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Turkiyenin firncilik hammaddeleri konusunda yenilikgi Oreticisi olan PANELLA GIDA A, Predo, Selective, Pratimiy, Eksihamur ve
Panella markalari altinda, hazir ekmek karisimlari, on hamurlar, on karigimlar, eksi hamur tirevleri ve farkli un gesitleri olmak
Uzere, 50nin Uzerinde farkli Orind buglne kadar firin ve unlu mamul Ureticilerinin begenisine sunmustur.

PANELLA GIDA A.S. un, ekmek miksleri, un gelistiricileri konusunda 30 yillik teknik bilgi, beceri ve Pazar bilgisine sahiptir. Sorekli
olarak dinya Pazar trendlerini yerinde ve yakindan takip etmektedir. Torkiye'de tiketim aligkanligi oturmus olan ve bedenilerek
tuketilen ekmek gesitleri icin PANELLA markast altinda Urettigimiz Urinler ile sektore hizmet verirken, Dinyadan ve Turkiye'den
derledigimiz her biri ayri lezzet dykisi olan, zengin igerikli ekmek cesitlerini SELECTIVE markasiyla kullanicilarinin begenisine
sunmaktadir.

EKSIHAMUR kategorisi altindaki dogal eksi hamur Grinlerimiz sayesinde ekmek ve unlu mamol Oreticileri nihai Oronlerinde
lezzet farkhiligr saglayabilmektedir.

PANELLA GIDA A.S. tom denanimlar ile sektorde una ve hamura dair yasanilan problemleri gozecek Urinler gelistirmektedir.
Bugtne kadar gelistirdigi birgok yenilikgi 0rdnd firin ve unlu mamul ustalarinin kullanimina takdim etmig ve biyuk bedeni
kazanmistir. PANELLA GIDA A.S. daha az ¢aba ve daha kisa zamanda farkli ekmek cesitleri yapimina olanak saglayan PRATIMIK
ve PREDO Urin ailesi ile cesit ekmek yapimina yenilikgi bir cozum sunmaktadir.

PRATIMIAX Uron ailesi, standart ekmek hamuruna ilave edilerek Gavdar, Tahil ve Tam Bugday Ekmedi gibi yaygin tuketimi olan
ekmek cesitlerini daha kolay ve daha hizl yapma olanagi sunmaktadir.

Her biri farkh dogal eksi hamur lezzetine sahip, Gnch ve inovatif, hamur formundaki PREDO Urin ailesi, standart beyaz ekmek
hamuruna ilave edilerek bir hamurdan birden fazla eksi hamurlu ekmek cesidini daha kisa zamanda ve daha az efor ile yapma
kolaylid! saglamaktadir.

Ozetle, Ekmek ve Unlu Mamil sektord ile degirmencilik sektori arasinda etkin bir ada sahip olan PANELLA GIDA AS. olarak
amacimiz, is ortagimiz olarak degerlendirdigimiz musterilerimize, yenilikei ve farkindalik yaratan Urin kategorilerimizle en iyi
hizmeti sunmaktir.

FIRINCILIK COZUMLERI iCiN BURADAVIZ.




PANELLA

innovative bakery solutions

KLASIK SERISI

Panella Hazir Ekmek Karigimlarl...

Begendiginiz lezzetler ilk ginden beri ekmek teknenizde...

Kullanim Kolayligr, genis 0rin ailesi ve standart kalitesi ile . : _
bildiginiz lezzetler yine yeniden sizinle... SEES S : P
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CAVDAR

CRVDARLI EKMEK YAPIMI iCin T0Z KARISIM

ICINDEKILER : Bugday Unu, Gavdar Unu (%32), Malt Unu, Gluten, Seker, Antioksidan (€300), Enzimler

@

KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
%100 Cavdarl Ekmek gesitleri, 25 Kg Hraft Torba Serin [Maw. 25 oC) ve kuru 6 Ay
Tatli-Tuzlu Atigtirmaliklar ortamda kapall sekilde palet

Uzerinde muhafaza ediniz.

Cavdarli Ekmek Yapimi

[ﬂ' Malzemeler g Yogurma = Pigirme
Panella Gavdar Miksi : 25 kg Catal Yogdurucu :20- 25 dk Pisirme Sicakhg :20-230°C
Su :15-16 1t ; : s 5ok [DU§EJ|4 Devir) Pisirme Siresi : 25-35dk
Spiral Yojurucu - T TR
Tuz :030-035¢g - 5-7 dk (Hizl Devir ) * Hamur gramajina géire pigirme sicaklifi ve soresi degjisebilir
Yag Maya 1 05-1kg * Yogurme siresi kazan tipi ve hizina degisebilir

* Su ve maya miktarlari dretim gartlanina gore ayarlanmalidic

@/ Uygulama & Besin Ogeleri Tablosu

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karistirilir. Hazirlanan hamur Servis Olguso

15 - 30 dk bekletilir. 300 -400 g ( ya da istenilen herhangi bir gramajda ) kesilir. Ara Enerji 360 / 1504 Kj

dinlendirme yapildiktan sonra ekmegde son sekli verilir ve hamur Ustd ¢avdar unu ile ™

suslenir. % ROA
Protein 184 23%

Hazirlanan hamur son dinlendirmeye birakilir. Istege bagh olarak hamur tzerine farkli Karbanhidrat 6794 23%

sekillerde bigak atilabilir. Belirtilen pisirme sicaklijinda ve siresinde pisirilir. Yag 159 180 %

Diget Uf I O

Sodyum 24 mg 010 %

*108 g icin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagh olup 2.000 kcal igin
ortalama dederleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



TAHIL

KARISIK TRHILLI EKMEK YAPIMI ICIN TOZ KARISIM

ICINDEKILER : Bugday Unu, Cavdar Unu (%9), Misir Unu (%7) Yulaf Unu (%5), Ince Kepek, Aycekirdek Igi, Susam, Gluten, Seker, = =
Hashas Tohumu, Keten Tohumu, Malt Unu, Antioksidan (€300), Enzimler

@

KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
%100 Tahilll Ekmek gesitleri, 25 Kg Hraft Torba Serin [Maw. 25 oC) ve kuru 6 Ay
Tatli-Tuzlu Atigtirmaliklar ortamda kapall sekilde palet

Uzerinde muhafaza ediniz.

Tahilli Ekmek Yapimi

[ﬂ' Malzemeler g Yogurma = Pigirme
Panella Tahil Miks : 25 kg Catal Yogdurucu :20- 25 dk Pisirme Sicakhg 1 200-220°C
Su (1-151t y , s 5ok [DU§EJk Devir) Pisirme Siresi : 35 - 45 0k
Spiral Yojurucu - T TR e
Tuz :030-035¢g - 5-7 dk (Hizl Devir ) * Hamur gramajina gire pigirme sicakliii ve siresi degisebilic
Yag Maya 1 05-1kg * Yogurme siresi kazan tipi ve hizina degisebilir

* Su ve maya miktarlari dretim gartlanina gore ayarlanmalidic

o Uygulema & Besin Ogeleri Tablosu

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karistirilir. Hazirlanan hamur Servis Olguso

15- 3‘9 k bekletilc. 500 -600 g (ya da istenilen herhang bir gramajda ]“kesilir. Enerji 395 /1652 Kj

Ara dinlendirme yapildiktan sonra ekmege son sekli verilir ve hamur Ustd Panella .

Dressing ile suslenir. Hazirlanan hamur son dinlendirmeye birakilir Istege bagli % ROA

olarak hamur Uzerine farkli sekillerde bigak atilabilir. Belirtilen pisirme sicakliginds ve Protein 141 g 8%

sUresinde pisirilir. Karbanhidrat 5339 A%
Yag 829  1000%

Diyet Lif B39 B%

Sodyum 37 mg 015 %

*108 g icin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagh olup 2.000 kcal igin
ortalama dederleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



HEPEK

HEPEK EKMEK VAPIMI iCin TOZ KARISIM

ICINDEHILER : Bugday Unu, Bugday Kepedi (%420), Gluten, Malt Unu, Seker, Antioksidan (€300), Enzimler '
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KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
%100 Hepekli Ekmek cesitleri, Kepekli 25 Kg Hraft Torba Serin (Maw. 25 °C) ve 6 Ay
Rol ve Sandvig Ekmekleri kuru ortamda kapali sekilde
palet Uzerinde muhafaza ediniz.
Kepekli Ekmek Yapimi
[ﬂ' Malzemeler g Yogurma = Pigirme
Panella Kepek Miksi : 25 kg Catal Yogdurucu :20- 25 dk Pisirme Sicakhg :20-220°C
Su D16-17 1t y ) - 5 dk (Dosik Devir) Pisirme Stresi : 25-35dk
Spiral Yojurucu - T TR
Tuz :030-035¢g - 5-7 dk (Hizl Devir ) * Hamur gramajina géire pigirme sicaklifi ve soresi degjisebilir
Yag Maya 1 05-1kg * Yogurme siresi kazan tipi ve hizina degisebilir

* Su ve maya miktarlari dretim gartlanina gore ayarlanmalidic

@/ Uygulama & Besin Ogeleri Tablosu

Servis Olgusi

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karigtirilir. Hazirlanan hamur

15 - 30 dk bekletilir. 400 -500 g ( ya da istenilen herhangi bir gramajda | kesilir Enerji 351/ 1468 Kj
Ara dinlendirme yapildiktan sonra ekmede son sekli verilir ve hamur Ostd kalin , .
kepek ile stslenir. Hazirlanan hamur son dinlendirmeye birakilir. istege bagli olarak 7 ROA
hamur 0zerine farkl sekillerde bigak atilabilir. Belirtilen pigirme sicakliginda ve Protein 142 9 8%
sUresinde pisirilir. Karbanhidrat 601 g A%
Yag 219 260 %
Diget Uf 29 %%
Sodyum 2mg 008 %

*108 g icin ortalama degerlerdir.
**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagh olup 2.000 kcal igin
ortalama dederleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



KOV

KOY EKMEGI YAPIMI ICIN TOZ KARISIM

ICINDEKILER : Bugday Unu, Tandirlik Un, Cavdar Unu, ince Hepek, Gluten, Malt Unu, Seker, Antioksidan (€300), Enzimler

@

KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
%100 Geleneksel Koy Ekmegi, 25 Kg Hraft Torba Serin (Maw. 25 °C) ve 6 AY
Cevizli - Uzomlo Ekmek Cesitleri kuru ortamda kapali sekilde

palet Uzerinde muhafaza ediniz.

Uziomlo-Cevizli Koy Ekmegi Yapimi

E‘ Malzemeler E Yogurma
Panella Koy Miksi 25 kg Catal Yogurucu :20- 25 dk Pisirme Sicakhigi 1 200-220°C
Su (16 -17 1t ) X - 5 dk [Dosuk Devir) Pisirme Soresi : 25-35 0k
= Spiral Yogdurucu :
Kuru Uzim 15 kg : 57 dk (Hizh Devir ) * Hamur gramajina gare pigirme sicakligl ve soresi defigebilir
Kirilmig Ceviz ici 15 kg
Tz ~ :030-03%ky
Yas Maya 1 050 -1kg * Yogurmea siresi kezan tipi ve hizina degisebilir
* Su ve maya miktarlan dretim gartlarina gore ayarlanmalidi
o Uygulema & Besin Ogeleri Tablosu
Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karistirilir. Hazirlanan hamur Servis Olguso
15- 3‘9 k bekletilir. 400 -500 g  ya da istenilen herhang bir gramajda ]“kesilir, Enerji 360 / 1504 Kj
Ara dinlendirme yapildiktan sonra ekmege son sekli verilir ve hamur Usti esmer un . "
ile suslenir. Hazirlanan hamur son dinlendirmeye birakilir. istege bagh olarak hamur 7 ROA
Ozerine farkh sekillerde bigak atilabilir. Belirtilen pigirme sicakliginda ve siresinde Protein 1349 26 %
pisirilir Karbonhidrat 665 g 23%
Yag 159 180 %
 Diyet Lif Sg  B%
Sodyum 21 mg 030 %

*108 g icin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagli olup 2.000 keal igin
ortalama degerleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



TAM BUGDAY

0z€L AMACLI TAM BUGDAY UNU

iCINDEHILER - Tom Bugday Unu, Antioksidan (€300), Enzimler B o
b > ¥ ©
b@ $A 422 »
KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
%100 Tam Bugday ve Tam 25 Kg HKraft Torba Serin [Maw. 25 °C) ve 6 AY
Bugdayll Ekmek Cesitleri, kuru ortamda kapali sekilde
Tatli-Tuzlu Atistirmaliklar palet Ozerinde muhafaza ediniz.
Tam Bugday Ekmegi Yapimi
Er Malzemeler E Yogurma = Pigirme
Panella Tam Budday Unu  : 25 kg Catal Yodurucu :20- 25 dk Pigirme Sicakhg 1 200-220°C
Su (16-171t e or DL - 5 dk (Dosik Devir) Pisirme Soresi : 39- 350k
Spiral Yogurucy > e —————
Tuz :030-035¢g - 5-7 dk (Hizl Devir ) * Hamur gramajina gare pisirme sicaklig ve soresi degigebilic
Yag Maya 1 05-1kg * Yogurme siresi kazan tipi ve hizina degisebilir

* Su ve maya miktarlari dretim gartlanina gore ayarlanmalidic

g’ Uygulama

& Besin Ogeleri Tablosu

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karistirilir. Hazirlanan hamur

15— 30 dk bekletilir. 400 -500 g  ya da istenilen herhangi bir gramajda  kesilir Enefji 353 / 1475 Kj

Ara dinlendirme yapildiktan sonra ekmedge son sekli verilir ve hamur son , ™

dinlendirmeye birakilir. Istege bagl olarak hamur Ozerine farkli sekillerde bigak % ROA

atilabilir. Belirtilen pigirme sicakliginda ve siresinde pisirilir. Protein 129 9 26%
Karbonhidrat 624 g 2%
Yag 2lg 260 %
Diyet Lif 99 2%
Sodyum 22 mg 090 %

“100 g igin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagh olup 2.000 kcal igin
ortalama degerleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



RUSEYMU

RUSEYMLI EKMEK iCin HAZIR TOZ KARISIM

ICINDEKILER : Bugday Unu, Bugday Ruseymi (%15), Tam Bugday Unu, Gluten, Seker, Antioksidan (€300), Enzimler
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KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
%100 Ruseymli Ekmek, Tath-Tuzlu 25 Kg Hraft Torba Serin (Maw. 25 °C) ve 6 AY
Atistirmaliklar kuru ortamda kapali sekilde
palet Ozerinde muhafaza ediniz.
Ruseymli Ekmek Yapimi
[ﬂ' Malzemeler ﬁ Yogurma = Pigirme
Panella Gavdar Miksi : 25 kg Catal Yodurucu :20- 25 dk Pisirme Sicakhg 1 200-220°C
Su :15-16 It . - 5 dk (Dosik Devir) Pisirme Soresi : 25-350k
Spiral Yojurucu - = —— ———
Tuz :030-035¢g - 5-7 dk (Hizl Devir ) * Hamur gramajina gare pisirme sicaklig ve soresi degigebilic
Yag Maya 1 05-1kg * Yogurme siresi kazan tipi ve hizina degisebilir

* Su ve maya miktarlari dretim gartlanina gore ayarlanmalidic

/ Uygulama & Besin Ogeleri Tablosu

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karigtirilir. Hazirlanan hamur

15- 3‘9 dk pekletilir. 400 -500 g ( ya da istenilen herhangi bir gramajda ]“kesiﬁr. Enerji 367 /1533 Kj

Ara dinlendirme yapildiktan sonra ekmege son sekli verilir ve hamur Ustd misir unu .

ile suslenir. Hazirlanan hamur son dinlendirmeye birakilir. istege bagh olarak hamur % ROA

tzerine farkli sekillerde bigak atilabilir. Belirtilen pigirme sicakliginda ve siresinde Protein 156 9 3%

pisirilir. Karbonhidrat 638 g 2%
Yag 28 g 350 %
Diyet Lif 41 g 10%
Sodyum 35 mg 150 %

“180 g igin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagh olup 2.000 kcal igin
ortslama dederleri gosterir ve kesinlik ifade etmez.



DARK CAVDAR

 ESMER CAVDARLI EKMEK VAPIMI iCiN T0Z KARISIM

ICINDEHILER : Bugday Unu, Cavdar Unu (%30), Malt Unu, Gluten, Seker, Antioksidan (€300), Enzimler

4 - 9h J

KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU

%100 Esmer Cavdarll Ekmek Cesitleri 25 Ko Hraft Torba Serin (Maw. 25 °C) ve 6 Ay
kuru ortamda kapali sekilde
palet Uzerinde muhafaza ediniz.

@

Esmer Cavdar Ekmedi Yapimi

E‘ Malzemeler g Yogurma = Pigirme
Panella Dark 0 - i
. T -0 - 9
Cavdar Miksi - 20kg _ Gatal Yogurucu :20- 25 dk Pisirme Sicakhigi :20-230°C
Su S12-13 1 _ } - 5 0k (Dosik Devir) Pisirme Siresi : 25-35dk
Spiral Yogdurucu .
Tuz :025-030 g : 5T dk [HI2|I Devir ] " Hamur gramajina gdre pisirme sicakligi ve stresi dedigebilic
Yas Maya :04-06kg * Vogurma soresi kezan tipi ve hizina degisebilir.

" Su ve maya miktarlan Oretim gartlarina gore ayarlanmalidic
@/ Uygulama & Besin Ogeleri Tablosu

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karigtirilir. Hazirlanan hamur 100 g

15 - 30 ok bekletilr. 300 -400 g (ya da istenilen herhang bir gramajda ]“kesilir, Enerji 360 / 1504 Kj

Ara dinlendirme yapildiktan sonra ekmege son sekli verilir ve hamur Ust beyaz un .

ile suslenir. Hazirlanan hamur son dinlendirmeye birakilir. istege bagh olarak hamur % ROA

uzerine farkli sekillerde bigak atilabilir. Belirtilen pigirme sicakliinda ve stresinde Protein  Ti8g  23%

pisirilir Karbonhidrat 6794 23%
Yag 159 180 %
Diyet Lif 574 14 %
Sodyum 24 mg 010 %

*108 g icin ortalama degerlerdir.

"*Gonldk ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagl olup 2.000 keal icin
ortslama degerleri gosterir ve kesinlik ifade etmez.



= PANEIA =—

SELECTIVE SERISI

Bol malzeme, bol gesit, bol bol lezzet...

Dinyanin ve Turkiyenin birgok yerinden derledigimiz, her
biri ayri lezzet dykisi olan Panella Selective serisi hazir
ekmek karisimlari ile daha fazla gesit, daha fazla lezzet, siz
isteyin biz yapariz...

LLA
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EKSILI CAVDAR

EHSILI CAVDAR EKMEBI YAPIMI iCin TOZ KARISIM

ICINDEKILER : Bugday Unu, Cavdar Unu (%33), Cavdar Malt Unu, Gluten, Kurutulmug Cavdar Hamur Eksisi, Tuz, Seker,

Antioksidan (€300), Enzimler

@

KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
%100 Eksili Cavdar Ekmedi, Geleneksel 25 Kg Hraft Torba Serin (Maw. 25 °C) ve 6 Ay
Koy Ekmedi, Osmanli Ekmedi kuru ortamda kapali sekilde
palet Uzerinde muhafaza ediniz.
Eksili Cavdar Ekmedi Yapimi
[ﬂ' Malzemeler g Yogurma = Pigirme
Selective Eksili : " _ o . _ o
Covdar Miks : 25kg (atal Yogurucu :20- 25 dk Pisirme Sicaklig :20-230°C
_ : 5 dk (Doguk Devir) e e S _
Su (15-16 It Spiral Yodurucu ' 5.7 gk [Hizh Devir) Pisirme Siresi : 25-35dk
Yag Maya 1 05-1kg * Yogurma siresi kazan tipi ve hizina degisebilic
* Su ve maya miktarlan dretim gartlarina gore ayarlanmalidic
@/ Uygulama & Besin Ogeleri Tablosu

Servis Olgusi

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karigtirilir. Hazirlanan hamur

15 - 30 dk bekletilir. 350 -400 g ( yada istenilen herhangi bir gramajda ] kesilir. Enerji 353 / 1476 Kj
Ara dinlendirme yapildiktan sonra ekmege son sekli verilir ve hamur son . "
dinlendirmeye birakilir. Istege bagl olarak hamur Gzerine farkl sekillerde bigak 7 ROA
atilabilir. Belirtilen pisirme sicaklifinda ve siresinde pisirilir Protein 121 9 5%
Karbonhidrat 652 g 23%
Yag 146 9 2%
 Diyet Lif _618g 1%
Sodyum 102 mg 29%

*108 g icin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagli olup 2.000 keal igin
ortalama dederleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



INTENSE CAVDAR

YOGUN CAVDARLI EKMEK VAPIMI iCin TOZ KARISIM

ICINDEKILER : Gavdar Unu, Kurutulmus Gavdar Eksisi, Cavdar Malt Unu, Malt Ekstraktl, Bugday Gluteni, Tuz, Seker,

Antioksidan (€300), Enzimler e

@

4 - 9, J

KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
%100 Yogun Cavdarl 25 Kg Hraft Torba Serin (Maw. 25 °C) ve 6 AY
Ekmek Cegitleri kuru ortamda kapali sekilde
palet Ozerinde muhafaza ediniz.
Yogun Cavdarli Ekmek Yapimi
Er Malzemeler E Yogurma = Pigirme
ng;;"e Intese . 25 kg Catal YoJurucy  : 20~ 25 dk Pigirme Sicakli . 200-225°C
_ ; 5 dk (Dusuk Devir) . _
Su (175181t Spiral Yodurucu ' 5.7 gk [Hizh Devir) Pisirme Siresi : 35 - 45 dk
Yag Maya 1 05-1kg * Yogurme siresi kazan tipi ve hizina degisebilir

* Su ve maya miktarlan dretim gartlarina gore ayarlanmalidic

g’ Uygulama

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karistirilir. Hazirlanan hamur Servis J
15 - 30 dk bekletili. 500 -600 g ( yada istenilen herhangi bir gramajda ] kesilir. Enerji

& Besin Ogeleri Tablosu

e h HEE ] 351/ 1470 Kj

Ara dinlendirme yapildiktan sonra ekmege son sekli verilir ve hamur ¢avdar unu ile , N

suslenir. Hazirlanan hamur son dinlendirmeye birakilir. Istede bagl olarak ekmekleri % ROA

tost kalibinda pisiebilirsiniz. Belirtilen pisirme sicakliginda ve siresinde pisirilir Protein 1439 2%
Karbonhidrat 639 2%
Yag 143 g 2%
Diyet Lif 1029 18 %
Sodyum 702 mg 29%

“100 g igin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.
Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagh olup 2.000 kcal igin
ortalama degerleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



BROTTE

_ ALMAN ESMER EKMEKLERI i¢in T0Z KARISIM

ICINDEKILER = Gavdar Unu, Bugday Unu, Misir Unu, Kavrulmug Malt Unu, Cavdar Malt Unu, Kurutulmus Cavdar Hamur Eksisi,
Kurutulmus Bugday Hamur Eksisi, Augekirdek igi, Yulaf Ezmesi, Susam, Beyaz Kinoa, Keten Tohumu, Tuz, Seker,
Baharat, Bugday Gluteni, Antioksidan (€300), Enzimler

4 S— 9h J
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KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA HOSULLARI RAF OMRU
%100 Alman Esmer Ekmeg), Eksili Serin {Maw. 25 °C) ve Serin (Maw. 25 °C) ve 6 RY
Baharatll Ekmek, Tuzlu kuru ortamda kapal sekilde kuru ortamda kapali sekilde
Atistirmaliklar palet Ozerinde muhafaza ediniz. | palet Uzerinde muhafaza ediniz.

Alman Esmer Ekmedi Yapimi

E,‘ Malzemeler g Yogurma = Pigirme
Selective Brotte : 25 kg  Gatal Yogurucu :20- 2ddk Pisirme Sicakhg :200-225 °C
: . o] 5 0k (Dusuk Devir) e _
Su (14 -145 1t Spiral Yogurucu " 5.7 ok (Hizlh Devi] Pisirme Sdresi : 30 - 40 dk
Yas Maya 1 85-1kg * Yogurma stresi kazan tipi ve hizina dedisebilir. * Hamur gramajina gore pigirme sicaklifi ve siresi degisebilir.

* Su ve maya miktarlan dretim gartlarina gore ayarlanmalidir

@/ Uygulama & Besin Ogeleri Tablosu

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karigtirilir. Hazirlanan hamur 100 g

15 - 30 dk bekletilir. 500 -600 g ( ya da istenilen herhangi bir gramajda ) kesilir.

X gl ;s e 'y Enerji 348 /1458 Kj

Ara dinlendirme yapildiktan sonra ekmege son sekli verilir ve hamur Ust beyaz un .

ile suslenir. Hazirlanan hamur son dinlendirmeye birakilir. istee bagl olarak hamur 7 ROA

Ozerine farkh sekillerde bigak atilabilir. Belirtilen pigirme sicakliginda ve siresinde Protein 124 9 2%

pisirilir Karbonhidrat 639 2%
Yag 183 9 2%
Diyet Lif 7699 19%
Sodyum 702 mg 29%

*108 g icin ortalama degerlerdir.

"*Gonldk ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagl olup 2.000 keal icin
ortslama degerleri gosterir ve kesinlik ifade etmez.



6UNDONDU

AYCEKIRDEKLI EKMEKLER iCin TOZ KARISIM

ICINDEKILER

Kurutulmus Gavdar Hamur Eksisi, Tuz, Seker, Antioksidan (€300), Enzimler

: Bugday Unu, Gavdar Unu, Aygekirdedi ici (%415), Cavdar Malt Unu, Arpa Malt Unu, Bugday Gluteni,

\
KULLANIM ORANI
%100

S T

UYGULAMA ALANLARI

Aycekirdekli Ekmek Cesitler],
Tuzlu Atigtirmaliklar

¥

AMBALAJ

Serin (Maw. 25 °C) ve
kuru ortamda kapali sekilde

n

SAKLAMA KOSULLARI
25 Kg Hraft Torba

RAF OMRU
6 AY

palet Ozerinde muhafaza ediniz.

Aycekirdekli Ekmek Yapimi

= Pisirme

[ﬂ' Malzemeler

E Yogdurma

Selective Gondondu : 25 kg Catal Yodurucu :20- 25 dk Pisirme Sicakhg 1 200-220°C
_ ol 5 0k (Dusuk Devir) e _

Su 14 -145 It Spiral Yogurucu ' 5.7 dk (Hizh Devir) Pisirme Suresi : 26- 35 dk

Yas Maya :05-1kg * Yogurme suresi kazen tipi ve hizina degjisebilir

* Su ve maya miktarlan dretim gartlarina gore ayarlanmalidir

Uygulama Besin Ogeleri Tablosu

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karigtirilir. Hazirlanan hamur

15 - 30 dk bekletili. 500 -600 g ( yada istenilen herhangi bir gramajda ] kesilir. Enerji 396 / 1476 Kj

Ara dinlendirme yapildiktan sonra ekmedge son sekli verilir ve hamur Ustd Panella . .

Aycekirdek Igi ile suslenir. Hazirlanan hamur son dinlendirmeye birakilir. Istege bagi % ROA

olarak hamur tzerine farkli sekillerde bigak atilabilir. Belirtilen pisirme sicakliginda ve Protein 1339 2%

siresinde pisirilir. Karbanhidrat 658 9 23 %
Yag 159 ¢ 2%
Diyet Lif 3259 8%
Sodyum 803 mg 3%

“100 g igin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagh olup 2.000 kcal igin
ortalama dederleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



AKDENIZ

_DDﬂ]FlTESLi - BAHARATLI EKMEK YAPIMI ICIN TOZ KARISIM

ICINDEKILER : Bugday Unu, Misir Unu, Domates Kurusu (%5), Domates Tozu (%3), Sarimsak Tozu, Bugday Gluteni, Tuz, Seker, ==

Baharat Karigimi, Antioksidan (€300), Enzimler

@

KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
%100 Domatesli Baharatli Ekmek, Pizza 10 g Hraft Torba Serin (Ma. 25°C] ve 6 AY
Tabani, Tuzlu Atigtirmaliklar kuru ortamda kapali sekilde
palet Ozerinde muhafaza ediniz.
Akdeniz Ekmegdi Yapimi
[ﬂ' Malzemeler E Yogurma = Pigirme
Selective Akdeniz : 10 kg Catal Yodurucu :20- 25 dk Pisirme Sicakhg :20-230°C
: ol 5 0k (Dusuk Devir) o _
Su :6-62 It Spiral Yogurucu ' 5.7 dk (Hizh Devir) Pisirme Suresi : 26- 35 dk
Yas Maya :02-04kg * Yogurma stresi kazan tipi ve hizina degisebilic
* Su ve maya miktarlan dretim gartlarina gore ayarlanmalidir
/ Uygulama & Besin Ogeleri Tablosu

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karigtirilir. Hazirlanan hamur

15 - 30 dk bekletilir. 350 400 g ( ya da istenilen herhangi bir gramajda ] kesilr. Enerji 353 / 1476 Kj

Ara dinlendirme yapildiktan sonra ekmege son sekli verilir ve hamur son .

dinlendirmeye birakilir. Istege bagl olarak hamur Gzerine farkl sekillerde bigak % ROA

atilabilir. Belirtilen pigirme sicakliginda ve siresinde pisirilir. Protein 1339 2%
Karbonhidrat 658 g 2%
Yag 159 ¢ 2%
Diyet Lif 3259 8%
Sodyum 803 mg 3%

“100 g igin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagh olup 2.000 kcal igin
ortalama dederleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



 YULAFLI EKMEK YAPIMI iCin TOZ KARISIM

ICINDEKILER : Bugday Unu, Yulaf Unu (%15), Yulaf Kepedi(%5), Yulaf Ezmesi (%45), Keten Tohumu, Kurutulmug Cavdar Ekigisi,

Kurutulmug Bugday Eksisi, Bugday Gluteni, Tuz, Seker, Antioksidan (€300), Enzimler

@

4 - 9h J

KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
%100 Yulafli Ekmek Cesitleri, 25 Ko Hraft Torba Serin (Maw. 25 °C) ve 6 Ay
Tatl-Tuzlu Rtistirmaliklar kuru ortamda kapali sekilde

palet Uzerinde muhafaza ediniz.

Yulafli Ekmek Yapimi

E‘ Malzemeler g Yogurma = Pigirme
Selective Yulsf . 2bkg CatalYodurucw = 20- 25dk Pigirme Sicaklig - :200-225 °C
_ ol 5 0k (Dusuk Devir) e _
Su 14 -145 It Spiral Yogurucu " 5.7 ok (Hizlh Devi] Pisirme Sdresi : 30 - 40 dk
Yas Maya 1 85-1kg * Yogurma stresi kazan tipi ve hizina dedisebilir.

* Su ve maya miktarlan dretim gartlarina gore ayarlanmalidir

@/ Uygulama & Besin Ogeleri Tablosu

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karistirilir. Hazirlanan hamur

15 - 30 dk bekletilir. 400 -500 g ( yada istenilen herhangi bir gramajda ) kesilir. Enerji 369 / 1456 Kj

Ara dinlendirme yapildiktan sonra ekmege son sekli verilir ve hamur Ustd Panella .

Yulaf Ezmesi ile stslenir. Hazirlanan hamur son dinlendirmeye birakilir. Istege bagl % ROA

olarak ekmekleri tost kalibinda pisirebilirsiniz. Belirtilen pigirme sicakliginda ve Protein 1479 8%

sUresinde pigirilir. Karbonhidrat 624 g 22 %
Yag 4y 5%
Diyet Lif 496 g 2%
Sodyum 105 mg 29%

*108 g icin ortalama degerlerdir.

"*Gonldk ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagl olup 2.000 keal icin
ortslama dederleri gosterir ve kesinlik ifade etmez.



SIVEZ

SIYEZ UNLU EKMEK YAPIMI iCin-TOZ KARISIM

ICINDEKILER : Siyez Bugday Unu (%70), Sari Bugday Unu, Bugday Unu, Kabartilmig Bugday Unu, Kurutulmus Gavdar Hamur Ekisisi,
Kurutulmug Bugday Hamur Eksisi, Bugday Gluteni, Tuz, Seker, Antioksidan (€300), Enzimler

@

KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
%100 Siyezli Ekmek 10 Kg Hraft Torba Serin (Maw. 25 °C) ve 6 AY
ve Ekmek Cesitleri kuru ortamda kapali sekilde

palet Uzerinde muhafaza ediniz.

Siyezli Ekmek Yapimi

Er Malzemeler ﬁ Yogurma = Pigirme
Selective Siyez 110 kg Catal Yogdurucu :20- 25 dk Pisirme Sicakhg :200-220 °C
: ol 5 0k (Dusuk Devir) e _
_ Su — A 6-65 It : Spiral Yogurucu ' 5.7 dk (Hizh Devir) Pisirme Suresi : 40 - 50 dk
Yas Maya 1 02-04kg * Yogurmea siresi kazan tipi ve hizina dedigebilir

* Su ve maya miktarlan dretim gartlarina gore ayarlanmalidir

@/ Uygulama & Besin Ogeleri Tablosu

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karigtirilir. Hazirlanan hamur
15 - 30 dk bekletilir. 500 -600 g [ yada istenilen herhangi bir gramajda ] kesilir. Enerji 354 / 1481 Kj
Ara dinlendirme yapildiktan sonra ekmege son sekli verilir ve hamurlar pigirme

kalibina yerlegtirilir. Hazirlanan hamur son dinlendirmeye birakilir. Belirtilen pigirme % ROA™
sicakliginda ve siresinde pigirilir. Protein 1369 23%
Karbonhidrat 621 g 23%
Yag 1929 23%
 Diyet Lif 579 23%
Sodyum 24 mg 25%

*108 g icin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagh olup 2.000 kcal igin
ortalama dederleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



CORNTOP

TANELI MISIR EKMEGI YAPIMI iCin TOZ KARISIM

ICINDEKILER : Bugday Unu, Misir Unu (%35), Misir Irmidi (%45), Ekstrude Misir, Aygekirdek Igi, Keten Tohumu, Bugday Gluteni, Tuz, = s 11
Seker, Baharatlar, Antioksidan (€300), Enzimler :

@

KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
%100 Misirli Ekmek Cesitleri, 25 Kg Hraft Torba Serin (Maw. 25 °C) ve 6 AY
Tuzlu Atirgtirmaliklar kuru ortamda kapali sekilde

palet Ozerinde muhafaza ediniz.

Corntop Misir Ekmedi Yapimi

[ﬂ' Malzemeler ﬁ Yogurma = Pigirme
Selectvie Corntop Misir  : 25 kg Catal Yodurucu :20- 25 dk Pisirme Sicakhg :20-220°C
_ ol 5 0k (Dusuk Devir) e _
Su (14 -1451t Spiral Yogurucu ' 5.7 dk (Hizh Devir) Pisirme Suresi : 30 - 40 dk
Yas Maya :05-1kg * Yogurma soresi kazan tipi ve hizina degisebilic * Hamur gramajina gore pisirme sicakligi ve sresi degisebilir

* Su ve maya miktarlan dretim gartlarina gore ayarlanmalidir

/ Uygulama & Besin Ogeleri Tablosu

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karistirilir. Hazirlanan hamur Servis J
15 - 30 dk bekletilir. 400 -500 g ( ya da istenilen herhangi bir gramajda ) kesilir. Enerji 365 /1527 Kj
Ara dinlendirme yapildiktan sonra ekmede son sekli verilir ve hamur Ozeri Panella

Corntop Sus ile stslenir. Hazirlanan hamur son dinlendirmeye birakilir. Istege bagl % ROA™

olarak hamur tost kaliplarinda pisirebilirsiniz. Belirtilen pisirme sicakliginda ve Protein 1379 2%

siresinde pisirilir. Karbonhidrat 5939 2%
Yag 5499 1%
Diyet Lif 463 g 2%
Sodyum 704 mg 29%

“100 g igin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagh olup 2.000 kcal igin
ortalama dederleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



Predough - On Hamur

PREDO SERISI

Biliyoruz ki ekmek yapmak zor zanaat...

Gecesi yok, gundizi yok, emegi cook.

Bazen gesit ekmek yapmaya vakit bile yok. Isteee biz de
sizden ilham aldik gesit ekmek yapmayi PREDO On Hamur
ile kolaylastirdik.




ESMER 0BA

ESMER 0BA EKMEGI YAPIMI iCin ON HAMUR

ICINDEKILER - Igme Suyu, Bugday Ruseymi Ekgisi, Cavdar Eksisi, Bugday Eksisi, Malt Eksrakt, Bugday Nisastas), Gavdar, Malt Unu,
Aygekirdeki Igi, Keten Tohumu, Bugday Patlag, Prejelatinize Un, Bugday Gluteni, Bal, Sivi Vag, Sicke, Tuz
Y/ E
\ g 9] = o
£
KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
20 - 30 % (Hamur Esmer Oba Ekmedi Yapimi 10 Kg Plastik Hova Buzdolabinda [+4 ° Cde ) 6 AY
Agirhigr Ozerinden) a2l kapall bir gekilde
muhafaza ediniz. Ambalaj
agildiktan sonra kisa bir sire
icinde tOketilmelidir,
Oba Ekmedi Yapimi
Er Malzemeler g Yogurma = Pigirme
B ez 10 kg Cotal Yogurucy = 57 dk Pisirme Sicakli . 200-220°C

Ekmek Hamuru

Predo Esmer Oba gk kg Spiral Yogurucu _ 35 0k [H_IZ|I Devir] Pisirme Sdresi : 35-4b dk
* Yojurma sdresi kazan tipi ve hizina degisebilir. " Hamur gramajina gare pigirme sicaklifi ve soresi degisebilir.
o Uygulama & Besin Ogeleri Tablosu

Servis Olgist

Belirtilen miktarlarda ekmek hamuru ve Predo Esmer Oba Ekmegi On Hamuru
homojen olana kadar karistirili. Hazirlanan hamur 15 - 30 dk bekletilir. 500 -600 Enefji 268 / 1123 Kj
g [ ya da istenilen herhangi bir gramajda ) kesilir. Ara dinlendirme yapildiktan , .
sonra ekmege son sekli verilir. Hamurun Uzeri Panella Popping ile sUslenir ve son 7 ROA
dinlendirmeye birakilir. Istege bagl olarak hamur zerine farkl sekillerde bigak Protein 159 30 %

atilabilir. Belirtilen pigirme sicakliginda ve siresinde pisirilir. Karbanhidrat 169 g 6%
Yag Blg 6%
UigetUf 1839 0%,
Sodyum 1464 mg b1 %

*108 g icin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagl olup 2.008 keal igin
ortslama dederleri gosterir ve kesinlik ifade etmez.



RUSTIK

RUSTIK EKMEK CESITLERT YAPIMI ICIN ON HAMUR

ICINDEKILER - Igme Suyu, Bugday Ruseymi Ekgisi, Cavdar Eksisi, Bugday Eksisi, Bugday Nigastasl, Prejelatinize Un,
Bugday Gluteni, Sirke, Tuz

4 - 9, J

@

KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
5-10 % (Hamur Eksili Koy Ekmegi, Trabzon 10 Kg Plastik Kova Buzdolabinda (+4 ° Cde ) 6 AY
Agirld zerinden) Ekmegi, Baget, Ciabatta, Panini afjazl kapall bir sekilde

muhafaza ediniz. Ambalaj agildiktan
sonra kisa bir sire iginde

tiketilmelidir
Eksili Koy Ekmegi Yapimi
Er Malzemeler E Yogurma = Pigirme
i:gﬂ?;t Beyaz Ekmek 10 kg (atal Yogurucy : 57 dk Pisirme Sicaklig 1 200-220 °C
Predo Rustik :05-1 kg Spiral Yogurucu - 5-5 dk (Hizh Devir) Pisirme Stresi : 40 - 50 dk
* Yojurma stresi kazan tipi ve hizina degigebilir * Hamur gramajina gore pigirme sicakligi ve siresi degisebilir.
g’ Uygulama & Besin Ogeleri Tablosu

Belirtilen miktarlarda ekmek hamuru ve Predo Rustik On Hamuru homojen olana
kadar kanistirilir. Hazirlanan hamur yapilacak ekmek gesidine gore yeteri kadar
dinlendirilic. 500 -600 g ( ya da istenilen herhangi bir gramajda ) kesilir.

181/ 757 Kj

Ara dinlendirme yapildiktan sonra ekmege son sekli verilic. Hamur son dinlendirmeye % ROA™

birakilir, Istege bagjli olarak hamur dzerine farkli sekillerde bigak atilabilir, Belirtilen Protein 126 9 5%

ya da yapilan ekmede uygun pisirme ayarlarinda pigirilir. Karbonhidrat 2369 8%
Yag 209 g 3%
Diyet Lif 5079 13%
Sodyum 3956 mg 165 %

“100 g igin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagh olup 2.000 kcal igin
ortalama dederleri gosterir ve kesinlik ifade etmez.



ANTIK

ANTIK TAHILLI EKMEK YAPIMI iGN ON HAMUR

ICINDEKILER : Igme Suyu, Cavdar Eksisi, Bugday Eksisi, Bugday Rugeymi, Bugday Nisastas), Kinoa, Chia Tohumu, Teff, Amarant,
Mavi Haghag Tohumu, Sari Haghas Tohumu, Beyaz Haghas Tohumu, Aygekirdeki Igi, Prejelatinize Un, Bugday Gluteni,

Zerdegal, Zencefil, Zeytin Yag, Sirke, Tuz

S — $

@

&

KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
20 - 30 % [Hamur Antik Ekmek Cesitleri, 10 Kg Plastik Kova Buzdolabinda (+4 ° Cde ) 6 AY
Agirhigr Ozerinden) Taneli Roll Ekmekler a2 kapall bir gekilde muhafaza
ediniz. Ambalaj agildiktan sonra kisa
bir sore iginde tuketilmelidir.
Antik Ekmek Yapimi
Er Malzemeler ﬁ Yogurma = Pigirme
a;argﬂff POURZIEITRR oy LT Cotol Yoguruy - 57 dk Pisirme Sicaklig . 200-220 °C
Predo Antik :2-3kg Spiral Yogurucu - 5-5 dk (Hizh Devir) Pisirme Suresi : 35-45 dk
* Yogurma siresi kazan tipi ve hizina degigebilir. * Hamur gramajina gare pigirme sicakligi ve soresi degisebilir
@/ Uygulama & Besin Ogeleri Tablosu

Belirtilen miktarlarda ekmek hamuru ve Predo Antik On Hamuru homojen olana

kadar karigtirilir. Hazirlanan hamur 15 - 30 dk bekletilir. 500 -600 g ( yada istenilen Enerji 273 / 1k Kj
herhangi bir gramajda ) kesilir. Ara dinlendirme yapildiktan sonra ekmege son sekli . -
verilir. Hamur son dinlendirmeye birakilir. Istege bagli olarak hamur tzerine farkl % ROA
sekillerde bigak atilabilir. Belirtilen pisirme sicakliginda ve siresinde piirilir. Protein 1239 5%
Karbonhidrat 228 g 8%
Yag 169 14 %
Diyet Lif 104 g 26%
Sodyum 1013 mg 42 %

“180 g igin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagh olup 2.000 kcal igin
ortalama dederleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



GIRIT

0 PREDD.

GIRIT EKMEGI VAPIMIICIN ON HAMUR

ICINDEKILER : Cavdar Eksisi, Bugday Eksisi, Bugday Rugeymi, Bugday Nisastas, Bugday Kepegi, igme Suyu, Zeytin Yag, Zeytin
Pargalari, Prejelatinize Un, Bugday Gluteni, Sirke, Kekik, Tuz, Kekik Yag

n

@

KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
16 - 20 % [Homur Zeytinli-Kekikli Ekmek Cegitleri, 10 Kg Plastik Kova Buzdolabinda [+4 ° Cde ) agzi kapall 6 AY
Agirld1 zerinden) Ciabatta, Panini, Focaccia bir sekilde muhafaza ediniz.

Ambalaj agildiktan sonra kisa bir
stre icinde tuketilmelidir.

Girit Ekmegi Yapimi

[ﬂ' Malzemeler E Yogurma = Pigirme
a?rgﬂf{lt Begprthmek 5, i Catal Yogurucy  : 5-7 dk Pigirme Sicakiig £ 210-240°C
Predo Girit :15-2 kg Spiral Yogurucu - 3-5 dk (Hizh Devir) Pisirme Suresi : 256-35 dk
* Yofurma siresi kazan tipi ve hizina degjisebilir. * Hamur gramajina gare pigirme sicakligi ve soresi degisebilir
/ Uygulama & Besin Ogeleri Tablosu

Belirtilen miktarlarda ekmek hamuru ve Predo Girit On Hamuru homojen olana kadar

karistirilir. Hazirlanan hamur 45-90 dk bekletilir. Hamur unlu tezgaha dokolir ve hafif Enerji 266 / 1118 Kj

ezilir. 20420 cm olgolerinde (0rt.300 g) karelere bolinir ve tepsiye dizilir ve son . "

dinlendirmeye birakilir. Istege bagl olarak hamur Uzerine ¢orek otu serpebilirsiniz. % ROA

Belirtilen pigirme sicakliginda ve stresinde pigirilir. Protein 847 g 1%
Karbonhidrat 149 g 5%
Yag 162 g 20 %
Diyet Lif 1034 26 %
Sodyum 1301 mg 54 %

“100 g igin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagh olup 2.000 kcal igin
ortalama degerleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



PANELLA

Iinnovative bakery solutions

. "PanArome

s 44e . EKSI HAMURLAR
S VE AROMALAR

P

Eskiler eskiden ekmegin daha lezzetli oldugunu sdyler hep,
ST simdi o lezzet en dogal haliyle kullaniminiz igin sizinle...
_ e R A Dogal Bugday, Dogal Gavdar Eksi Hamurlari ile eski lezzetler
13 oS ' nYh yeniden ekmekle bulusuyor... Lezzet artiyor, bayatlama
dogal olarak gecikiyor, yozler guloyor...

¥ o
£

6.

PANELLA




CAVDAR

SIVI.CAVDAR HAMUR EKSIS]

ICINDEHILER : Gavdar Eksi Hamuru (Gavdar Unu, Igme Suyu), Cavdar Malt Unu, Budday Nisastas, Sicke, Tuz —

@

4 - 9 J

KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
%5 -15 [Un Agurhg: Artizan ve Rustik Ekmek b Kg Plastik Bidon Serin (Mau. 25 °C) ve kuru 9RY
Uzerinden) Cesitleri, Simit, Roll Ekmekler ortamda kapali sekilde palet

Uzerinde muhafaza ediniz.

Balkan Ekmegi Yapimi

Er Malzemeler E Yogurma

Bugday Unu th kg Catal Yogdurucu : 30-35 dk Pisirme Sicakhigi :190-220 °C

Sari Bugday Unu : S kg Spiral Yogdurucu - 13-15 0k (Hizh Devir) Pisirme Siresi : 40 - 45 dk

PanArome Sivi " Yogurma siresi kazen tipi ve hizina degigebilir. * Hamur gramajina gore pisirme sicaklifi ve stresi degisebilir

o 15 kg

(avdar Eksisi

Tuz 100 g

Maya : 50 -100 g

Su (6-Tlt

* Su ve maya miktarlan dretim gartlarina gore ayarlanmalidic

@/ Uygulama & Besin Ogeleri Tablosu

Belirtilen miktarlarda malzemeler yogurma kazanina koyulur ve tavsiye edilen Servis Olguso

sekilde yogrulur. Elde edilen hamur yaglanmig sakl.ama kabina alinir ve 120-150 dk Enegji 133 / 558 Kj

beklemeye birakilir (IIk fermentasyon sirasinda esit araliklarla hamurun 2 ya da 3 . "

defa zarflama usuli ile katlanmasi tavsiye edilir). Veterince bekleyen hamur tezgaha 7 ROA

alinir ve belirtilen gramajlarda kesilir. Hamur fazla sikistinlmadan yuvarlak bezeler  Protein 4029 8%

haline getirilir ve yagdlanmig pisirme tepsilerine koyularak son dinlendirmeye birakilir. Karbanhidrat 246 g 9%

firina girmeden dnce hamurun Ozeri birkag yerden parmak ile delinir ve belirtilen Yag 054 g 1%

pisirme ayarlarinda pigirilir. Diyet Lif 431 g %
Sodyum 2001 mg 83%

*108 g icin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagl olup 2.008 keal igin
ortalama dederleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



ARTISTICO

CESIT EKMEK YAPIMI iGN EKSI HAMUR ILAVELI O KARISIM

ICINDEKILER : Bugday Unu, Kurutulmus Bugday Hamur Eksisi, Kurutulmus Gavdar Hamur Eksisi, Cavdar Malt Unu, Malt Ekstrakti,
Bugday Gluteni, Prejelatinize Un, Tuz, Antioksidan (€300), Enzimler

@

KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
% 25 [Un Agirhg) Baget, Ciabatta, Osmanli Ekmegi, 10 Kg HKraft Torba Serin [Maw. 25 oC) ve kuru 6 AY
(zerinden) Koy Ekmegi Cesitleri ortamda kapali sekilde palet

Uzerinde muhafaza ediniz.

Ciabatta Ekmegi Yapimi

[ﬂ' Malzemeler ﬁ Yogurma = Pigirme
Bugday Unu th kg _ Catal Yodurucu : 30-35 dk Pisirme Sicakhg : 230-250 °C
Panella Artistico : Tkg Spiral Yogdurucu : 15-16 dk (Hizli Devir) Pisirme Siresi :18-20 dk
Zeytin Yad :100-150 g * Yogurmea siresi kazan tipi ve hizina degisebilir
Yag Maya :50-100g

* Su ve maya miktarlan dretim gartlarina gore ayarlanmalidic

/ Uygulama & Besin Ogeleri Tablosu

Hamur yodrulduktan sonra, yaglanmig yayvan bir kaba alinir ve 60-30 dk dinlenmeye : J
birakilir. 1. Fermantasyonun yarisinda bekleyen hamur katlanarak turlanir. Bekleme Enefji 328 / 1373 Kj
siresi sonunda hamur unlanmig tezgah Uzerine birakilir ve zedelenmeden Uzeri

hafif ezilerek 2 - 3 cm kalinhifinda, dikdartgen seklinde agilir ve Uzeri unlanir. Agilan % ROA
hamur 10 cm K 20 cm dlgUlerinde dikdortgen sekilde kaziyici ile kesilir ve fazla Protein 306 9 61 %
zedelenmeden tepsilere yerlestirilir. 60-120 dk bekletildikten sonra belirtilen pisirme Karbanhidrat 4234 5%
ayarlarinda pisirilir. Yag 1129 1%
Diget Lif 619 15%
Sodyum 3501 mg 146 %

“180 g igin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagh olup 2.000 kcal igin
ortalama dederleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



PanArome

EKSI HAMURLAR
VE AROMALAR
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KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
D H R H %05 -3 (Un Agichg Ekmeklerde Renk ve 10 Kg Kraft Torba Serin (Max. 25 °C) ve 12aY
Uzerinden) aroma verici kuru ortamda kapall
m H LT sekilde palet 0zerinde
muhafaza ediniz.
KAVRULMUS ARPA
MALT UnU
G HV D g R %05 -3 (Un Agichgi Ekmeklerde Renk ve 10 Kg Kraft Torba Serin [Max. 25 °C] ve 12 AY
Uzerinden) 3roma Verici kuru ortamda kapall
m H LTI sekilde palet Ozerinde
muhafaza ediniz.
KABARTILMIS
CAVDAR MALT UNU
g HV D H R %2 -5 [Un AGirlidi Artizan, Rustik ve Eksili 10 Kg Kraft Torba Serin (Max. 25 °C) ve 12 AY
1Al Uzerinden) Ekmek Cegitleri kuru ortamda kapali
E H SI S I sekilde palet Ozerinde
muhafaza ediniz.
KURUTULMUS CAVDAR
HAMUR EKSISI
B U G D H lll %2 -5 (Un Agirigi Artizan, Rustik ve Eksgili 10 Kg Kraft Torba Serin (Maw. 25 °C) ve 12AY

EKSIST |

KURUTULMUS CAVDAR
HAMUR EKSISI

Ekmek Cesitleri

kuru ortamda kapali
sekilde palet Ozerinde
muhafaza ediniz.




Pratimix

HAZIR ON
KARISIMLAR

Ekmek hamurunu varsa problem yok...

Panella Lezzetlerinden isterseniz sadece | tane bile
yapabilirsiniz, dilediginiz cesit Pratimixi beyaz ekmek
hamurunuza katarak 5 dakika elde ya da mikserde
yogurarak istediginiz PANELLA lezzetini kolayca
yakalayabilirsiniz... Ister 1 tane ister 3 tane...

Her sey sizin elinizde...




CAVDAR

CAVDARLI EKMEK VAPIMI iCin TOZ KARISIM

ICINDEHILER : Bugday Unu, Cavdar Unu (%32), Malt Unu, Gluten, Seker, Antioksidan (€300), Enzimler

S — $

@

&

KULLANIM ORANI

Serin (Max. 25 oC) ve
kuru ortamda kapali sekilde
palet Ozerinde muhafaza ediniz.

UYGULAMA ALANLARI

Serin (Max. 25 oC) ve
kuru ortamda kapall sekilde
palet 0zerinde muhafaza ediniz.

AMBALAJ

Serin (Maw. 25 o) ve
kuru ortamda kapal sekilde
palet Ozerinde muhafaza ediniz.

SAKLAMA KOSULLARI

Serin (Mak. 25 oC) ve
kuru ortamda kapali sekilde
palet Uzerinde muhafaza ediniz.

RAF OMRU

Serin (Max. 25 oC] ve
kuru ortamda kapali gekilde
palet Uzerinde muhafaza ediniz.

Cavdarli Ekmek Yapimi

‘B‘ Malzemeler E Yogurma = Pigirme

Panella Gavdar Miksi : 25 kg Catal Yogdurucu :20- 25 dk Pisirme Sicakhg :20-230°C

Su :15-16 It . - 5 dk (Dosik Devir) Pisirme Soresi : 25-350k
Spiral Yodurucu = e ——— —

Tuz :030-035¢g - 5-7 dk (Hizl Devir ) * Hamur gramajina géire pigirme sicaklifi ve soresi degjisebilir

Yag Maya 1 05-1kg * Yogurme siresi kazan tipi ve hizina degisebilir

* Su ve maya miktarlan dretim gartlarina gore ayarlanmalidic

@/ Uygulama

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karigtirilir. Hazirlanan hamur

& Besin Oeleri Tablosu

Servis Olgist

15 - 30 dk bekletilir. 300 -400 g ( ya da istenilen herhangi bir gramajda ) kesilir. Ara Enerji 360 / 1504 Kj
dinlendirme yapildiktan sonra ekmege son sekli verilir ve hamur Ustd gavdar unu ile , .
suslenir. AR
Protein 189 23%
Hazirlanan hamur son dinlendirmeye birakilir. Istege bagh olarak hamur tzerine farkli Karbanhidrat 6794 23%
sekillerde bigak atilabilir. Belirtilen pisirme sicaklifinda ve siresinde pisirilir. Yag 159 23%
Ayt Hf 579 2%,
Sodyum 24 mg 23%

*108 g icin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagl olup 2.008 keal igin
ortalama degerleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



TAHIL

CAVDARLI EKMEK VAPIMI iCin TOZ KARISIM

iCinDExiLER

&
KULLANIM ORANI

Serin (Max. 25 oC) ve
kuru ortamda kapall sekilde
palet Ozerinde muhafaza ediniz.

S T

UYGULAMA ALANLARI

Serin (Max. 25 oC) ve
kuru ortamda kapall sekilde
palet 0zerinde muhafaza ediniz.

¥

AMBALAJ

Serin (Maw. 25 o) ve
kuru ortamda kapal sekilde
palet Ozerinde muhafaza ediniz.

: Bugday Unu, Cavdar Unu (%32), Malt Unu, Gluten, Seker, Antioksidan (€300), Enzimler

n

SAKLAMA KOSULLARI

Serin (Mak. 25 oC) ve
kuru ortamda kapali sekilde
palet Uzerinde muhafaza ediniz.

RAF OMRU

Serin (Max. 25 oC] ve
kuru ortamda kapali gekilde
palet Uzerinde muhafaza ediniz.

Cavdarli Ekmek Yapimi

&= pigirme

Er Malzemeler

E Yogurma

Panella Gavdar Miksi : 25 kg Catal Yogdurucu :20- 25 dk Pisirme Sicakhg :20-230°C

Su :15-16 It .. 3 - 5 dk (Dosuk Devir) Pisirme Soresi : 25-350k
Spiral Yodurucu = e ——— —

Tuz :030-035¢g - 5-7 dk (Hizl Devir ) * Hamur gramajina géire pigirme sicaklifi ve soresi degjisebilir

Yag Maya 1 05-1kg * Yodurma siresi kazan tipi ve hizina degisebili.

* Su ve maya miktarlan dretim gartlarina gore ayarlanmalidic

@/ Uygulama

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karigtirilir. Hazirlanan hamur
15 - 30 dk bekletilir. 300 -400 g ( ya da istenilen herhangi bir gramajda ) kesilir. Ara

& Besin Oeleri Tablosu

Servis Olgist

il ) S N : Enerji 360 /1504 Kj
dinlendirme yapildiktan sonra ekmege son sekli verilir ve hamur Ustd gavdar unu ile ™
suslenir. % ROA

Protein 189 23%
Hazirlanan hamur son dinlendirmeye birakilir. Istege bagli olarak hamur dzerine farkli Karbonhidrat 6799 8%
sekillerde bigak atilabilir. Belirtilen pisirme sicaklifinda ve siresinde pisirilir. Yag 159 23%

UigetUf 579 2%,

Sodyum 24 mg 23%

*108 g icin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagl olup 2.008 keal igin
ortalama dederleri gdsterir ve kesinlik ifade etmez.



HEPEK

CAVDARLI EKMEK VAPIMI iCin TOZ KARISIM

ICINDEKILER

: Bugday Unu, Cavdar Unu (%32), Malt Unu, Gluten, Seker, Antioksidan (€300), Enzimler

\
KULLANIM ORANI

Serin (Max. 25 oC) ve
kuru ortamda kapali sekilde
palet Ozerinde muhafaza ediniz.

S T

UYGULAMA ALANLARI

Serin (Max. 25 oC) ve
kuru ortamda kapall sekilde
palet 0zerinde muhafaza ediniz.

¥

AMBALAJ

Serin (Maw. 25 o) ve
kuru ortamda kapal sekilde
palet Ozerinde muhafaza ediniz.

n

SAKLAMA KOSULLARI

Serin (Mak. 25 oC) ve
kuru ortamda kapali sekilde
palet Ozerinde muhafaza ediniz.

RAF OMRU

Serin (Ma. 25 oC] ve
kuru ortamda kapali gekilde
palet Uzerinde muhafaza ediniz.

Cavdarli Ekmek Yapimi

& pigirme

[ﬂ' Malzemeler E Yogurma

Panella Gavdar Miksi : 25 kg Catal Yodurucu :20- 25 dk Pisirme Sicakhg :20-230°C

Su :15-16 It . - 5 dk (Dosik Devir) Pisirme Soresi : 25-350k
Spiral Yodurucu = C— e e —

Tuz :030-035¢g - 5-7 dk (Hizl Devir ) * Hamur gramajina gare pisirme sicaklig ve soresi degigebilic

Yag Maya 1 05-1kg * Yogurme siresi kazan tipi ve hizina degisebilir

* Su ve maya miktarlari dretim gartlanina gore ayarlanmalidic

Uygulama Besin Ogeleri Tablosu

Belirtilen miktarlarda malzemeler homojen olana kadar karigtirilir. Hazirlanan hamur

15 - 30 dk bekletilir. 300 -400 g ( ya da istenilen herhangi bir gramajda ) kesilir. Ara Enerji 360 / 1504 Kj
dinlendirme yapildiktan sonra ekmegde son sekli verilir ve hamur Ustd ¢avdar unu ile
sisleni % ROR™
uslenir.
Protein 184 23%
Hazirlanan hamur son dinlendirmeye birakilir. Istege bagh olarak hamur tzerine farkli Karbanhidrat 6794 23%
sekillerde bigak atilabilir. Belirtilen pigirme sicakliginda ve siresinde pigirilir. Yag 159 23%
Diyet Lif 574 23%
Sodyum 24 mg 23%

“180 g igin ortalama degerlerdir.

**Ginlok ihtiyact kargilama orani.

Not: Tablodaki veriler bilgilendirme amagh olup 2.000 kcal igin
ortslama dederleri gosterir ve kesinlik ifade etmez.
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PANELLA

innovative bakery solutions

TAHIL UNLARI

% | | b F G
b@ @1 2 3
KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRD
TH m Istege Bagh Tam Bugday ve Tem 25 Kg Kraft Torba Serin (Maw. 26 °C) ve 6 AY
~ Bugdayl Ekmek kuru ortamda kapali
BU G D ﬂ v U n U Cesitleri Yapiminda sekilde palet 0zerinde
muhafaza ediniz.
DOGAL KATKISIZ
TAM BUBDAY UNU
G HV D H R Istege Bagjl Cavdarli Ekmek ve Unlu 25 Kg Kraft Torba Serin (Max. 25 °C) ve 6 AY
Mamul Yapiminda kuru ortamda kapall
U n U sekilde palet Ozerinde
muhafaza ediniz.
DOGAL KATHISIZ
CAVDAR UNU
m I S | R Istege Bagli Misir Ekmegi ve Misirli 25 Kg Hraft Torba Serin (Maw. 26 °C) ve 6 AY
Unlu Mamul Yapiminda kuru ortamda kapali
U n U sekilde palet Ozerinde
muhafaza ediniz.
DOGAL KATHISIZ
MISIR Unu
SI l|’EZ Istege Bagh Siyez Ekmegi ve Siyezli 25 Kg Kraft Torba Serin (Max. 25 °C) ve 6 AY
Unlu Mamul Yapiminda kuru ortamda kapali
U n U sekilde palet 0zerinde
muhafaza ediniz.
DOGAL KATHISIZ
SIVEZ UnU
lll U LH F Istege Bagh Yulafli Ekmek ve Unlu 25 Kg HKraft Torba Serin (Max. 25 °C) ve 6 AY
Mamul Yapiminda kuru ortamda kapali
U n U sekilde palet 0zerinde
muhafaza ediniz.
DOGAL KATHISIZ
YULAF Unu
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PANELLA

innovative bakery solutions

SUSLEME VE
YARDIMCI
MALZEMELER

Hamurunda lezzet var!

Bu muhtesem lezzetler suslenmeyi de hak ediyor...
Panella Ekmek Stsleme Malzemeleri ekmeklerinizin
guzelligine guzellik katiyor...




SUSLEME ve YARDIMCI
MALZEMELER

PANELLA

innovative bakery solutions

Q@ = L
KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
llj U LH F Istege Bagh Hamur islerinde sisleme 10 Kg Kraft Torba Serin (Max. 25 °C) ve 6 AY
- ve i¢ malzeme olarak kuru ortamda kapali
Ez m ES I sekilde palet Ozerinde
muhafaza ediniz.
STRBILIZE EDILMIG
EXMEKLIK YULAF EZMESI
B U G [] n ll’ Istede Bagh Hamur islerinde sisleme 10 Kg Kraft Torba Serin (Maw. 25 °C) ve 6 AY
1 ve i¢ malzeme olarak kuru ortamda kapali
E Z m E S I sekilde palet Ozerinde
¥ o ‘ muhafaza ediniz.
STRABILIZE EDILMIS ERMEKLIK
BUGDAY EZMESI
GHVD H R Istege Bagh Hamur islerinde susleme 10 Kg Kraft Torba Serin [Maw. 25 °C] ve 6 AY
: ve ic malzeme olarak kuru ortamda kapali
EZ m ES I sekilde palet Ozerinde
5 - muhafaza ediniz.
STRBILIZE EDILMIS
EHMEKLIK CAVDAR EZMESI
H R Pn Istege Bagh Hamur islerinde susleme 10 Kg Kraft Torba Serin (Maw. 25 °C] ve 6 AY
H ve ic malzeme olarak kuru ortamda kapali
Ez m ES l sekilde palet Ozerinde
. oI muhafaza ediniz.
STRBILIZE EDILMIS
EHMEKLIK ARPA EZMES]
[;0 RE H Istege Bag Hamur islerinde sisleme 2 Kg Plastik Kova Serin (Maw. 25 °C) ve 6 AY
ve i¢ malzeme olarak kuru ortamda kapall
0 T U sekilde palet Ozerinde
_ _ muhafaza ediniz.
TEMIZLENMiS
COREK OTU




SUSLEME ve YARDIMCI
MALZEMELER

PANELLA

innovative bakery solutions

N — ; ©
b KULLANIM ORANI UYGULAMA ALANLARI AMBALAJ SAKLAMA KOSULLARI RAF OMRU
m HVI Istege Bagh Hamur islerinde susleme 2 Hg Plastik Kova Serin (Maw. 25 °C) ve 6 AY
ve i¢ malzeme olarak kuru ortamda kapali
H ﬂ S H ﬂ $ sekilde palet Ozerinde
muhafaza ediniz.
TEMIZLENMIS MAV]
HASHAS TOHUMU
Sn RI Istede Bagh Hamur islerinde sisleme 2 Hg Plastik Kova Serin (Maw. 25 °C) ve 6 AY
ve i¢ malzeme olarak kuru ortamda kapali
H ﬂ S H H S sekilde palet Ozerinde
muhafaza ediniz.
TEMIZLENMIS SARI
HASHAS TOHUMU
B E H, H z Istege Bagl Hamur islerinde susleme 2 Hg Plastik Kova Serin (Max. 25 °C) ve 6 AY
ve ic malzeme olarak kuru ortamda kapali
H n S H n S sekilde palet Ozerinde
muhafaza ediniz.
TEMIZLENMIS BEYAZ
HASHAS TOHUMU
H E T E n Istege Bagl Hamur islerinde susleme 2 Hg Plastik Kova Serin (Max. 25 °C) ve 6 AY
ve ic malzeme olarak kuru ortamda kapali
T 0 H U m U sekilde palet Ozerinde
TEMIZLENMIS KAHVERENGI muhafaza ediniz.
KETEN TOHUMU
H H B H H Istege Bag Hamur islerinde ssleme b Kg Hraft Torba Serin (Maw. 25 °C) ve 6 AY
: =~ 1 ve i¢ malzeme olarak kuru ortamda kapall
G E H l R D EG I sekilde palet Ozerinde
muhafaza ediniz.
TEMIZLENMIS KABAK
CEKIRDEBI IC]




PANELLA

innovative bakery solutions

&

KULLANIM ORANI

QP

UYGULAMA ALANLARI

SUSLEME ve YARDIMCI
MALZEMELER

O

A0

AMBALAJ

SAKLAMA KOSULLARI

©

RAF OMRU

AYCEKIRDEX
iCi

TEMiZLENMiS
RYGEKIRDEK iCi

POPPING

KARISIK HASHAS TOHUMU

TOPPING

KARISIK TRHILLI SUSLEME
MALZEMES]

DRESSING

HARISIK TRHILLI
SUSLEME MALZEMES]

Istege Bagh

Istege Bagl

Istege Bagl

Istege Bagl

Hamur iglerinde sisleme
ve ic malzeme olarak

Hamur islerinde susleme
ve i¢ malzeme olarak

Hamur islerinde susleme
ve ic malzeme olarak

Hamur islerinde ssleme
ve i¢ malzeme olarak

10 Hg Plastik Hova

2 Hg Plastik Kova

10 Hg Plastik Kova

10 Kg Plastik Kova

Serin (Maw. 25 °C) ve
kuru ortamda kapali
sekilde palet Ozerinde
muhafaza ediniz.

Serin (Maw. 25 °C) ve
kuru ortamda kapali
sekilde palet Ozerinde
muhafaza ediniz.

Serin (Max. 25 °C) ve
kuru ortamda kapali
sekilde palet Ozerinde
muhafaza ediniz.

Serin (Maw. 25 °C) ve
kuru ortamda kapall
sekilde palet Ozerinde
muhafaza ediniz.

6 AY

6 AY

6 AY

6 AY
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