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Giinliik Ogiitme Kapasitesi Bugday Depolama Paketleme Kapasitesi Besler ununun gittigi Besler ununun gittigi
Kapasitesi per  doy Baui sayisl Sehir sayisl
2.100 mt 200.000 ©n 1.700 . 50 40
PAKET CESITLERI VE AGIRLIKLARI
900 gr 1kg 2kg 4 kg S kg 10 kg 15 kg 25 kg 50 kg
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Uriinlerimiz

PREMIUM KALITE
BUGDAY UNU

FiZiKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLER
Nem max. 14.5%
Protein min. 1.0%
Gluten min. 27% BESLER UN
Sedimantasyon |min. 35% EXMEKLIK
Kiil max. 0.55% BUSDAY UNU  Vael
Su Emilimi min. 55% ©n
Hamur Stabilitesi |min. 2 dk y
Enerji 100 cm?2 (Ekstensograf)
Organoleptik Kendine Has Tat ve Koku o T

PASTALIK
BOREKLIK
UN

FiZiKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLER
Nem max. 14.5%
Protein min. 1.0%
Gluten min. 27%
Sedimantasyon  |min. 35%
Kiil max. 0.55%
Su Emilimi min. 55%
Hamur Stabilitesi |min. 2 dk
Enerji 120 cm2 (Ekstensograf)
Organoleptik Kendine Has Tat ve Koku
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BOREKLIK "ad
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Y4

i

GOFRETLIK UN

FiZiKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLER
Nem max. 14.5%
Protein min. 9.0%
Gluten min. 24%
Sedimantasyon |min. 20%
Kiil max. 0.65%
Su Emilimi min. 50%
Hamur Stabilitesi |min. 1.5 dk
Eneriji 15 cm?2 (Ekstensograf)
Organoleptik Kendine Has Tat ve Koku

CESITLIK
BUGDAY UNU

BESLER UN

CESITLIR £

GIEL AMAGLI ==

e
FiZiKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLER

Nem max. 14.5%

Protein min. 1.5%

Gluten min. 275%

Sedimantasyon  |min. 35%

Kiil max. 0.65%

Su Emilimi min. 55%

Hamur Stabilitesi |min. 2 dk

Enerji 110 cm2 (Ekstensograf)

Organoleptik Kendine Has Tat ve Koku

BUGDAY UNU e
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| BAKLAVALIK UN

FiZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLER

Nem mox. 14.5%
Protein min. 13.5% e

Gluten min. 31% BESLER UN
Sedimantasyon _|min. 30% BAKLAVALIE i
Kiil max. 0.65% dam amacu T
Su Emilimi min. 60% i )
Hamur Stabilitesi |min. 8 dk . ‘j:;; ;
Enerji 110 cm?2 (Ekstensograf) e s Tk
Organoleptik Kendine Has Tat ve Koku B - . n‘lé-{a:'?l‘-

BiSKUVILiK UN

FiZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLER

Nem max. 14.5% (@
Protein min. 9%

Gluten min. 24% BESLER UN
Sedimantasyon |min. 20% L L R
Kiil ) mox. 0.65% BISKUVILIK @
Su Emilimi min. 54% UN

Hamur Stabilitesi |min. 1.5 dk e (N
Enerji 30 cm2 (Ekstensograf) Gty
Organoleptik Kendine Has Tat ve Koku Sokge



Uriinlerimiz

TiP 01
PiZZA UNU

FiZiKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLER

TiP 00
PiZZA UNU

FiZiKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLER

| TANDIRLIK UN P

FiZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLER

Nem max. 14.5% @
Protein min. 12.5%

Gluten min. 28% BESLER UN
Sedimantasyon |min. 28% TANDIRLIK

Kiil max. 1.20% BUGDAY ‘;
Su Emilimi min. 58% lJ'H‘II

Hamur Stabilitesi [min. 2 dk AN 13
Enerji 70 cm2 (Ekstensograf) [ 3%
Organoleptik Kendine Has Tat ve Koku su;;-_ %-"‘J’

LAVAS UNU

FiZiKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLER
Nem max. 14.5%
Protein min. 1.5%
Gluten min. 28.0% BESLER UN
Sedimantasyon |min. 33% u
Kiil max. 0.65%
Su Emilimi min. 58%
Hamur Stabilitesi |min. 2 dk
Enerji 50 cm2 (EKstensograf) %
Organoleptik Kendine Has Tat ve Koku

Nem max. 14.5% @ Nem max. 14.5%

Protein min. 12% Protein min. 14.5%

Gluten min. 30% BESLER UN Gluten min. 35% BESLER UN
Sedimantasyon _|min. 37% Sedimantasyon _|min. 40%

Kiil max. 0.65% Kiil max. 0.65%

Su Emilimi min. 58% Su Emilimi min. 58%

Hamur Stabilitesi [min. 10 dk o Hamur Stabilitesi |min. 10 dk

Enerji 150 cm2 (Ekstensograf) = 4 | Enerji 140 cm2 (Ekstensograf)

Organoleptik Kendine Has Tat ve Koku mg.-" & NGy Organoleptik Kendine Has Tat ve Koku

TAM BUGDAY UNU

FiZiKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLER

Nem max. 14.5% @
Protein min. 12.5%

Gluten min. 27% BESLER UN
Sedimantasyon |min. 22%

Kiil max. 1.20%

Su Emilimi min. 60% )
Hamur Stabilitesi |min. 8 dk S
Enerji 75 cm2 (Ekstensograf) ey ezt __.,)
Organoleptik Kendine Has Tat ve Koku -=

s_univ;
PiDELIK UN

FiZiKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLER

Nem max. 14.5%

Protein min. 12.0% ({‘:})

Gluten min. 28.0% BESLER UN

Sedimantasyon |min. 35% ; -

Su Emilimi min. 55% UNU

Hamur Stabilitesi |min. 2 dk : ~n ;

Enerji 90 cm?2 (Ekstensograf) " b

Organoleptik  [Kendine Hos Tat ve Koku - -
50kg -




