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OZENLE TOPLANAN
BUGDAYIAR EL DEGMEDEN
SOFRANIZDA




Tipo “00” Pizza Unu, ekstra ince 6gutilmus yapisiyla gercek italyan pizzalarinin
vazgecilmezidir. YUksek elastikiyet saglayan gluten yapisi sayesinde hamur

kolay acilir, firnda mikemmel kabarir. ince, hafif ve citir tabanl pizzalar icin

idealdir. Tas firin ve yuksek i1siya uygun yapisiyla profesyonel ve ev kullanimi icin
mukemmel sonuglar sunar.

=~ lcindekiler: Bugday Unu ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN
=Q (glukter;o)f kAnt}t0kSIdan Enerji (kj/kcal) 1470/350
(askorbik asit) Yag (2) 13
1 kg, 2 kg ve 25 kg'lik -Doymug,. Yag (g) 03
ambalajlarda satisa Karbonhidrat (g) 69
sunulmaktadir. -Sekerler (g) 3
Protein (g) (min) (k.m.) 12
Tuz (g) 0,12
KUl (%) (k.m.) (max.) 0,5
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Altin Yildiz Sari Sert
Bugday Unu, yuksek
protein orani ve gugclu yapisiyla
dayanikl hamurlar elde etmek icin
idealdir. Yogun gluten yapisi sayesinde
elastik, tok ve kolay sekillenen hamurlar saglar.
Ekmek, pide, lavas ve ev yapimi makarna gibi Uriinlerde mikemmel performans
sunar. Doyurucu dokusu, diri yapisi ve dengeli kabarmasiyla profesyonel ve
geleneksel kullanimlar icin uygundur. Doyurucu dokusu ve dengeli kabarmasiyla
profesyonel ve geleneksel kullanimlar i¢in uygundur.

=~ lcindekiler: Bugday Unu (gluten),
:Q Antioksidan (Askorbik Asit - E300).
Vitamin B2 (Riboflavin),
B9 (Folik Asit), Demir.

1 kg, 10 kg ve 25 kg'lk
ambalajlarda satisa
sunulmaktadir.

ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN

Enerji (kj/kcal) 1453/346
Yag (g) 0,7
-Doymus Yag (g) 03
Karbonhidrat (g) 71
-Sekerler (g) 3,2
Protein (g) (min) (k.m.) 12,5
Tuz (g) 0,12
Kal (%) (k.m.) (max.) 0,8




ince irmik (Semolina), sari sert bugdaydan elde edilen yapisiyla cok yénli
kullanim sunar. Makarna ve pizzalarda hamura diri bir doku ve karakteristik

lezzet kazandirir. Tatlilarda ise dengeli kivam ve dolgun yapi saglar. Formunu
koruyan yapisiyla hem geleneksel hem modern tariflerde giivenle tercih edilir.

=7 Icindekiler: Durum Bugday ENERJi VE BESIN OGELERI 100 GR
O\ Irmigi (gluten) Enerji (kj/kcal) 1440/344
Yag (g) 0
1 kg ve 25 kg'lik ambalajlarda -Doymus Yag (g) 0
E satisa sunulmaktadir. Karbonhidrat (g) 74,05
-Sekerler (g) 0
Protein (g) (min) (k.m.) 11,5
Tuz (g) 0
KUl (%) (k.m.) (max.) 1
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Burger Ekmegi Unu,
yumusak dokulu, dengeli
kabaran ve formunu koruyan
burger ekmekleri icin 6zel olarak
gelistirilmistir. Hamura pUruzsiz bir yapi
kazandirir, kolay sekillenir ve firin sonrasi ideal hacim

sunar. ici pamuksu, disi hafif kabuklu burger ekmekleri elde etmeye
yardimci olur. Profesyonel mutfaklar ve ev yapimi burgerler icin tutarli ve
lezzetli sonuglar saglar.

= icindekiler: Bugday Unu
—_— (gluten), Antioksidan
(Askorbik Asit - E300).

1 kg ve 25 kg'hk ambalajlarda
satisa sunulmaktadir.

ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN BUKG{K
Enerji (kj/kcal) 1470/350 . [KM{G [
Yag (g) 1,3 2

-Doymus Yag (g) 03 UNU
Karbonhidrat (g) 68

-Sekerler (g) 33

Protein (g) (min) (k.m.) 12 o,
Tuz (g) 0,1 - 25kgi
Kul (%) (k.m.) (max.) 0,55 g
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Kruvasan Unu, kat kat acilan hamurlar icin 6zel olarak gelistirilmis yapisiyla ideal
laminasyon saglar. Hamur kolay islenir, tereyagi ile mikemmel uyum gosterir
ve pisirme sirasinda dengeli kabarir. Firin sonrasi ince katmanli, hafif ve agizda
dagilan kruvasanlar elde etmeye yardimci olur. Profesyonel pastaneler ve 6zenli
ev Uretimleri icin tutarl sonuclar sunar.

=~ lcindekiler: Bugday Unu ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN
=Q (gluten), Antioksidan Eneriji (kj/kcal) 1470/350
(Askorbik Asit - E300). .
Yag (g) 1,3
1 kg ve 25 kg'lik ambalajlarda -Doymug.. vag (g) 03
satisa sunulmaktadir. Karbonhidrat (g) 69
-Sekerler (g) 3
Protein (g) (min) (k.m.) 13
Tuz (g) 0,12
KUl (%) (k.m.) (max.) 0,50




Panettone Unu, uzun
fermantasyonlu ve yiksek
hacimli hamurlar icin 6zel
olarak gelistirilmistir.
Hamura glclu bir yapi kazandirirken
yumusak ve lifli bir i¢ doku olusmasini destekler.

Pisirme sonrasi dengeli kabaran, formunu koruyan ve hafif dokulu panettone’ler

elde etmeye yardimci olur. Geleneksel italyan tarifleri ve 6zel mayali hamurlar
icin ideal bir tercihtir.

— lcindekiler: Bugday Unu
—_— (gluten), Antioksidan
(Askorbik Asit - E300).

1 kg, 5kg ve 25 kg'hk
ambalajlarda satisa
sunulmaktadir.

ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN

Enerji (kj/kcal) 1470/350
Yag (g) 1.3
-Doymus Yag (g) 0,3
Karbonhidrat (g) 69
-Sekerler (g) 3
Protein (g) (min) (k.m.) 13
Tuz (g) 0,12
Kal (%) (k.m.) (max.) 0,65




Chesi Magalby Elamek Yaprvimuna
Oack) Busiclagy (s

Eksi Mayali Ekmekler icin gelistirilmis bu un, dogal fermantasyonla hazirlanan
ekmekler icin ideal yapi sunar. Hamurun uzun siire mayalanmasina uyum
saglar, dengeli kabarma ve karakteristik bir doku olugmasina yardimci olur.
Pisirme sonrasi ¢itir kabuklu, ici gézenekli ve aromasi belirgin ekmekler elde
edilmesini destekler.

=~ icindekiler: Bugday Unu ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN
—*A (gluten), Antioksidan Enerji (kj/kcal) 1470/350
(Askorbik Asit - E300). Yag () 13
2 kg, 5 kg ve 25 kg'lik -Doymus Yag (g) 03
E ambalajlarda satisa Karbonhidrat (g) 69
sunulmaktadir. Sekerler (g) 3
Protein (g) (min) (k.m.) 13
Tuz (g) 0,12
Kal (%) (k.m.) (max.) 0,60

EKMER YAPIMINA
OZEL BUGDAY UNU

LEZZETi iLE DAMAGINIZDA,
KALITES] ILE MUTFAGINIZDA...



Tam Bugday Unu,
bugdayin dogal lif ve
aromasini koruyan yapisiyla
besleyici ve dengeli Granler
hazirlamak icin idealdir. Hamura tok
bir doku ve karakteristik lezzet kazandirir. Ekmek,

hamur isi ve geleneksel tariflerde dogal ve doyurucu sonuglar sunar. Yiksek
lif icerigi sayesinde beslenmede dengeyi destekler. GUnluk kullanimdan &zel
tariflere kadar genis bir kullanim alanina sahiptir.

icindekiler: Tam Bugday

—Q Unu (gluten).

1 kg, 2 kg, 10 kg ve 25 kg'lk
ambalajlarda satisa

sunulmaktadir.

ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN

Enerji (kj/kcal) 1510/360
Yag (g) 1,8
-Doymus Yag (g) 0,75
Karbonhidrat (g) 72,5
-Sekerler (g) 3,5
Protein (g) (min) (k.m.) 11
Tuz (g) 0,12
Kul (%) (k.m.) (min.) 1,2
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Cavdar Unu, kendine 6zgu aromasi ve koyu rengiyle karakterli ekmekler
hazirlamak icin idealdir. Hamura yogun ve tok bir yapi kazandirir.

Dusuk glutenli yapisi sayesinde daha siki dokulu ve kendine has bir sonug
sunar. Ekmek ve geleneksel hamur islerinde belirgin lezzet ve doyurucu
sonuglar elde edilmesine yardimci saglikli bir alternatifdir.

—~ lcindekiler: Cavdar Unu ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN
=Q (gluten) Enerji (kj/kcal) 1423/340
Yag (g) 1,7
1 kg, 10 kg ve 25 kg'lik -Doymus Yag (g) 0,7
E ambalajlarda satisa Karbonhidrat (g) 654
sunulmaktadir. -Sekerler (g) 10
Protein (g) (min) (k.m.) 7
Tuz (g) 0,12
KUl (%) (k.m.) (max.) 1,8




Simitlik Un, simidin
karakteristik dokusu

ve lezzeti icin 6zel olarak
uygundur. Hamura dayanikli
ve dengeli bir yapi kazandirir. Pisirme

‘ skbiwiﬁi,

sonrasi disi ¢itir, ici yumusak simitler elde edilmesine
yardimci olur. Geleneksel tretim yontemleriyle uyumlu yapisi sayesinde
formunu koruyan simitler sunar. Pekmezleme ve susam kaplama asamalarinda

hamurun butdnligunua destekler. Firin ve simit tretimi icin tutarli sonug saglar.

— lcindekiler: Bugday Unu
—_— (gluten), Antioksidan
(Askorbik Asit - E300).

25 kg'lik ambalajlarda
satisa sunulmaktadir.

ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN

Enerji (kj/kcal) 1470/350
Yag (g) 11
-Doymus Yag (g) 0,3
Karbonhidrat (g) 68,2
-Sekerler (g) 3
Protein (g) (min) (k.m.) 12
Tuz (g) 0,12
Kal (%) (k.m.) (max.) 0,85
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Qaklavaluk - Boveklik (/n

Baklavalik - Boreklik Un, ince acilan hamurlar ve katmanl tarifler icin ideal

yapi sunar. Hamur kolay acilr, yirtiilmadan incelir ve sekil alir. Pisirme sonrasi
baklavada gevrek katlar, borekte ise dengeli ve lezzetli bir doku elde edilmesine
yardimci olur. Geleneksel tariflerden profesyonel tiretime kadar giivenle tercih

eden bir un ¢esididir.
i icindekiler: Bugday Unu

(gluten), Antioksidan
(Askorbik Asit - E300).

1 kg, 5kg, 10 kg ve 25 kg'lik
ambalajlarda satisa

sunulmaktadir.

ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN

Enerji (kj/kcal)

Yag (g)

-Doymus Yag (g)
Karbonhidrat (g)
-Sekerler (g)

Protein (g) (min) (k.m.)
Tuz (g)

KUl (%) (k.m.) (max.)

it N
Ty
SOFRANIZDR

1449/345
1,58
0,31

73,02
3
10,55
0,12
0,55




Altin ipek Yufkalik Un,
ince ve esnek yufkalar
agmak icin ideal yapi sunar.
Hamur kolay yogrulur, rahat acilir

ve yirtiimadan incelir. Pisirme sirasinda
katmanlarini koruyan, hafif ve dengeli bir doku

olusmasina yardimci olur. Agma strecinde homojen yapi saglayarak ustalik
gerektiren islemleri kolaylastirir. Kuruma yapmadan c¢alismayr mimkuan kilar ve
yufkanin elastikiyetini korur. Ev ve geleneksel Gretimlerde glivenle tercih edilir.

= Icindekiler: Bugday Unu
— (gluten), Antioksidan
(Askorbik Asit - E300).

25 kg'lik ambalajlarda
satisa sunulmaktadir.

ENER]i VE BESIN OGELERI 100 G iCiN AmN ”)EK
Enerji (Kj/kcal) 1470/350 ~ YUFKAUIK UN-
Yag (g) 13 ] ¥
-Doymus Yag (g) 0,3

Karbonhidrat (g) 69

-Sekerler (g) 3

Protein (g) (min) (k.m.) 12 o
Tuz (g) 0,12 X fgﬁ'ﬂ’“"’”‘
Kl (%) (k.m.) (max.) 0,55 o
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Hamvanat (/n

Hamarat Un, unlu mamullerde pratik ve glvenilir sonuglar sunmak tzere
gelistirilmistir. Hamura dengeli bir yapi kazandirir, kolay islenir ve farkl tariflere
uyum saglar. Ekmek, pogaca, borek ve hamur isleri gibi genis bir kullanim
alaninda tutarl performans sunar. Pisirme sonrasi dengeli kabarma ve lezzetli
bir doku elde edilmesine yardimci olur.

=~ lIcindekiler: Bugday Unu ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN
=Q (gluten), Antioksidan Enerji (kj/kcal) 1470/350
(Askorbik Asit - E300). .
Yag (g) 11
25 kg'lik ambalajlarda satisa -Doymu; vag (g) 03
sunulmaktadir. Karbonhidrat (g) 68,2
-Sekerler (g) 3
Protein (g) (min) (k.m.) 10,5
Tuz (g) 0,12
KUl (%) (k.m.) (max.) 0,55

VAR O

~ UNUMAMER Y+

- Lenzeniie pAMAGINIZOA
KALITES! L8 MUTFAGINIZDA..

~ 25Ky

14



Pastalik Un, hafif ve
dengeli yapisiyla kremali
pastalar ve narin hamur isleri o
icin idealdir. Hamura purtizsiz bir e
doku kazandirir, kolay islenir ve homojen

sonuglar sunar. Pisirme sonrasi yumusak, hafif ve
formunu koruyan Urdnler elde edilmesine yardimci olur. Pastalarin yapisini
destekleyerek kesitlerin diizgtin kalmasini saglar. Pastane Urdnleri i¢in genis
kullanim alanina sahiptir.

— lcindekiler: Bugday Unu
sl (gluten), Antioksidan
(Askorbik Asit - E300).

25 kg'lik ambalajlarda [

M satisa sunulmaktadir. mszuw ;
ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN : S““N pASM[ .
Enerji (kj/kcal) 1470/350 E B()KEK”K o

N o

Yag (g) 1.3
-Doymus Yag (g) 03

Karbonhidrat (g) 68
-Sekerler (g) 33
Protein (g) (min) (k.m.) 12
Tuz (g) 0.1
Kal (%) (k.m.) (max.) 0,55




Yaren, Pidelie (i

Pidelik Un, yumusak i¢ dokulu ve dengeli kabaran pideler i¢in ideal yapi sunar.
Hamur kolay islenir, rahat acilir ve firinda formunu korur. Pisirme sonrasi hafif
kabuklu, i¢i gdzenekli ve lezzetli pideler elde edilmesine yardimci olur.

Yuksek istya uyumlu yapisiyla firmlama sirasinda dengeli sonuglar saglar.
Geleneksel pide tariflerinde homojen doku ve lezzet elde edilmesini destekler.

Icindekiler: Bugday Unu ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN
(g'ute”)_ Antioksidan Eneriji (kj/kcal) 1470/350
(Askorbik Asit - E300). .
Yag (g) 11
25 kg'lik ambalajlarda -Doymug,. Yag (g) 03
satisa sunulmaktadir. Karbonhidrat (g) 68,2
-Sekerler (g) 3
Protein (g) (min) (k.m.) 10,5
Tuz (g) 0,12
KUl (%) (k.m.) (max.) 0,65

g
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Kek Unu, hafif ve
yumusak dokulu kekler
hazirlamak icin ideal yapi
sunar. Hamura purtzsuz bir kivam
kazandirir ve homojen karisim saglar.
Pisirme sonrasi kabaran, siingerimsi ve dengeli
dokulu kekler elde edilmesine yardimci olur. Muffinlerde i¢ dokunun gdzenekli
ve suingerimsi kalmasini destekler. Hafif yapisiyla kabarik ve agizda dagilan

sonuglar sunar. Ev yapimi ve profesyonel pastacilik uygulamalarinda glvenle
tercih edilir.

icindekiler: Bugday Unu

—Q (gluten).
1 kg ve 25 kg'hk ambalajlarda
satisa sunulmaktadir.

ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN

Enerji (kj/kcal) 1470/350
Yag (g) 11
-Doymus Yag (g) 0,3
Karbonhidrat (g) 68
-Sekerler (g) 2,8
Protein (g) (min) (k.m.) 7
Tuz (g) 0.1

Kal (%) (k.m.) (max.) 0,50
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Oraanik Oacd Awache (fn

Dogal yapisini koruyan 6gutme sureci sayesinde farkl tariflere uyum saglar.
Ozel receteler ve secici uygulamalar icin dengeli ve glivenilir sonuclar sunar.

Dogalligi ve tutarhligl 6n planda tutan Uretim anlayisiyla ne cikar.

Ozen gerektiren tariflerde kontrollii ve istikrarli sonuclar elde edilmesine
yardimci olur. Profesyonel mutfaklar ve organik kullanim igin ideal bir tercihtir.

_Q icindekiler: Organik Bugday ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN

Unu (gluten) Enerji (kj/kcal) 1470/350
Yag (g) 1.3
1 kg ve 25 kg'lik ambalajlarda -Doymus Yag (g) 0.33
E satisa sunulmaktadir. Karbonhidrat (g) 72
-Sekerler (g) 3
Protein (g) (min) (k.m.) 10,5
Tuz (g) 0,12
Kal (%) (k.m.) 0,65-0,75

ORGANIK
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Organik Tam Bugday
Unu, organik tarim
yontemleriyle yetistirilen
bugdayin tamaminin 6gutulmesiyle
elde edilir. Bugdayin dogal lifini ve
aromasini koruyan yapisiyla tok ve karakterli

hamurlar sunar. Ekmek, hamur isi ve geleneksel tariflerde dengeli doku ve
belirgin lezzet elde edilmesine yardimci olur. Dogalligi 6n planda tutan Uretim
anlayisiyla ginlik kullanima ve 6zel tariflere uygundur.

= lcindekiler: Organik Tam
:Q Bugday Unu (gluten).

1 kg ve 25 kg'lik ambalajlarda
satisa sunulmaktadir.

ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN

Enerji (kj/kcal) 1470/350
Yag (g) 1,55
-Doymus Yag (g) 0,27
Karbonhidrat (g) 66
-Sekerler (g) 3
Protein (g) (min) (k.m.) 10,5
Tuz (g) 0,12
Kul (%) (k.m.) 1,2-1,75
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Ulstin, Busiclagy (/s

Ustiin Bugday Unu, giiclii yapisi ve dengeli performansiyla cok yoénlii kullanim

sunar. Hamura dayaniklilik kazandirir ve fermantasyon sirecine uyum saglar.

Pisirme sonrasi hacimli, i¢i gozenekli ve lezzeti dengeli sonuglar elde edilmesine

yardimci olur. Yogurma ve sekillendirme asamalarinda rahat calisma imkani

saglar.Firin Uretimi ve ev mutfaginda guvenle tercih edilir.

—~ Icindekiler: Bugday Unu ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN
=Q (gluten), Antioksidan Enerji (kj/kcal) 1470/350
(Askorbik Asit - E300). Yag (@ 134
25 kg'lik ambalajlarda satisa -Doymus Yag (g) 03
E sunulmaktadir. Karbonhidrat (g) 68,2
-Sekerler (g) 33
Protein (g) (min) (k.m.) 13
Tuz (g) 0,12
Kal (%) (k.m.) 0,70-0,80

‘Lezzeri ILE DAMAH i
o - KaLITES! lLE MUTFABINZEA..

kg

20



Seckin Bugday Unu,
francala ekmeklerde
istenen hafiflik ve dengeli
yaplyl sunmak Uzere gelistirilmistir.
Hamur kolay islenir, rahat sekil alir ve
fermantasyon sirecine uyum saglar. Pisirme sonrasi ince

kabukluy, ici gézenekli ve yumusak dokulu ekmekler elde edilmesine yardimci
olur. Dengeli yapisiyla kesiti dizgun ve formunu koruyan ekmekler sunar.
GUNIUk finn dretimi ve geleneksel tariflerde glivenle tercih edilir.

— lcindekiler: Bugday Unu
= (gluten), Antioksidan
(Askorbik Asit - E300).

25 kg'lik ambalajlarda satisa
sunulmaktadir.

ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN

Enerji (kj/kcal) 1470/350
Yag (g) 1,3
-Doymus Yag (g) 0,3
Karbonhidrat (g) 68,2
-Sekerler (g) 3
Protein (g) (min) (k.m.) 11,5
Tuz (g) 0,12
Kal (%) (k.m.) 0,70-0,80
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Kadagy ik (o

Kadayiflik Un, kadayif ve tel tatli Uretiminde istenen akiskan hamur yapisini
saglamak Uzere 6zel olarak Uretilmistir. Hamurun tavaya veya makine ylzeyine
dengeli yayllmasina yardimci olur, ince ve esit telli kadayif olusumunu destekler.
Pisirme sirasinda kopmayan, kizardiginda gevrek ve homojen bir doku elde
edilmesine katki saglar. EndUstriyel ve geleneksel kadayif Gretiminde tutarli
sonuglar sunar. Ustalik gerektiren tel tatlhlar icin glivenle tercih edilir.

=~ lcindekiler: Bugday Unu ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN
—O\ (gluten), Antioksidan Enerji (kj/kcal) 1470/350
(Askorbik Asit - E300). o
Yag (g) 1.1
25 kg'lik ambalajlarda satisa -Doymu; vag (g) 03
sunulmaktadir. Karbonhidrat (g) 68
-Sekerler (g) 2,8
Protein (g) (min) (k.m.) 7
Tuz (g) 0,1
Kal (%) (k.m.) 0,55
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Yenikdy Tandir
Lavashk Un, tandir ve sac
Uzerinde yuksek isiyla pisirilen
ince ekmekler icin 6zel olarak
dengelenmistir. Hamur kolay acilir, esnek
yapisiyla yirtiimadan incelir ve ylizeye rahat tutunur.

Pisirme sirasinda hizli kabarir; pistikten sonra yumusak, elastik ve kolay
sarilabilir bir doku sunar. Lavas, tandir ekmegi ve benzeri geleneksel
Uretimlerde glvenilir ve tutarl sonuglar saglar.

= icindekiler: Bugday Unu
—_— (gluten), Antioksidan
(Askorbik Asit - E300).

25 kg'lik ambalajlarda satisa
sunulmaktadir.

ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN

Enerji (kj/kcal) 1470/350

Yag (g) 11

-Doymus Yag (g) 0,3

Karbonhidrat (g) 68,2

-Sekerler (g) 3

Protein (g) (min) (k.m.) 10,5 i
Tuz (g) 0,12 ; 25 k9
Kal (%) (k.m.) 0,95 ,
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Sanv Yldve Baebamabute (o

Bazlamalik Un, bazlama ve benzeri geleneksel ekmekler icin 6zel olarak
gelistirilmistir. Hamura dengeli bir esneklik kazandirir; kolay acilir, pisirme
sirasinda kabarir ve formunu korur. Pistikten sonra i¢i yumusak, gézenekli; disi
ise hafif kizarmis ve tok bir doku sunar. Ev yapimi tariflerden ustalik gerektiren
Uretimlere kadar, guvenilir ve lezzetli sonuglar saglar.

=~ lIcindekiler: Bugday Unu ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN
=Q (gluten), Antioksidan Eneriji (kj/kcal) 1470/350
(Askorbik Asit - E300). .
Yag (g) 1.1
1 kg ve 25 kg'lik ambalajlarda -Doymug.. vag (g) 03
satisa sunulmaktadir. Karbonhidrat (g) 69
-Sekerler (g) 29
Protein (g) (min) (k.m.) 12
Tuz (g) 0,12
Kal (%) (k.m.) 0,80




Go6zlemelik - Katmerlik
Un, sac Uzerinde agilan
ve katlanan hamur islerinde
esneklik ve dayaniklilk saglamak
Uzere Ozel olarak dengelenmistir.
Hamur kolay acilir, yirtiilmadan incelir ve katlama sirasinda

bUtunlGgunu korur. Pisirme esnasinda i¢ katmanlar yumusak kalirken, dis yizey
hafif ¢itir bir yapi kazanir. Gozleme, katmer ve benzeri geleneksel lezzetlerde
tutarli, ustalik gerektiren sonuclar sunar.

= lcindekiler: Durum Bugday!
— Unu (gluten), Antioksidan
(Askorbik Asit - E300).

25 kg'lik ambalajlarda satisa
sunulmaktadir.

ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN

Enerji (kj/kcal) 1470/350
Yag (g) 11
-Doymus Yag (g) 0.3
Karbonhidrat (g) 69
-Sekerler (g) 2,8
Protein (g) (min) (k.m.) 11,5
Tuz (g) 0,12
Kal (%) (k.m.) 0,80
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Makine Yuftalit (I

Makine Yufkalik Un, endustriyel ve yari endustriyel Gretimde makineyle acilan
yufkalar i¢in 6zel olarak uygundur. Hamur akiskanligi ve esnekligi sayesinde
makine Uzerinde dlizglin ve kesintisiz calisma saglar. Yirtimadan incelen,
homojen kalinlikta ve formunu koruyan yufkalar elde edilmesine yardimci olur.
Surekli tretim gerektiren isletmeler icin tutarli ve glivenilir sonuclar sunar.

=~ lcindekiler: Bugday Unu ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN
Q (gluten), Antioksidan Enerji (kj/kcal) 1470/350
(Askorbik Asit - E300). .
Yag (g) 1.3
25 kg'lik ambalajlarda satisa -Doymu5. vag (g) 03
sunulmaktadir. Karbonhidrat (g) 69
-Sekerler (g) 3
Protein (g) (min) (k.m.) 12
Tuz (g) 0,12
Kal (%) (k.m.) 0,55




Ugralik Un, geleneksel
olarak hamurun firn ~ Soael. L T SSSERETSSS
tabanina yapismasini énlemek
amaciyla alt serpmelerde tercih
edilir. Eriste, ugra, yufka ve benzeri kesme
hamur islerinde hamurun ylizeye yapismasini 6nler, agma

ve kesim surecini kolaylastirir. Hamur kolay acilir, kesim sirasinda formunu
korur ve pisirme sonrasi dagilmadan diri bir yapi sunar. Geleneksel Gretimler ve
ustalik gerektiren hamur isleri icin guvenilir bir yardimcidir.

= lc¢indekiler: Bugday Unu
— (gluten), Antioksidan
(Askorbik Asit - E300).

25 kg'lik ambalajlarda satisa
sunulmaktadir.

ENERJi VE BESIN OGELERI 100 G iCiN

Enerji (kj/kcal) 1470/350

Yag (g) 11

-Doymus Yag (g) 0,3

Karbonhidrat (g) 68

-Sekerler (g) 2,8

Protein (g) (min) (k.m.) 7 i,
Tuz (g) 0,1 -~ 25kg
Kul (%) (k.m.) 0,55 g
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