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Anadolu’nun tahil ve
zanaatkarlik mirasi i

baslar
hikayemiz
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ilhamini Mezopotamya’nin tarim mirasindan alan Ozmen Un, bir
Anadolu markasi olarak saglikli ve lezzetli unlar Uretmek
misyonunu teknolojiye yaptigr yatirmlarla desteklemeye devam
ediyor. Bir bugday tanesinin hafizasinda giiniimize tasinan sari
gelinlerin hikayesiyle baslayan lezzet arayisi, usta ellerde son buluyor.

Anadolu’ya, tarim endustrisine ve zanaatkarliga giivenen Ozmen
Un icin gelecedin unlarni  dretmek Anadolu'nun bereketli
topraklarina duyulan saygi ve minnetin bir gostergesidir.

Ozmen Un, siirdiiriilebilir gida ve tarim igin
gerekli yatirirmlari yaparak gidada
adil paylasimi destekler.

Yerele, yerelin emegine inanan Ozmen Un, yarim asra varan
deneyim ve ileri teknolojisiyle endustride yenilik¢i yatirmlar
yaparak Anadolu tarimi ve gida endUstrisine katki sunmaya devam
ediyor. Cografi isaretin izinden giderek, yerel ve tescilli tohumlarin
destekcisi olan Ozmen Un lisansli depoculuk ile sézlesmeli tarim
calismalarina éncilik ediyor.
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Tohumun sirrinin pesinden yollara diisen Ozmen Un, kéklerinden aldigi giic ve heyecan ile tahilin
izini stirmeye, iZ'in ilhamindan gelecegin gidalari icin hammadde ve binlerce yillik topraga emanet
edilen tohumlarin mirasiyla gelecegin unlarini Gretiyor. Tohumun bire bin verdigi soylu ve kadim
topraklarda tahili una dénlstiren ellere onlarca yillik deneyimini sunuyor.

Ozmen Un katalogu, Anadolu’nun tahil ve zanaatkarlik mirasini sizlerle paylasmak icin tipki unlarimiz
gibi uzun stiren hummali bir calisma sonucu hazirlandi. Bir masala konuk olmaya, tohumun ardindan
yollara diismeye hazir misiniz?

Yarim asri gecgen tarihimizde en blyUk ilhamimiz, Mezopotamya’nin tahil ve onlarca farkli uygarligin
el izini almis zanaatkarligidir.

iste bu zanaatkarligin pesinden Anadolu’yu karis karis dolasip hamurlar yogurduk, efsaneler dinledik
ve yeni anilar biriktirdik. Aylar stiren doyumsuz seyahatlerin hepsini katalogumuzun icinde sizlerle
paylasmaya karar verdik. Elinizde tuttugunuz bu katalog tohumdan sofraya gelene kadar bir
bugday tanesinin blyli yolculugunu, Anadolu’nun lezzet zenginligini barindiriyor.
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Kurulusumuzdan bugtne, tarihin mutfaginda pisen geleneklerin pesinden zanaatkarlarin
hikayeleriyle bulustuk. Amacimiz bu topraklardan c¢ikan Grdnleri ilk ginkU lezzetiyle
gelecege tasiyabilmek. Bunun icin ustallk ve mulhendisligi birlestirip EndUstri 4.0
Teknolojisi ile her biri birbirinden degerli tahillarimizi una dénusttrip her zerresini piling
sistemi ve lazerle temizledik. Tohumun, topragdin ve yagmurun bir bugday tanesine kattigi
her lezzetin degerini bilerek onlari sofraya tasimak icin ¢alisiyoruz. Teknolojiye yaptigimiz
yatirimlar ile tahilin mucizevi besin degerlerini kaybetmeden, aromasini muhafaza ederek,
gida givenligine uygun unlar Gretmek en blyUk hedefimiz.

Yasamin ve bugday Uretiminin ilk basladigi Mezopotamya’da gtines farkl yansir toprada.
Cunk(; bugdayin genetigi topraga karismistir buralarda. Cukurova’da binlerce yillik
rizgarlar fisildar baharda, nisan yagmurlari blyatir buddayi, yazin giinesi tohuma can
verir. Yarim asra varan yolculugumuzda; Anadolu’nun tahil ve zanaatkarlik mirasi
Urtnlerimize, yatinmlarimiza, hayallerimize ilham vermeye devam ediyor.
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Amacimiz tohuma ait binlerce yillik
genetik mirasin gida glivenligi
cercevesinde una ve uriine tasinmasi.




Tahili una,
_.  unu lezzete donustiiren

MUHENDISLIK







Gelecegin Ekmegi

Kok saldigimiz topraklarin tohumlariyla dinyanin gelecegine unlar Uretiyoruz. Saglikl, lif orani yiksek,
glisemik indeksi distik ve proteince zenginlestirilmis unlar, sadece bugtntin degil gelecedin diinyasinda da
sofralara saglik tasiyacak.

Diinyanin Gelecegdi tarim

Tarimda kendi kendine yetebilmek, Ulkelerin oldugu kadar toplumlarin da temel sorumluluklarindan olup
sektorin  tim  paydaslari tarimda dlnya lideri olmak icin (zerine dlisen goérevleri ziyadesiyle
paylasmaktadir. Anadolu tarimini desteklemek, tarimin gelecegini dizayn etmekle mimkin kilinabilir.
Dinyanin gelecedinde tarimin ne denli stratejik bir alan oldugunu bilen Ozmen Un, Anadolu topraklarini
karis karis dolasip zengin tohum cesitliligi ile gida glvenligine uygun kisisellestirilmis unlari size 6zel
Uretiyor.

Endustri 4.0 ile tarim ve
gidanin gelecegine yatirim

Anadolu’'nun doért bir tarafinda yaptigi sézlesmeli tarim modeli ve lisansl depoculuk altyapisiyla una lezzet
katan tim bugday cesitleri uzmanlarimiz tarafindan 6zenle secilir ve keyifle degirmenimize tasinir. Karanlk
degirmen tahilin rlyasi, unun sanata donUstlraldigu essiz yapilardir. Endistri 4.0 Teknolojisi ile insan eli
degmeden Uretilen unlar Anadolu’nun essiz tahil mirasini gelecege tasiyacak muazzam dokunusu saglar.
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Gelecek, daha saglikli ve proteince zenginlestiriimis unlar ile yapilacak
Urtnlerle mumkan. Hi¢ kuskusuz su kaynaklari tikenirken tarimsal Gretim
glin gectikce daha zorlu ve uzmanlik gerektiren bir alan olarak karsimiza
cilkiyor. Tohumdan baslayarak tahilin sofraya gelene kadar olan
yolculugunun her asamasina taniklik eden Ozmen Un uzmanlari, daha
saglikll ve lezzetli Urtnler icin anlasmali tarim projeleriyle de sektorin
gelecegine yatinm yapiyor ve yerel ciftcileri destekliyor. Dinya gida
endUstrisinde fark yaratacak unlar Anadolu’nun yerel ¢esitlerinde.




Arpa, dari, yulaf ve onlarca farkli ¢esit tahil ile yapilan essiz dokunuslar, unu saglik kaynagi
bir hammaddeye doénUstiriyor. Saglikli unlar ile yapilacak lezzetlerin siniri hayalleriniz
kadar sonsuz. Gastronomi’nin yUkselen yildizi ekmek, usta ellerde pirlantaya dénusuyor.

iste biz; unu mlcevhere dénistiren zanaatkarlarimiza unlar Greterek, Tarkiye’nin
gelecegine olan inancimizi yineliyoruz.
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Anadolu, dinyanin tarim merkezidir. Binlerce yil énce dlinyada tarim ilk defa Diyarbakir Karacadag ve Urfa
Gobeklitepe’de yapilmistir. Binlerce yil boyunca zanaatkarligin gblgesinde demlenen tohumlar simdi diinya sofralari
icin Endustri 4.0 Teknolojisi ile guttlerek fark yaratiyor. Ogutilen her tahil tanesinde Anadolu uygarliklarinin el izi
ve hafizasi var.

Anadolu’yu karis karis tahilin gdziinden, zanaatkarlarin el izinden dolastik. Urartular’in su kanallarinda bugday tanesi
olduk; yeserdik, Stmerler 1si§imiz oldu; binlerce hamur yodurduk, Asurlular ile firinlarda bulustuk ekmegin
yolculugunda, Asiklar héytginde pamuklara sarildik, Kurtulus Savas’nda bir dilim ekmek ile kurtulus mucizesine
tanik olduk. Bizden dnce ekmege dokunan her izin pesinden hayaller kurduk, minnetimizi sunduk. Gaziantep’te
kurtulus micadelesinde ekmegde katik olduk zehri merhem ettik yaralarimiza, zaferi gérdik. Binlerce yil énce
Basakcl kusunun kanadinda dinyanin umudu olan bugday buglin de bizim yol gbstericimiz olmaya devam ediyor.
Elimizde tohumlar, yiregimizde gelecek hayali ile topradin kokusunu sirtimiza alip Anadolu ile bulustuk.

siyezin bir tohum ile birlikte dinyaya umut vadeden o6ykisinde soluklandik. Gastronomi’nin
gelecegdine siyez tohumlari ektik. Bir dilim siyezin Ustiinde egsili erik ile tatli hayallere daldik. Kastamonu’nun meshur
pastirmasi ile giine dondik.

Kavlica’ya siirler yazdik, Boga Tepe’'de peynir ekmege eslik ettik. Kuzular koyunlar, koyun koyuna cicegi
Gsttinde agillardan sicacik kaymaklar aldik. Kars’tan diinyaya giden Kavlica’nin hikayesini asirlik anneannelerden
dinledik, genis sokaklarinda bir aksam Gstl Kars'in.

hafizalarimizda hasat, elimizde bir parca ekmekle tekrar yollara dustik; binbir glclikle pisen

Vakfikebir Ekmegi’nin pesinden. Vakfikebir'de hamurlar yogurduk Gni diinyayir asan. Artin Usta’dan Ahmet Usta’ya
eksi mayanin pesinden Kirim’dan gd¢en gurbet pastasinin kahramanlarini dinledik.
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Mevlana’yi andik geceye vardik. Her sabah dogan glinese, yagan yagmura, ucan kusa minnetimizi sunduk,
hasadi kutladik. Hasadi géren ciftciler toprada emanet ettikleri tohumlari sevgi ve minnetle karsilar, sabah hentiz giin
dogarken. Hasat bayrami yilin mtkafatidir Anadolu’da. Konya ovasinda bire bin veren tohumlari toplayan kadinlar
gelecege hevesle dualar eder. Dugunler dernekler kurulur boylu boyunca Anadolu bozkirlarinda. Ceyiz sandiklarina
konan tohumlar gelinin en degerli mirasidir. Tohum varsa hayat vardir Anadolu’da. iste bdyle bir glinde hasadi
kutladik Konya’'da. Bulgur kazanlari ¢ikarildi, tandirlar yandi, hamurlar yodruldu, tene dokunan glinesin atesiyle
hamurlar cana geldi. Yandik¢ca pismeye, pistikce olmaya baslayan hamurun ekmege doénisi atese pervane olanlarin
hikayeleriyle son buldu. Elimize aldigimiz buram buram tahil kokan dilimler ekmegini boltsenlerin tasavvuf
sofrasinda, tuz ekmek hakkina bulustuklari Halil ibrahim sofralarina dénstl. Anadolu her parcasini bélisir
ekmeginin, kimi zaman Ezine peynirine katik kimi zaman ida’dan kopup gelen zeytine yarenlik yapar.

thy gibi hafiften su gibi berrada gectik, boyozlar ¢ikardik firrndan dumani Gsttinde tlten Ege’nin. Torbal’'da
nohut mayasi tuttuk, kil mayasinin anilarinda Girit gé¢meni ustalarimizi andik. Germiyan’li Nuran’dan ciceklerin
hikayesini, gocu dinledik. Bir mayis sabahi erkenden kalkip gecenin duasi cigleri topladik yapraklardan maya tuttuk,
gelecegin ekmekleri icin. Mayaladik hikayemizi de seyahatimizi de.

Anadolu’nun tohumu, topradi ve mayasi ilhamimiz oldu. Mayaladik¢a gelenegi, milattan énce gelecedimiz hayalimiz
oldu. 12 bin yilinda baslayan tohumun hikayesine kendi el izimizi kattik giinimUze tasidik. Ustaligin isidiyla parildatip,
topradin koynunda buyUyen tahilin safligiyla tohumu una, tahili lezzete donustirddik.
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iste biz Anadolu’yu yurt edenlerin miicadelesini, Anadolu uygarliklarinin hamura kattidi essiz lezzet katmanlarini
paylasmak icin Anadolu’da ne varsa hepsini unumuza isledik. Gecmisten ginimuize tarimsal Uretimi elinde
bulunduran tarimda gUi¢lt olan tlkeler, her daim ayakta kalmis ve kiltirini gelecege tasimistir. Bu anlamda Anadolu
icin bugday gelecek demektir. Bu bilinc ve misyonla yola cikan Ozmen Un, atalarimizin Orta Asya’dan getirdikleri
maya kelami ile Anadolu’yu mayalamis ve bugdayi rizka déntstirmustdr.

Ozmen Un, zanaatkarliga, topradin tohumu koruyacadina, yagmur damlasinin onu blyitecegdine ve ginesin
besleyecegine olan inanciyla topradi tabada tasiyan bir elcidir. ClnkU bilir ki; topradin doyuramadidi tohumu hicbir
zanaatkar doyuramaz. Teknolojiye olan yatirimi, zanaatkarliga olan saygisi ve gelecede olan inancindan gelir.

Hamur usulca yogrulur, yormadan, hirpalamadan. Tuzu ve suyu ne az ne ¢oktur, her sey ayarinda kivaminda olmalidir.
Gercek zanaatkar isin sirrinda degil sirrin pesindedir. Hamur pistikce ustalikta sekil degistirir zanaatkarlik olur.

Erenler der ki; bugdayin sirri elif karnindadir, elifin sirri nedir derseniz, iste o Rabbin “kin” dedigdi yani “ol” dedigi yerde
her sey baslamistir. Ozmen Un olarak, tohumun toprakla bulustugu o mucizevi bulusmanin hikayesiyle, topragin ve
yagmurun tahila kattiklariyla sizleri bulusturuyoruz. Ozmen Un lezzet koleksiyonu sirrini, bugdayin elif karnindan,
hinerini ise zanaatkarlarin becerikli ellerinden aliyor.

Diuinyanin dért bir tarafinda kurulan sofralar, Ozmen Un lezzet koleksiyonu lezzetle ve keyifle tanisiyor. Diinyanin
bircok tlkesine yaptigimiz ihracat ile Anadolu tahil mirasini farkl kaltarlerle bulusturuyor, sofralara 12 bin yilin lezzetini
tasiyoruz.










- Baklavalik + Tulumbalik - Lokmalik
- Tathhk - Irmik
- Kadayiflik
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Baklava ustalarinin hayali; sadece onlara ait bir hisirti, ylzyillar boyu
tadi damaklardan silinmeyecek bir aroma...

Ozmen Un her bir baklava ustasinin hayalini gerceklestirmek Uzere
onlarin hazirlar.

istedikleri un karisimini paylasan ustalar icin kisiye 6zel un bastan
yaratilir. Bu sayede her diliminde size ait bir lezzet bulunan essiz
baklavalik unlar ortaya cikar. Fistiga, cevize, sade yag ile en uygun
bulusmay! sadlayacak hamurun tasarimi; ustaliktaki ilhamdan,
mikemmel uyumdan alinir.




Bir bahar yola ¢cikmissaniz Anadolu’da, tenhada bekleyen kaymakl ¢érek kokulari karsilar
once sizi. GUnesin en sarisina hasret kisi yaz eden bahar, toprada hasret tohumun filizleriyle
karsilar sabahinizi. Yol bu ya zanaatkarlarin yizlerce yildir hamuru yufkaya, unu sanata
donistiren baklava ustalarinin diyarina Gaziantep’e cikarir yol sizi.

Bakircilari, Zeugma’si, camileri, han ve hamamlariyla tarihin usta ellerine taniklik eder.
Hamur yodurmak sabir ve mukavemet ister, ustalik isin sirrina vakif olmakla hamuru ipeksi
bir dokunusla yufkaya cevirmekte. ipek yolunun binlerce yilllk duraginda zanaatkarlar
fistid1 ve serbeti hamura hemhal ederken hayatin sirrini da kulagina fisildar her dilimin
hisirtisinda. Bakircilar Carsis’'ndan gelen seslerle bir dilimin sonu binlerce yillik ustaligin
geldigi yere Baklavacilar Carsis’na gotlrUr sizi. Ustalarla gecirilen glnler, dakikalar, hamura
dokunan eller zanaatkarlik serimizin ilhami..

Bir tohum, tGrindn binlerce yillik genetik mirasini gelecede tasir. Zanaatkara disen; bu
mirasa sahip ¢ikip onu pirlanta gibi islemektir. Ama ustalasmak kolay degildir. Caba ve
sabir gerektirir. Zanaatkarin mayasi; onun iyi huyudur.

Erenler derler ki; Ciraklik, bilgisizlik ve ilgisizlik dénemidir, sabir gerektirir, mesakkatlidir.
Kalfalik gi¢ ister, bilgiyle bilinci bulusturmak icin ¢caba gerektirir. Oysa ustalik serin sularda
yelkene kaptanlik etmek gibidir.

Amma bilgelik vardir ki onun tadindan yenmez. Adina zanaatkarlik denir gdzi kapall
yogurdugu hamurlari atese pervane eder.

Ozmen Un olarak bu bilgeligin kiymetini bilerek, zanaatkarlik serisini onlara ithaf ediyoruz.
Gecmisten gelecege tim zanaatkarlara saygi ve hirmetle.

A(’/’ e);()/’(/{ a
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ANTEP UNU | sakiavalik

Antep Unu %50 Ozmen Ozel %25 Siiper Hisir %25

Ustalarimiz bizden ezberleri bozacak yeni bir baklavalik un istediler. AR-GE birimimiz ustalarimiza
Oyle farkl bir un gelistirdi ki; firindan erken cikiyor, fistigi yemyesil, yagi burcu burcu mis gibi
kokuyor, damakta dagilirken hissss ediyor ve tazelidini uzun stire koruyor. Saraylarin tatlisi
baklavaya Ozmen un miihendisligini de katarak, Antep unu ile istediginiz baklavayi yaratmak size
kalmis. Isterseniz %100 Antep Unu ile isterseniz Stiper Hisir ya da Ozmen Ozel unlarmiz ile
karisimlar yaparak zanaatkarliginizi baklava dilimlerine yansitabilirsiniz.

alerjen bildirimi

gluten igerir.
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maksimum nem

maks %14,5
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protein miktan

min %12

kil miktari

max %0,65




ZIVAGO | 5akiavalik
N

.

Zivago %100

Ozmen Un'dan yep yeni bir baklavalik un. Ozmen Ozel, Stiper Hisir, Zeugma, Antep Unu gibi
dinyanin en mikemmel baklava unlarindan sonra simdi de kuru- nemli her kosulda kolaylikla
yufkanizi acabileceginiz baklavalarinizi her ortamda yUksek kalite ile koruyabileceginiz bir un.
Zivago neden c¢ok iddiali? Clinkl Zivago'yu; glinesin farkli yansidigi kadim Harran, Gobeklitepe,
Barak, Yavuzeli ovalarinda s6zlesmeli ekim ile ata tohumu cesitlerden hasat ettigimiz bugdaylarin
harmaniyla Uretiyoruz. Ciftcilerimizin alin teri ve glinesin kattigi lezzetlerle hasat ettigimiz
bugdaylarimiza, Ozmen un mihendisligini ve Endistri 4.0 teknolojisini de ekleyerek, Anadolu
tarim mirasini ve binlerce yillik tat bellegini korumaya aliyoruz. Ezberleri bozan yeni baklavalik
unumuz Zivago'yu siz zanaatkarlarimizin begenisine sunuyoruz. Litfen bu essiz unu baska bir un
ile pacal yapmayin.

alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktari

gluten igerir. maks %14,5 min %12 max %0,65
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SUPER HISIR | 5akiavalk

% (Tmen un

Ozmen Ozel %25

Siiper Hisir %50 Antep Unu %25

Mezopotamya’nin glnesiyle can bulmus bugdaylarimizdan Uretilen Stper Hisir Baklavalik;
baklavanin her 1singinda kulaklarda isitilen o muazzam ses “hisirdan” ilhamini alir. Hamurun
elastikiyeti sayesinde tul gibi hafif, demir gibi saglam yufkalar acilir. Ustalik her kati damakta dagilan
essiz tatlari ateste korumak, serbetle bulusturmak. Stper Hisir ile ister baklavanizin ana gdvdesini
olusturun, isterseniz tamamen onunla yogurdugunuz 6zel bir baklava olusturun. Damaklarda
dagdilan, rahiyasi ytzyillar boyu hafizalara kazinacak Stper Hisir ile yeni nesil baklavalar,
zanaatkarlarinin gdzdesi.

|F a1SiHE3d0S

» SUPER HISIR

alerjen bildirimi maksimum nem ‘ protein miktari ‘ kil miktar

gluten igerir. maks %14,5 min %12,5 max %0,65
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OZMEN OZEL | 5212valik

Ozmen Ozel %50 Stiper Hisir %25 Antep Unu %25

Baklava hamuru sert ve glcl olur. Zanaatkarlik sert hamurdan incecik yufkalar acabilmekte,
hamurun kirlganhigini dilime yansitabilmektedir. Sert karakterli yore bugdaylariyla elde edilen
Ozmen Ozel Baklavalik Un, ustaligini percinlemek isteyenlere.

alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktar

gluten icerir. maks %14,5 min %13 max %0,65
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ZEUGMA | Bailavalik

L | B T . i

Ozmen Ozel %25

Zeugma %50

Keyifle acilan, damakta dagdilan, rahiyasi ile zamanin dtesine tasiyan baklava ve katmer
unumuz ile ister dillere destan baklavalar, isterseniz tadina doyulmaz katmerler yapabilirsiniz.

alerjen bildirimi ‘ maksimum nem ‘ protein miktari ‘ kil miktar

gluten igerir. maks %14,5 min %13 max %0,60
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MAKINE | 5akiavalik

Makine Baklavalik %100

isinizi teknoloji ile bulusturup zanaatkarliginiza mihendislik mi kattiniz? Makine
Baklavalik tam da size gore. Makine ile acilmaya karsi mukavemetli, kolayca
acilirken rahiyasindan ve yapisindan hicbir sey kaybetmeyen Makine Baklavalik,
yiksek hacimli Gretimlere standart getiriyor.

alerjen bildirimi maksimum nem protein miktan kil miktari

gluten igerir. maks %14,5 min %13 max %0,65
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ALTINDANE | Halka Tatlilik

i fimentn £

|
| b

Altindane Halka Tathlik %100

Disi kitir, ici yumusacik ve agdizda dagilan halka tatlilar; bazen bir sokakta bazen Halil
ibrahim Sofrasrnda paylasilir. Tadi yiizyillara meydan okuyan, serbet ve kizartma
gelenegdi ile hamurun baska bir seviyeye tasindidi son yillarin gdzde Urtint halka
tatllar, simdi Ozmen Un’'un Altindane Halka Tatlilik unu ile gelenegi gelecege tasiyor.
Durum bugdaylarindan Uretilen Altindane Halka Tatlilik, agizda dadilmasi, rahiyast ile
her isirikta baska bir lezzet deneyimi yasatiyor.

Halka Tathlk
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alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktar

gluten icerir. maks %14,5 min %12,5 max %0,85




ALTINDANE | 7=tk Zarif

Altindane Tathilik Zarif %100

Mezopotamya, Harran kadim bilgileriyle insanliga bugdayi hediye etti. Glinesiyle isitip, yagmuruyla
tat verdi ve simdi biz Altindane Tatlilik Zarif ile binlerce yillik Anadolu serbetli tath gelenegini
koruyup gelecege tasiyoruz. incecik grandl yapisi, rahiyasi, kizgin yada karsi mukavemeti ve
serbeti emmede Ustlin performansi onu diderlerinden ayiriyor. Damaklarda anilar yaratacak guzel
sofralara...

alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kiil miktari

gluten igerir. maks %14,5 min %12,5
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ALTINDANE | 7atliik Miks :

=

Hayatin tadi tuzu isirdigimiz her lokmada. Sofralar yenileniyor, aliskanliklar degisiyor,
degismeyenler zanaatkarlarin elinden ¢cikma yuzyillik lezzetler. Onlarin disi ¢itir ¢itir ici hamuru
methiye dizercesine yumusacik. Hamur ile kizgin yagin hemhal olmus hali halka tatlisina o
benzersiz tat deneyimini kazandiryor. Kizgin yagda karsi mukavemetli Altindane Miks halka tatlisi
rahiyasini Mezopotamya’nin bereketli glinesinden aliyor. Granll yapisi; serbeti emerken gucly,
damakta benzersiz tatlar birakirken ciiretkar. Sofralar onlarca farkli uygarligin lezzetiyle
harmanlanmis halka tathlariyla simdi daha lezzetli...

SHIW peL
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alerjen bildirimi maksimum nem ‘ protein miktari ‘ kil miktan

gluten icerir. maks %14,5 min %12.5
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MAKINE | «adayfik e
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Makine Kadayiflik %100 (a'd
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Kadayif yapmak ustalik ve sabir gerektirir. Tel tel incecik acilan bembeyaz kar gibi hamurlar atese, ¢

yada, serbete uyum ile damak catlatan lezzetleri lezzetseverlerle bulusturuyor. Anadolu’nun )

yumusak bugdaylari ile elde edilen Makine Kadayiflik unu enddstrinin hizmetine tathlarin gelecegi —

icin Gretildi. (a d

'

2

Z

alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktari ﬁ
gluten icerir. maks %14,5 min %9 max %0,55
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SARI BURMA | kadayiflik

% (Tmen v

Sari Burma Kadayiflik %100

Muhtesem burma kadayif; ipeksi yapisi, her teli incecik agizda dagiimasiyla, sade yag ile bulusan
rahiyasi altin rengini taglandiriyor. Sari Burma Kadayiflik Un bereketli hilalin nar gibi kizarmis en
6zel durum bugddaylari ile Uretiliyor. Dis katmani citir ¢itir ici yumusacik her parcasi ustaligiyla goz
kamastiran cinsten... Her isirikta farkli bir lezzet katmani sunan kadayif, icinde barindirdidi fistiga ve
cevize essiz bir ev sahipligi yaparken onlari atesten koruyor.
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alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktari

gluten igerir. maks %14,5 min %12 max %0,65




BURMA MIKS | kadayifik
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Esmer Diyarbakir Makine

Butma il 0 Kadayiflik %20 Kadayiflik %20 Kadayiflik %10
. .

Diyarbakir Burmasi, burma kadayiflar arasinda ¢ok 6zel bir yere sahiptir. Farkl bugday
cesitlerinden 6zel bir karisimla elde ettigimiz incecik Burma Miks Kadayiflik Unu, sarisini glinesin
isiitisindan alip incecik yapisi ile kadayif telinin kirlmamasini sadlarken, atese karsi dirayeti ise onun
erken pismesini sagliyor. Cignemeye gerek kalmadan agizda dagiimasi bir tatlidan beklentiyi en
st seviyeye cikarirken, ustaligi da unutulmaz kiliyor.

Hipfepey
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alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktar

gluten igerir. maks %14,5 min %14 max %1,2
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ESMER | Kadayiflik

~ " . Makine
%60 %30
Esmer Kadayiflik %60 Burma Miks %30 Kadayiflik %10
i

Diyarbakir Burmasi kimi bolgelerde daha kizarik koyu renkte istenir. Ozmen Un olarak gelistirdigimiz
Esmer Kadayiflik Un ile Mezopotamya bugdaylarinin farkl katmanlarini kullandik. Bugdayin her bir
parcasinin kadayifa verecegi lezzeti, ¢itirtiyr 6zel tasarladik. Daha keyifli ve lezzetli bir deneyim
istediginizde, Diyarbakir Burma Kadayifi Esmer kadayiflik unumuz ile hazzi bir Ust seviyeye
cikarabilirsiniz.

alerjen bildirimi

gluten icerir.

maksimum nem

maks %14,5

g (IZMmed L

Hipiepey

protein miktari

min %16

kul miktar

max %20
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DIYARBAKIR BURMASI | kadayiik secs

Food Sty

§ lzmen tn

Makine
Kadayiflik %10

Diyarbakir Burmasi Kadayiflik %50 Burma Miks Kadayiflik %20

Esmer Kadayiflik %20

Dogunun gizemli mutfaklarinda pisen essiz lezzetler. Diyarbakir Burmasi tarihi kadar anilari da
ylzlerce yilliktir. Burma kadayifin degerini yikselten, kiymetlendiren muazzam bir pacal unu.
Bronzun bin bir tonu bugdaya renk, kadayif hamuruna incecik yapisini vermistir. Bugdayin her
katmanini ayri isledik ve altin degerinde bir karisim ortaya ¢ikardik. Simdi ise unu sanata, kadayifi
lezzete donustirmekte. Yasatacaginiz duygu séleni hafizalara kazinacak cinsten.
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alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktari

ZANAATKARLIK SER

gluten icerir. maks %14,5 min %17 max %1,20 a1




TEKIRA | Tulumbalik Lokmalik

G 3

Tekira Tulumbalik - Lokmalik %100

Tarkiye’nin neresinde yasarsaniz yasayin tulumba tatlisinin sofralariniza kattidi essiz anilari
paylasirsiniz her sofrada. ister ayakisti sokak saticisindan aldiginiz tulumba, ister izmir'in kutlama
lokmasi, isterse Diyarbakir'da bir aksam GstU tattiginiz tulumba, zihinlerden silinmeyecek anilar tasir
herkeste. Tulumba ve lokma tatlisi yiksek 1sida kizarirken kuvvet kazanan akiskan hamurun, kaynar
serbetle hemhal olmasiyla can bulur. Onun tadi glicli akiskanligi olan hamurunda. Akiskan ama bir o
kadar da elastik hamur, kizgin yaglara karsi mukavemet gosterdigi kadar serbetle bulustugunda da
yumusamadan dis kabugundaki citirtiyt korur. Ozmen Un ustaligi burada devreye girer. Anadolu

lezzetleri icin Uretilen 6zel unlar Grline 6zel kalite standartlari yaninda Grdnlere 6zel ylzyilhk
aromalari da tasir her zerresinde.
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alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktari

gluten igerir. maks %14,5

min %12,5 max %0,65



BURGOS | irmik Semolina

—

Burgos irmik Semolina 0-1-2-3 %100
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Bazi lezzetler vardir tarifi mimkin olmayan, o ana 6zel duygular ve hisler barindiran ézelliktedir. Burgos tam
da boyle Urlinlere varlik kazandiran dort farkli cesidiyle ustaligi taclandiryor. 0-1-2-3 numara olarak
tanimladigimiz Burgos ile hazirlanan yaz helvasi cocukluk anilarina gétirUr sizi ekmek arasi helva
bulusmalariyla. Hosmerim mesela... Her ilde farkll yapilsa da anilarin unutulmayan yerel lezzetlerindendir.
Ornegin Sivrihisar Hosmerimi; tereyadinin irmige kattigi tlim aromayi, serbetle essiz bir lezzet mertebesine
tasir. Burgos Urinimaizin dort farkli cesidi grandr yapisina gére bircok farkl Grline lezzet ve aroma katar.
Hayrabolu tatlisini yapabileceginiz gibi, icli kdfteye kivam verici olarak da katabilirsiniz. Ya da dillere destan irmik
helvasi hazirlayabilirsiniz. Sébiyet icin hazirladiginiz karisima, kaymada ekleyecediniz Burgos irmik, ustaligi en
(st seviyeye cikaracaktir.
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alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktan
gluten igerir. maks %14,5 min %12,5 max %0,65

ZANAATKARLIK SER







. Boreklik - Baklavalik - Pastalik - Boreklik - Makine Yufkalik
. Ekmeklik - Bazlamalik * Cesitlik « Liiks Yufkahk
. Pizzalik » Mantihik  Ugralik







Mesele ekmek ustasi
olmak dedgil,

mesele hayatinin
ustasi olmak...

Hamuru yoguranlar degil, hamurun insani yogurmasina misaade edenler ustalasir. Ustalik izini
urtine gecirebilendir. Ozmen Un, ilhamini ustalardan aldigi Grtnleriyle unu keyfe déndstiren
usta dokunuslarini hayatin her aninda takdirle karsiliyor. Tohumu topraga emanet etmek,
degirmende bugday! ustalikla dgutmek, firininin ustasi olmak ve pastanesinde ustalikla
calismak hepsi alin teri gerektiren streclerdir. Sabirla, stiklnetle baslanan her is ustanin el izini,
yasama olan giiclt durusunu yansitir. Ozmen Un, ne is yaparsa yapsin isini ustalikla yapan
herkese saygl ve heyecanla yaklasir. Onlar icin Uretilen her un, tahiin &zenle 6gatdlerek
micevhere dénustirilme hikayesini anlatir. Ustalik Serisi; isini heyecan ve coskuyla yapanlara
adanmis koleksiyonumuzun en degerli parcalarindan olusur.
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BELKIS | sorekiik - Baklavalik

Anadolu‘nun geleneksel yemek kalttrd, Grlinlerimize ilham olmaya devam ediyor. Kol béredi ve kirt boregi
gecmisin lezzetini gelecede tasiyan essiz lezzetlerden olup milféy hamurunun binlerce yillik atasidir. Kirt ve
kol bdregi; un, su ve tuz ile yogrulan devaminda 6zel bir yag ile tur verilen hamur bezeleriyle yapilan essiz bir
borek taraddr. Boredin lezzeti, ustaliga ve Belkis unumuzdan elde edilen glicli hamurun mukavemetine
baglidir. Bezelere ayrilan hamur, belirli bir stire bekletildikten sonra zanaatkarlarin elinde tal gibi ince bir
sekilde acilir. Savrulan yufkalarin gticl ustalarin parmaklarinda, Belkis unumuzun elastikiyetinde gizli. GUcll
hamur pistiginde lezzet severlere, gurmelere ipeksi bir akiskanlik ve citirti ile muhtesem bir yeme deneyimi
yasatir. Firinda renk almasi, hamurun istya karsi dayaniklihgi, kabarmasi, yadi dogru sekilde cekmesi ve
bunlarin hepsi Belkis unumuzun ve ustalarimizin gelecege aktardigi binlerce yillik bir gelenek olacak.

alerjen bildirimi

gluten igerir.
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maksimum nem

maks %14,5
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protein miktari

min %13

kil miktari
max %0,55




OZMEN SARISI | Exmekik - Bazlamalik L

1

Artizan ekmek Ureticilerinin gdzdesi, bazlamanin bas taci, roll ekmeklerin yildizi.

Her isirikta farkli bir rahiya hissettiren, papatya ve ¢igdem kokulari sunan mikemmel
ekmek cesitleri Uretilsin diye rengini glinesin en parlak halinden alan Ozmen Sarisi sarl
unu Urettik. Yeni nesil firncilarin g6z bebegdi Ozmen Sarisi ile benzersiz gézenekli, nem
orani mikemmel ve kabuk kalinligi yeterli ekmeklerle ustaliginizi zirveye tasirken
UrUnlerinizi benzersiz yapacaksiniz.

Ekmaklik - Bazlamalik
I

OZMEN SARISI

I
O

USTALIK SER

alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktan

gluten igerir. maks %14,5 min %14 max %0,80 51




OZMEN SARISI EKSTRA | Exmekiik - Bazlamalik
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alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktan
gluten igerir. maks %14,5 min %13 max %0,80
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RENATA | rizzalik

Kim istemez ki sdyle eksi mayall muhtesem bir italyan pizzasl. Pizzaya tadini veren bugdayin o essiz
aromasi, atesin hamura kattigi tlts. Pizza hamuru er meydani gibidir. Elastik olacak, ¢itirtisi ustalikla
damaklarda tadina doyulmaz keyifler yasatacak ve Uizerine ne konursa konsun ona dostca ev sahipligi
yapacak. Yogruldukca gelisen hamur, saglam elastikiyet ve beklemeye karsi glcli hamur her pizza da
ayni kalite deneyimini yasatmasi gerekir. iste Renata Pizzalik italyan seflerin pizzaya kattigi tim bu sirlari
yarattigi un ile sofralariniza tasiyor.

alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktar

gluten igerir. maks %14,5 min %13 max %0,60
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MOZA'K | Pastalik - Boreklik

Firindan cikarken pandispanya kokusuyla her yeri saran, kuru pastalara essiz kivamini, yas pastalara
yumusacik yapisini veren Mozaik Pastalik ve Béreklik unumuzu; ustalarimiz, tim iddiali pastacilik Grlinlerinde
g6zl kapali kullansin, imal ettigi muhtesem Urlinlerde de g6zl arkada kalmasin diye Urettik. Uzmanhgi
pastacilik Grtnleri olan ve gliclint Karadenizli pastacilardan alan muazzam bir un. Anadolu ¢érek gelenegini,
Levantenler’den miras patisseri kulttrinG tim Anadolu’da pastaciligi yaratmis Hemsinli pasta ustalarina
hayranlik ve saygimizi barindiriyor.

alerjen bildirimi

gluten igerir.
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maksimum nem
maks %14,5

protein miktari

min %12,5

red

Pastalik - BSreklik

kil miktari
max %0,65




TlGRE | Cesitlik

Anadolu’nun ara sokaklarindan, tenha yollarindan ilerlerken bir yerlerden mutlaka
insani mest eden bir ekmek ya da bir unlu mamul kokusu gelir. Kimi evde eksi mayali
ekmekler yapiliyordur, kimi simitcide gevrekler, acmalar, podacalar Uretiliyordur.
Aslinda bu kokular Anadolu’nun hi¢ bitmeyecek bugday mirasinin kokularidir.

Biz de Ozmen Un olarak bu mirasa lezzet katalim diye Tigre Cesitlik unumuzu trettik.

alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktan

gluten igerir. maks %14,5 min %12,5 max %0,65
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UN'YA | Mantilk

Geleneksel mutfagimizin vazgecilmez lezzeti manti icin kolay acilan, kopmaya karsi mukavemetli olan mantilik
unumuz, kiymanin tadi ile bulustugunda bir lezzet séleni yasatir. Uniya Mantilik unumuz gerek zanaatkarlarin
parmaklari arasinda gerekse makine ile Gretimde memnun kalinacak performans sunar. Kayseri’nin geleneksel
yemeklerinde sofraya lezzet katan ve hatiralara kazinan manti sanati icin Uretilmis glclt un, Uniya Mantilik.

Damaklarin en lezzetlisi manti simdi, Uniya Mantilik un ile profesyonel mutfaklarin el izine déntsUyor. Lezzeti ve
mukavemetli yapisi ile ustalarin tek tercihi... Tek kasikta sabrin ustaliga kattigi tim yansimalari gorebileceginiz
ylzyillik gelenek. Gelenegin gelecekle bulustugu sofrada bir kasigin bytk bir lezzete déndsttga an,
Anadolu’nun manti gelenedi Uniya Mantilik ile diinya sofralarinda.

alerjen bildirimi

gluten icerir.

56

kil miktari
max %0,60

protein miktari
min %12,5

maksimum nem
maks %14,5



UNIYA | Makine Yufkalik

Anadolu firinciligi binlerce yil dnce Avrupa kitasina ilham verirken, Kapadokyali firincilar italya’da
pastaciligi baslattl. Gecmiste oldugu gibi buglin de Orta Asya gelenedi olan yufka, makinelerde Uretilerek
dlnya pazarina aciliyor. Makine yufkalidi icin Uniya Yufkalik unumuzdan elde edilen hamur; gerdirme
sistemiyle acllir, incecik yufkalara dontstr. Hamurun gticl, makineye dayanikliligi ve yufkanin lezzet
hikayesiyle essiz kilinir. Ambalajlanarak ¢ikacadi lezzet yolculugunda raf dmrinin uzunlugu, kirlmamasi
onu diger yufkalardan ayristirir. Hamurun su kaldirmasi arttik¢a Ureticinin de undan bekledigi performans
yUkselir. Ozmen mihendisligi her Griinimiizde oldugu gibi Uniya Makine Yufkalik unumuzdan da elde
edeceginiz yuksek kaliteyi yufkalariniza tasir.
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alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktan
gluten igerir. maks %14,5 min %12,5 max %0,60




UNIYA | Luks Vufkalik

Her bir lezzet icin Uretilen un, farkl bir mihendislik ve ustalik gerektirir. Yufkayi oklava ile agmak, makine (trako) ile
acmak, her iki Gretim sekli de Anadolu lezzetlerini yasatmak ve onlari gelecege tasimak icin birbirinden énemlidir.
Standart yufka aciminda hamurlarin yapismamasi icin nisasta kullanilir. Oysa kimi geleneksel ustalar nisasta yerine
ugralik kullanir. Ugralik kullanilan hamurlarin yapisal 6zellikleri farklidir. Ugraligin kullanildigr hamurlarin kolay
acllmasi, parcalanmamasi yufkanin kalitesini etkiler. Yufkalar cogu zaman geleneksel bir ydntem olan sac Uzerinde
pisirilir. Sac 1sisina dayaniklilidl, pisme slresinin kisaligi onun lezzetine lezzet katar. Yufkanin parlaklidi sulama
esnasinda hamurun suyu emmesine bagli olarak degisir. Kirlmadan ambalajlanarak baslayan lezzet yolculugu yeni
sofralarda son bulurken, her bir yufka yeni bir lezzet hikayesini yaratir. Uniya Liks Yufkalik unumuz yufkaciliga
Omrlint adamis siz zanaatkar ustalarimiz icin...

HIERINA SHO

kil miktari
max %0,60

protein miktari
min %13

alerjen bildirimi maksimum nem

gluten icerir. maks %14,5
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GEREK | Uik e
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Her bir firncilik Grtind, binlerce yil siiregelen gelenegin giderek ustalasmasi sonucu ortaya c¢ikan lezzet
saheserleridir. Her bir usta, Urlne kendi el izini katarken, bazi dokunuslar yiyeceklerin essiz olmasini saglar.
Her hamur gerek yogrulma gerekse kullanilan un ézellikleri bakimindan damagda yansiyan biricik lezzet
deneyimlerini yaratir. Farkli ustalik ekolleri hamur acmak icin nisasta yerine ugralik denen bir un ¢esidi kullanir.
Cok eski bir gelenek olan ugralik kullanimi yiikselerek devam etmektedir. Ozmen Un, Gerek Ugralik unumuzun
granllleri inceciktir. iste bu ince parcaciklar hamura parlaklik ve farkli bir lezzet katmani saglar. Ugralik,
hamurun Gzerinde yeterli miktarda kalmali, hamura yapismadan onu korumalidir. Ugralik yapmak gercek bir
mihendislik ve Urin bilgisi gerektirir. Hamurun Gzerindeki un hamurun kolay acimini saglarken, ayni zamanda
onun yumusak kalmasina da olanak tanir. Ozmen Un Gerek Ugralik ve Uniya Lilks Yufkalik unumuzun
bulusmasi, damaklara yansiyan lezzet katmanlarini ortaya cikarir.

alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kiil miktari

USTALIK SER

gluten igerir. maks %14,5 min %10 max %0,55 59
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Firindan cikan mis gibi sicacik ekmek kokulari sofralari sarsin, kitir kitir enfes ekmekler
ile damaklar senlensin diye, Anadolu’nun en 6zel ve en degerli yoresel bugdaylarini
karanlik degirmenimizde isliyoruz. Biliyoruz ki firinlar degisiyor, firincilar degisiyor,
ekmekler eksi maya ile fabrikalarda yeniden yogdruluyor. Zamanin ustalara yUkledigi
yUKleri, finncilarin gegim telasesini en iyi biz anliyoruz. Mahalle firinlari yeniden can
buluyor, asirlik firinlarda gizel hayaller kuruluyor. Ciraklar ise baslyor, kalfalar pek
hevesli ustalik az zamanda. Ustalarin telasi daha iyisi daha glzeli icin.

Odun atesine, doner firina, taban firina ve hepsi birbirinden farkli firinlara 6zel unlar
sizin icin Uretildi. Anadolu firinciidina olan saygi ve minnetimizle...
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DARIEL | ridelix

! {rmen un

§

iyi bir kebap; giizel bir etin yumusacik bir tirnakli pideyle bulusmasiyla ortaya cikar. Tirnakli pide hamuru yogurmak
ustalik ve sabir gerektirir. Ne az ne de ¢ok. Bazen tirnakli pide etin altina lezzetini katarken, bazen de yodurdu
besler. Her nerede olursa olsun bazen kitir, bazen yumusak olmalidir. Kir pidesinin yumusaklidi, kiibban ekmegin
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olaganustl kabarmasi, gobit ekmeginin elastik yapisi, tim bu 6zellikler Dariel Pidelik Un ile mtGmkan. llhamini | ﬂ’.' 29
Anadolu yerel lezzetlerinden alan Dariel Pidelik Un, mukavemetli, su kaldirma kuvveti yiksek aromatik bir undur. ) \_..1 v < L N
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alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktan
gluten icerir. maks %14,5 min %12 max %60
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DARIEL | ridelik Ekstra

§_ zmen

Bazi ustalar bazi Grlnleri en iyileri icin hazirlar. Ustalik aziyla yetinmemektir, daha kabarmis kiibban
ekmek, hi¢ bayatlamayan gobit ekmegi ister. Yaz kis demeden pide isteyen 6zel damaklar icin
Gretilen Dariel Pidelik Ekstra Un ile daha glicld, daha elastik, daha dayanikli Grinler yapilabilir. Ateste
tim aromalarini acida ¢ikaran bugday, uzadik¢a glicinden hicbir sey kaybetmeyen elastikiyeti hepsi
onun alameti farikasi.

alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktan

gluten icerir.




DAR'EL | Ramazan Pidesi

Sadece Ramazan ayinda degil, yil boyunca pide keyfi yasamak isteyenlere 6zel hazirlanmis pide unuyla ortaya cikarilan
lezzetler pidenin tarihine ithafen Gretilmistir. Su kaldirma kuvveti ylksek, elastikiyeti saglam, yogrulmadan kaynakli ortaya
cikabilecek isinmalara karst mukavemetli zanaatkar isi pidelik un. Durum bugdayi karisimli, bol gézenekli ve nem orani
kivaminda pideler, ister odun atesinde ister taban firininda isterse déner firininda i1siya karsi dayanikli. Ramazanin bereketi
Dariel Ramazan Pide unu ile sofralarimizda.

alerjen bildirimi

gluten igerir.
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maksimum nem
maks %14,5

protein miktari kil miktan
min %12,5 max %60



FLAMURA | Francalalik

BRES

§

Gune sicak bir ekmek ile baslamanin verdigi mutluluk, aksam eve getirilen bir somun ekmeginin
yarattidi gliven duygusu paha bicilemez. Tim firinlarda ylksek performans, kabukta citirti, iceride
bol gdzenek ve nem sunan Flamura Francalalik unumuzu, usta isi mis kokulu ekmekler yapilsin
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alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktan
gluten igerir. maks %14,5 min %12 max %70
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FLAMURA | Artizan Francalalik

§ zmen

Bazi ustalar zanaatkarliklarini odun atesiyle taclandirmak isterler. Onlar icin somun ekmegdin can buldugu yer,
tas tabanl kara firindir. Hamur uyur, uyanir, hayale dalar ve en sonunda ekmege doénisur. Atese pervane olan

hamurlar dayanikli, cesur ve isiya karsi dirayetli olmalidir. iste Flamura Artizan Francalalik ustaliga adanmis
zanaatkarlar icin hazirlanmis 6zellikte bir un cesididir.
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alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktan

gluten igerir maks %14,5
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BEZOSTA | L avaslik

| B {men un

Kebap, diriim icerisinde baska diinyalara yelken acar. lyi bir et iyi bir lavasin icinde kendini iyi
hissederken, etin ekmege verdigi dayanilmaz aroma damak catlatan cinsten bir tat yaratir.
Bazen de cesitli kiltUrlerin garnitirlerine ev sahipligi yapar. Anadolu’nun birbirinden degerli
tadimliklar lavasin Ustlinde ustaliga methiye dizer.

I v1SOZ3d

alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktan

gluten igerir. maks %14,5 min %12 max %0,65
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MOZAIK 2 | pigelik Tandirlik

Asirlik lezzetleri barindiran Anadolu’nun tarihi firinlarinda tandir ekmekleri 6zel bir yer tutar. Onlarin
mudavimleri hafif kirik rengi, yumusacik yapisiyla tandir ekmegini hicbir seyle degismezler.

Hem tandir ekmegi hem de pide yaparken kullanabileceginiz Ozmen Un, ileri mihendisliginin bir
UrtinG olan Mozaik 2 Pidelik - Tandirlik Unu, Anadolu bugdaylari ile hazirlandi. Pidelik - Tandirlik unu,
gUclt yapist ve her firina uygun mukavemetiyle; Anadolu’nun yerel pide zenginligini modern
sofralara tasiyor. Konya’'nin etli ekmegi, yag somunu, Tire’nin déngel pidesi, Karadeniz pidesi
geleneginin modern sofralardaki gelecedi.
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alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari

gluten icerir. ma , min %17




TOZLUK

El izinde ylzlerce yilin ustaligini barindiran asirlik firincilar, aliskanlklarina baglh olduklari kadar yenilige de kucak
acarlar. Ramazan pidesi, Fransiz bageti, Ciabatta, cicek ekmek gibi her tirll yerel ve uluslararasi ekmek cesitlerinin
kirekle firina atilmasi sirasinda kullanilan ince kepek, cogu zaman nihai tiiketiciler tarafindan istenmeyebiliyor. ileri
teknoloji ile Uretilen Tozluk, ekmek cesitlerinin altinda kullanildiginda hamuru yiksek atesten koruyor. Ayni zamanda
ekmege olaganUstl bir lezzet katan tozluk, yenilebilir inceliktedir. Kisa stirede pisen lahmacun ve pidenin hamuruyla
tas taban arasinda kalan klg¢Uk parc¢alar, mucizevi bir lezzetin ortaya ¢cikmasini saglar. Kapali pide, acik pide, kir pidesi
gibi bircok geleneksel lezzet icin de kullanilan Tozluk, simdi profesyonel mutfaklarda is basinda. ileri teknoloji ile
Uretilen Tozluk, gelecegin ekmegini pisirmek isteyenlere afiyetle...

alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktan

gluten icerir. maks %14,5 min %11 max %0,50 73



TANDIRLIK

Binlerce yillik dostluklar simdi sofralarimiza yeni lezzetler olarak geliyor. Suriye ekmegi, kuru ekmek, tandir
ekmegi ve ekmegde patates katip onu yumusatanlara ve ekmegin esmerinin daha lezzetli oldugunu
dustnenlere 6zel olarak hazirlanan Tandirlik Un.
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alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktan

gluten icerir. % 5 % A T 20




IRMIK ALTI ;
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irmik Alt1 %30 Esmer Kadayiflik %30 Diyarbakir Burmasi Kadayiflik %30

E‘i‘

Makine
Kadayiflik %10

irmik Alt’nin sirrinda ince kepek denen 6gitilmis bugday kabuklari yer alir. Bugdayin lezzeti Grtinleri baska bir
seviyeye cikarir. lyi bir lahmacunun gizemi, kitir hamurundan gelen incecik bugday parcaciklarinda gizlidir. Kisa
slirede pisen lahmacun ve pidenin hamuruyla tas taban arasinda kalan kigUk parc¢alar mucizevi bir lezzetin
ortaya cikmasini sadlar. Kapali pide, acik pide, kir pidesi gibi bircok geleneksel lezzet icin hazirlanan irmik Alti Un,
simdi profesyonel mutfaklarda is basinda. Diyarbakir burmasinin ve halka tatlinin hamuruna bir miktar irmik Alti
Un ekleyerek benzersiz lezzetler elde edebilirsiniz.
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alerjen bildirimi maksimum nem protein miktari kil miktan

gluten igerir. maks %14,5 min %14 max %1,20 75



LUC".LA | Tam Bugday Unu

Firinciligin riyasi tam tahil unlari. Her bugday tanesinin %100 olarak una, lezzete donUstirilmesi. Bu
sayede bugdayin tim sagdlik degderlerinin sofraya tasinmasi. Mezopotamya glinesinin, Anadolu
yagmurlarinin bugday tanesine kattigi doyumsuz lezzetler. Ozmen Un; Endistri 4.0 degirmeninde
tahillarin lazer piling sistemiyle temizlenip tahila ait tm saglk ve duyusal 6zelliklerin una ge¢cmesini
saglyor. Bir bugday tanesi hafizasinda binlerce yillik anilar, deneyimler saklar. Lucilla ile asirlik
lezzetler, doyumsuz tatlar damaklarimiza bugdayin gercek rayihasini tasiyacak. Eksi mayall tam
bugday ekmedi, tam tahilli podacalar, ¢itir ¢itir atistirmaliklar artik Lucilla ile hazirlanacak. Ustaligi
unu lezzete doénUstlrmek olan tim zanaatkarlara ithafen Lucilla ekmek ve daha 6tesi diyenler icin
Gretildi.

alerjen bildirimi

gluten igerir.

maksimum nem
maks %14,5

protein miktari

min %12,5

kil miktari
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hersoffad

Ekmek parasinin ne
oldugunu biliyor,

bu bilin¢le endustriye ve
ustaliga deger katacak
unlar Uretiyoruz.

Mahalleler dénuslyor, firinlarda yeni nesil ustalarin ayak sesleri duyuluyor. Turkiye
kendi tahillartyla Anadolu ekmek markalarini blydtayor.

Ozmen Un olarak teknolojiye yaptigimiz yatirmlarla firinlarin gelecegine deger

Uretiyoruz. Firinlar simdi kendi hikayelerine, gli¢lii ve emin adimlarla tarihe gececek
lezzetler tasarliyor.

Sokagin, mahallenin ve anilarin sindigi
tarihi firinlar, simdi de gelecegin
ekmeklerini pisiriyor. Atesi kora,
hamuru ekmege doniistliriiyor.
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Ozmen Un sadece size 6zel un alternatifleri ile istediginiz lezzet ve aroma degerlerine
sahip Grlnler yapabilmenizi sagdliyor. Protein degeri ylksek, folik asitce zenginlestirilmis,
enerji degerleri size 6zel un alternatifleri ile damak catlatan lezzetler, unun tim
parcaciklarinda. Her zanaatkar eserinde kendi parmak izini gérmek ister. Ustalikla
yaratilacak lezzetlerin farki size dzel olmasi, sizin yasam izinizi tasimasiyla saglanabilir.
Ozmen Un parmak izinizin Uriine kattigi lezzeti yeryzinin en degerli nisani olarak
algilar. Kisisellestirilmis unlar markanizin, ustaliginizin, hayalinizin izini sofralariniza tasir.

Hayalinizdeki lezzet icin markaniza 6zel unlari gelin birlikte Uretelim, taklit edilemez tatlari
ortaya cikaralim.
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“TAT TASARIMP”
Yediklerimize 6zel hisler ileri teknoloji ile tasarlaniyor.

Markanizi rakipsiz bir yere tasiyacak, degisen iklim kosullarina uygun tahillarla tasarlanmis yiyecekler icin yapmaniz
gereken tek sey tat tasarimi. Vakfikebir ekmedi, damla sakizli kurabiye, Maras ketesi gibi markaniza 6zel asirlik lezzetler
yaratmak artik cok kolay. ister mahalle firini olun ister uluslararasi bir ekmek fabrikasi isletin, gidanin geleceginde saglikli
hammaddelerle Uretilmis benzersiz Urlnler Gretmek en blyUk sinavimiz olacak.

Gelecek on yilda genetik ve biyomolekller bilimi sayesinde tarimsal drlnler, protein ve vitaminler bakimindan
zenginlestirilecek. Tabadin sekli, ekmegin citirtisi, baklavadan gelen ses, arka fondaki ugultu, hepsi yediklerimizin lezzetini
ve hissedilen hazzi etkileyen etmenlerdendir. Yemeklerin hikayesi cogu zaman ¢ocukluk anilarimizla bulusturuyor bizi.

Gelecegdin lezzet bilesenleri, yemek algisi, saglik kavrami hi¢ kuskusuz gucld bir gida endUstrisiyle mUmkun. Aritilmis
gerceklik, aromatik sesler, kontrolll i1sik oyunlari hepsi gelecegdin beslenme algisinin bir parcasi olacak.

Tahillarla yapilan yiyecekleri tiketirken, arka planda akan Gobeklitepe gértintisi hi¢ kuskusuz onun antik mutfaklarin bir
parcas! oldugu gercegdini beyne iletirken tat reseptoérlerini de yénlendiriyor. Robotik ustalar, 3D yazicilardan ¢ikma tasarim
pastalar, gelecedin gida sektoriine yatirim yapanlara basariyi getirecek.

Teknolojinin bu denli gelistigi bir ddnemde sadece size 6zel tatlar yaratmak ancak giicli tedarikgilerle mimkun.

Modern insan son bin yilin tat bellegini gelecede tasima konusunda oldukca hevesli adimlar atti. Ontimuzdeki yillarda hic
bilmedigimiz yeni tatlari kesfedecegiz.

Unu sanata doniistiirmek sizin elinizde...










Tam Bugday Unu
« Sari Durum Bugday Unu

- Pastalik - Boreklik - Baklavalik Un

* Irmik

« Pizzalik Un






Sevgiyle atilan kahkahalar, umutla paylasilan ekmekler, sevin¢c gdzyaslariyla
yudumlanan tavsan kani caylarin bas taci oldugu sofralari ekmek bulusturur. Pazar
sabahi sokak simidinin kokusu, bayram sabahi pisen pisinin tadi, 6zel glnlere
tadini veren her bir tatli. Yasamin her anini essiz kilan lezzetler, simdi Ozmen Un
farkiyla marketlerde sizin icin 6zenle hazirlandi.
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Evde hazirlanmis dogum giinl pastasi. Onlarca yillik baklava ustalarina
nispet ince ince acilmis baklava yufkalari, firrndan ¢ikan mis kokulu eksi
mayall ekmek.

Ozmen Un, ev tipi unlara gereken profesyonel dokunusu yaparak her firina
ve ocada uygun unu Uretip, amator elleri isinin ustasina dontstiriyor.
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Lezzet paletimizde Mezopotamya'yi isitan gdkkusaginin topraga degen
izleri var. Anadolu'nun tahil ve tohum mirasini sanata déndstlren siz
degerli paydaslarimiz icin hazirladigimiz katalogumuz ile heyecanimizi,
ilhamimizi ve Urlinlerimizi sizlerle paylasiyoruz.

Biz tohumun izinden yollara dastik, buldugumuz zanaatkarlik ve
tahil mirasi idi.

Elinizdeki katalog ile tadina doyulmaz hikayelerimizi ve lezzet
bulusmalarimizi sizinle paylasiyoruz.

(2]
© 2020 OzmenﬂUn Lezzet Koleksiyonu katalogund_aki tim yayin ve
gorsel haklari Ozmen Un San. Tic. A.S’ye aittir. Izinsiz basilamaz,
kopyalanamaz, cogaltilamaz, kaynak gosterilmeden alinti yapilamaz.
Lezzet Koleksiyonu Hikaye: Mine Ataman (Ekmek UstasI - Yazar)

TURK . ) -
[ [E!}IF..MT] Turk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenmistir. }
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Fabrika ve Ihracaat Midirliigii
Baspinar Mh. 83539 Cd. No:35
27630 Sehitkamil / Gaziantep

@ +90 342 323 32 01 (Pbx)

& + 90 342 324 83 49

= info@ozmenun.com

& foreigntrade@ozmenun.com

GoOztepe Mh. Batisehir Cd.

K2 Blok Kat:26 /397

Bagcilar / istanbul

B batimarmara@ozmenun.com
B dogumarmara@ozmenun.com

Giineydogu Anadolu
00 +90 53315410 80
= guneydogu@ozmenun.com

0 +90 53152118 41
= ege@ozmenun.com

Bati Marmara ve Trakya

0] +90 530 063 63 22

= trakya@ozmenun.com

& batimarmara@ozmenun.com

i¢c Anadolu
{J +90 533151 03 53
= icanadolu@ozmenun.com
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&
=
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Dogu Marmara ve Bati Karadeniz
0] +90 530 218 62 89

& batikaradeniz@ozmenun.com
& dogumarmara@ozmenun.com

Dogu Karadeniz ve Dogu Anadolu
0 +90 531621131

= dogukaradeniz@ozmenun.com

& doguanadolu@ozmenun.com

0 +90 53926712 26
= akdeniz@ozmenun.com



