—Telliog“lu Yenik()'y—

BOL TAHILLI EKMEK MIKSI

TAVSIiYE EDILEN PiSIiRME SICAKLIKLARI

Kigiik Ekmek 60-120 gr 240°cC
Blyiik Ekmek 500 gr

iCINDEKILER

Ozel Amacgli Bugday Unu Aycekirdegi
Cavdar Unu Tohumu
Tam Bugday Unu Sorgum
Durum Bugdayi Unu Arpa Ezmesi

Keten Tohumu Cavdar Kirmasi

HAZIRLAMA TAVSIiYESI

10 kg Tellioglu Yenikoy Bol Tahilli Ekmek
Unu igin kullanilmasini énerdigimiz
miktarlar;

e 7.200 gr Su

e 250 gr Maya

e 200 gr Tuz

Spiral kazanda yaklasik 3 dk. yavas,

7 dk. hizli, catal kazanda yaklasik

30 dk. yogurulmasi 6nerilir. Hamur
sicakligi 24-26°C olmalidir. Yogurma
islemi bittikten sonra hamur kazanda
10 dk. dinlendirilir. Daha sonra istenilen
gramajlarda kesilip sekillendirilir. Yaklasik
1 saat fermantasyona birakilip istenilen

buyukluge geldiginde pisirilir.

200°C

Yulaf Ezmesi

Kabak Cekirdegi

Cavdar Eksisi

Malt Unu

C Vitamini (Askorbik AsitE-300)

Enzimler

Protein (Kuru Maddede) (%) en az

Kil (Kuru Maddede) (%) en fazla

Rutubet (%) en fazla
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TELLIOGLU®

UN VE YEM

Tellioglu Sirketler Grubu 1982 yilinda Balikesir’de Tellioglu Un
fabrikasinin kurulmasi ile faaliyetine baglamugtir. Siirekli yatirnimlar
ile giiclenen Tellioglu Un fabrikasi giinliik 1000 ton kapasiteye ve
20%yi askin diriin ¢egidine ulagmgtir.

Teknoloji ve bilime verdigi deger ile her bir ¢esit un igin ayri ayn
analizler ve takipler yapan Tellioglu Grubu, kaliteli un iiretimi
ve miigteri memnuniyetini esas alarak, yurt i¢i satig ve yurt digi

ihracatlariyla sektorde onemli bir yer kazanmugtir.

Tiirkiye’de her zaman ilklerin onciisii olan Tellioglu markasi durum
bugdayindan sari unu, tag degirmenden tam bugday unu ve sertifikali

organik unu ile farkly iiriinlere imza atmisnir.

1995 yllmda Yemfari/easz yatirimi yapan Telliog“lu grubu, biiyii/e ba§,
kiigiik bag ve kanatli yemi iiretimine baglamigtir.Basta Balikesir ve
gevresi olmak iizere Tiirkiye’nin cesitli illerinde tercih edilen giivenilir
bir marka olmayn siirdiirmektedir. Ciftlik taleplerini on planda tutarak,
bircok Ar-ge ¢aligmasiyla iiretmis oldugumuz Tellioglu Yemlerimiz
yiiksek siit ve besi performansi saglamasiyla dikkat ¢celmektedir.
Sindirilebilirligi yiiksek hammaddelerle hazirlanmg kaliteli ve verimli
yem ¢esitlerimiz saha ihtiyaglarina gore formule edilerek sektire fayda
saglamaktadir.

Uretimlerinde her zaman kaliteli ve dogal hammaddeye énem veren ve
toplum sagligini esas alan iiriinleriyle on plana ¢ikan Telliogly Grubu
2012 yilinda Tellioglu Degirmen Tesisleri projesini hayata gegirmistir.
Istanbul-TIzmir yolu iizerinde bulunan Tellioglu Degirmen; Tellioglu
Un’undan geleneksel tariflere sadik kalinarak iiretilmis unlu mamulleri
ile, kendi sebze meyvesini kendi iireten, Balikesir'in ¢evre ilgelerinde
iiretilen etlerin siitlerin ve peynirlerin kullamldigi ¢ok yonlii bir yol

listii tesisi ve yoresel gida noktasi haline gelmistir.
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TAM BUGDAY EKMEGI MIKSI CAVDAR EKMEGI MIKSI

—Tellioglu Yenikoy —
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GELENEKSEL KOY EKMEGI MIKSI

TAVSIYE EDILEN PiSIiRME SICAKLIKLARI

Kiigiik Ekmek 60-120 gr 240°C
Biiyiik Ekmek 500 gr

TAVSIYE EDILEN PiSIiRME SICAKLIKLARI TAVSIYE EDILEN PiSIiRME SICAKLIKLARI

Kiigiik Ekmek 60-120 gr 240°C ce 22l 20 dk Kiigiik Ekmek 60-120 gr 240°C
Biliyiilk Ekmek 500 gr 200°C D 45 dk Biiyik Ekmek 500 gr

iCINDEKILER

.................................................

Ozel Amagli Bugday Unu Tellioglu Unlari; ISO 9001 Kalite Yonetim
Sistemi ve ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim

Tam Bugday Unu 4 3 ; . I e : Gavdar Unu

Tam Bugday Unu Ozel Amagli Bugday Unu = oo ANV g : ’—' i N Ozel Amacgli Bugday Unu
o Sistemi belgelerine sahip fabrikalarimizda segme ) ) e 1 TR y rey e f 4 : S\ '
Bugday Eksisi Vital Bugday Gluteni A '. Moy _ : il , 5 Gavdar Eksisi
Anadolu bugdaylarimn teknigine uygun bir - - AR A :

Malt Unu Tam Bugday Eksisi _ T S _ A Pt i y . Malt Unu

: sekilde ogiitiilmesiyle elde edilir. o« _ \
C Vitamini (Askorbik Asit E-300) 25 kg hk kraft ambalajlarda satiga sunulmakta Malt Unu R _ ) 90, S : X Wi C Vitamini (Askorbik Asit E-300)

Enzimler olup raf omiirleri 6 aydlr.

C Vitamini (Askorbik Asit E-300) = e 2 ; =3 Q & Enzimler

Enzimler

HAZIRLAMA TAVSIYESIi HAZIRLAMA TAVSIYESI
Hamur sicakligi 24-26°C olmalidir. Yogurma

HAZIRLAMA TAVSIYESI

10 kg Tellioglu Yenikdy Geleneksel 10 kg Tellioglu Yenikéy Tam Bugday Ekmegi Unu  islemi bittikten sonra hamur kazanda 10 dk. 10 kg Tellioglu Yenikdy Gavdar Ekmegi

Kéy Ekmegi Unu igin kullanilmasini igin kullanilmasini énerdigimiz miktarlar; dinlendirilir. Daha sonra istenilen gramajlarda Unu igin kullanilmasini énerdigimiz

dnerdigimiz miktarlar; e 7.200 gr Su kesilip sekillendirilir. Yaklagik 1 saat miktarlar;

e 7.200 gr Su * 250 gr Maya fermantasyona birakilip istenilen blylklige e 7.200 gr Su

e 250 gr Maya ® 200 gr Tuz geldiginde pisirilir. e 250 gr Maya

e 200 gr Tuz Spiral kazanda yaklasik 3 dk. yavas, 9 dk. hizli, e 200 gr Tuz

Spiral kazanda yaklasik 3 dk. yavas, gatal kazanda yaklasik 30 dk. yogurulmasi Spiral kazanda yaklasik 3 dk. yavas,

8 dk. hizli, catal kazanda yaklasik onerilir. 7 dk. hizli, gatal kazanda yaklasik

30 dk. yogurulmasi énerilir. Hamur 30 dk. yogurulmasi dénerilir. Hamur

-----

sicakligi 24-26°C olmalidir. Yogurma sicakligi 24-26°C olmalidir. Yogurma

islemi bittikten sonra hamur kazanda islemi bittikten sonra hamur kazanda

FiZiKSEL VE KiMYASAL OZELLIKLERI FiZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERI FiZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERI

10 dk. dinlendirilir. Daha sonra istenilen 10 dk. dinlendirilir. Daha sonra istenilen
Protein (Kuru Maddede) (%) en az I Protein (Kuru Maddede) (%) en az 10,5 Protein (Kuru Maddede) (%) en az
gramajlarda kesilip sekillendirilir. Yaklasik ] gramajlarda kesilip sekillendirilir. Yaklasik
Kil (Kuru Maddede) (%) en fazla - | Kil (Kuru Maddede) (%) en fazla 2,0 Kil (Kuru Maddede) (%) en fazla
1 saat fermantasyona birakilip istenilen - 1 saat fermantasyona birakilip istenilen
Rutubet (%) en fazla | Rutubet (%) en fazla 14,5 Rutubet (%) en fazla
buyUklige geldiginde pisirilir. buylklige geldiginde pisirilir.




