

Sızma Zeytinyağı
Delice Zeytinyağı

Naturel Birinci Zeytinyağı
Posalı Zeytinyağı





Aterna Çeşnili Zeytinyağları
Çeşnili Zeytinyağı Serimizin her biri ayrı bir lezzet ve değer içerir.  
Salatalarınızda, yemeklerinizde, mezelerde güvenle kullanabilirsiniz. 

Aterna Organik Natürel Sızma Zeytinyağı ile birlikte içerdiği ürün (kekik, 
acı biber gibi) bitki ve zeytinyağının faydalarını birlikte barındırır.  Aterna 

Çeşnili Zeytinyağlarımız ismini içindeki üründen alır..

Kekik Çeşnili
Acı Biber Çeşnili





Aterna Zeytin
Zeytin yeşildir, pembedir, siyahtır… 

Bunlar sadece aynı zeytinin farklı hasat zaman dilimlerine bağlı 
olgunlaştıkça, yağlandıkça değişen yakışıklılığıdır. Zeytin hasatı zeytin 

ağaçlarının bulundukları bölgelere ve mevsimsel sıcaklıklara göre Ekim ile 
Aralık ayları arasında yapılır.

Organik zeytinlerimiz doğal fermentasyon yöntemiyle üretilir. 

Siyah Zeytin
Yeşil Zeytin

Yeşil Çizik Zeytin
Pembe Zeytin





Annemin Zeytin Ezmesi
Zeytinlerimizin yağı alınmadan, kabukları çıkarılarak

sadece Aterna özel baharatları ile tatlandırdığımız, el emeği, göz nuru 
zeytin ezmelerimiz Çiftliğimizin annesinin özel tarifiyle bizzat kendisi 

tarafından hazırlanır  : )

Annemin Zeytin Ezmesi / Sade
Annemin Zeytin Ezmesi / Cevizli





Aterna Zeytinyaprağı Çayı
İçinde bulunan “oleuropein” maddesi, antibiyotiklere karşı 
direnç kazanmış mikroorganizmalar üzerinde etkili olması 

nedeniyle çok değerlidir. Bunun yanı sıra kan şekerinin 
düzenlenmesine, yüksek tansiyonun düşmesine, 

kolesterolün azalmasına, mantar ve cilt hastalıklarının
iyileşmesine, kanserle savaşmaya yardımcı olduğu birçok 

bilimsel çalışmayla kanıtlanmıştır.

Zeytinyaprağı Çayı / Sade
Zeytinyaprağı Çayı / Kekikli
Zeytiyaprağı Çayı / Adaçaylı





Aterna Baharat Serisi
• Ağır Metal Testinden geçmiştir.
• Manyetik tozdan arındırılmıştır.

• Fiziksel temizliği maksimum derecede yapılmıştır.
• Saf Uçucu Yağları kaybedilmeden üretilmiştir.

 • Gluten testinden geçmiştir.
• Gluten Free sertifikalı baharat fabrikasında üretilmiştir (Amerika 

ve   Avrupa Standartları olan max.20 ppm in altındadır).
• GDO suzdur. (GMO Free).

• Sürdürülebilir Tarım Uygulamaları ile üretilmiştir.
• Üretim ve öğütme sırasında herhangi bir ışıl işlem görmemiştir.

• Sterildir.

Aterna Çeşni Serisi
Mutfağınıza, yemeklerinize anımsanacak ayrıcalıklar kazandıran, farklı 

kültürleri sofranıza taşıyan, asırların tecrübeleriyle oluşan ot ve baharat 
karışımlarıdır Çeşniler.

Aterna Baharat ve Çeşni Serimize eklenen yeni ürünlerimize
web sitemizden ulaşabilirsiniz.

VEGAN





Aterna Şifalı Yağlar
Aterna Şifalı Yağlar; yağlı tohumların veya bitkilerin en doğal haliyle 

işlenmesinden sonra elde ettiğimiz özlerdir. Aterna Uçucu Yağlarımız ise; 
bitkilerin belli bir bölgesinden distilasyon veya soğuk sıkım ile elde edilen 

uçucu aromatik bileşimlerdir. Bitkilerin konsantre yaşam enerjisini içeren 
uçucu yağlar oldukça güçlü, alternatif iyileştirici özelliğe sahiptir.

Şifalı yağlarımıza yeni katılacak ürünleri  web adresimizden
takip edebilirsiniz…

Sarı Kantaron Yağı
Çörekotu Yağı

Kekik Yağı
Defne Yağı





Aterna Zeytinyağı Sabunu

% 100 Doğal
Paraben ve türevleri içermez.

Yapay renklendiriciler içermez.
Kimyasal koruyucu içermez.  

Tüm cilt tipleri için uygundur.
Alerjik bünyelere uygundur.

%75 zeytinyağı içerir.
Zeytinyağlı değil zeytinyağı sabunu.

Düşük asitli. 
Aterna Zeytinyağı kullanılmıştır.



Salatalarda, yemeklerde,
kahvaltıda

Salatalarda, yemeklerde,
kızartmalarda

Ekim - Aralık

Aralık

Ekim - Kasım

Kasım - Aralık

Ekim - Kasım

Ekim

Aç karnına

Aç karnına, kahvaltıda

Aç karnına

Salatalarda, kahvaltıda

TAT AROMASI KULLANIM ALANI



Aterna Zeytin Çiftliğimizin ürünleri, NOP, EU ve TR ORGANİK Sertifikalarına sahiptir.

Organik ürün sertifikası ne anlama gelir?

Organik ürün sertifikasının alınabilmesi için Avrupa Birliği standart ve kurallarına göre Tarım ve Köy İşleri Bakanlığı’nın 
görevlendirdiği sertifika kuruluşlarının organik tarım yapılan yerleri sertifikalandırmaları gerekmektedir. 

• Tarlanın denetlenmesi ve sertifikalandırılması
• Çiftçinin eğitilmesi ve denetlenerek sertifikalandırılması
• Tohumun denetlenerek sertifikalandırılması
• Doğal gübrenin denetlenerek sertifikalandırılması

• Doğal böcek ilacının denetlenerek sertifikalandırılması
• Yetişen ürünün denetlenerek sertifikalandırılması
• Ürünü işleyenin denetlenerek sertifikalandırılması
• Ürünü paketleyip pazarlayanın denetlenerek 
sertifikalandırılması gerekmektedir. 



 Aterna Organik ve Soğuk Sıkım 
Zeytinyağlarımızın her biri diğerinden tat, 

aroma, yemeklerde ya da gıda takviyesi olarak 
farklı özellikler taşır.

 İlk önemli fark, iki ayrı bahçemizin 
Tek Bahçe olarak ayrı ayrı hasat edilip 

sıkılarak tanklanmasıdır. Zeytinler 
bulundukları bahçelerin rakım, eğim, denize olan 
yakınlıkları, rüzgar ve hava koşulları dolayısıyla 
zeytinyağlarında aroma, koku ve lezzet farklılığı 

gösterirler. Bu farklar her yılın mevsimsel 
özelliklerine göre değişir.

Hangi Zeytinyağı Nerede Kullanılmalı?



Kadim Yağ
Her iki bahçemizde bulunan zeytin ağaçlarımız asırlara tanıklık etmiş ve bugüne kadar da hâlâ meyvelerini bize sunmaya devam etmektedir. Türkiye Zeytincilik 
Enstitüsü yaptığı özel bir çalışma ile 500, 1.000, 1.500 yaş üzeri yaşlarda bulunan ağaçlarımızı ayrı ayrı tespit etmiş ve tasdiklemiştir. Biz bu bilgilerin ışığı 
altında 1.000 yaş üzerindeki 187 adet zeytin ağacımızın zeytinlerini ayrıca hasat ediyor ve zeytinyağlarını üretiyoruz.  İnancımız; çok az elde edebildiğimiz 
bu özel zeytinyağının DNA’sında, asırlardır deneyimlediklerini, yaşamda kalma gücünü fenolleri vasıtasıyla bizlerle paylaştığı... Dünyada böyle özel bir yağın tek 
üreticisi olarak sizlere, Kadim Yağı sabahları aç karnına 
1 tatlı kaşığı içmenizi tavsiye ederiz.

Delice Zeytinyağı
Hasatı çok zor olan, aşılanmamış zeytin ağacının meyvelerinden çok az miktarda elde edilir. Avrupa’daki eczanelerde satılan bu özel yağı aç karnına gıda takviyesi 
olarak veya çoban salatalarınızda deneyebilirsiniz.

Çiğ Yağ
Zeytin hamurunun sıkılmadan önce herhangi bir baskı uygulamadan üzerinde kendiliğinden çıkan yağıdır. Farklı bölgelere göre “Zeytin Sütü, Kavata, Burun” diye 
de isimlendirilir. Genelde gıda takviyesi olarak tüketilen Çiğ Yağ, hem yeşil hemde siyah zeytinden elde edilmektedir.

Erken Hasat
Hasatın başında, yeşil zeytinlerden elde edilen aroması kuvvetli zeytinyağımız; yeşil salatalarda, ekmek batırmak için özellikle de zeytinyağlı yemeklerin üzerine 
piştikten sonra ekleyebilirsiniz. Yemeklerinizde zeytinyağ kokusunu, tadını sevenler için kaçırılmayacak bir lezzetdir.

Sızma Zeytinyağı / Sızma Birinci Zeytinyağı
Hasat sonu Aralık ayında yani zeytinlerin en yağlandığı zamanda toplanan siyah zeytinlerden elde edilen, aroması en hafif zeytinyağımızdır. Her türlü yemeğinizi 
pişirirken özellikle de pilavlarınızda, makarnalarda, zeytinyağlı yemeklerin yapımında, kızartmalarınızda güvenle kullanabilirsiniz.

Posalı Zeytinyağı
Sadece Hasat Zamanına özel bir zeytinyağımızdır. Posalı Erken Hasat Zeytinyağımız sıkıldığı gün direkt şişelenip zeytin zerrecikli, yoğun, vahşi tadı ile hasat 
zamanı satışını yaptığımız hasat özel yağıdır. Yoğun çimensi / zeytinimsi aroması sayesinde özellikle peynir, zeytin, domates üzerine, salatalarınızda ve ekmek 
batırmak için kullanmanızı tavsiye ederiz.

Yaşayan Gerçek  ∞ Yaşatan Gerçek
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