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Sizin için 5 y›lda
dünyay› 375 kere

dolaflt›k,

200.000.000
porsiyon

et ve tavuk satt›k...



u yaz›da bilinenin d›fl›na
bir yolculuk yapmaya ne
d e r s i n i z ?  H a d i
bafllayal›m o zaman.

Maslak’ta çok katl› bir ifl merkezi’nin
alt›nda, huzur verici flekilde minimal

döflenmifl bir restorana gittim. Restoran›n
ad› ‘Yemekhane’.  Ama bildi¤iniz

yemekhanelerden de¤il. Zaten buras› sadece
restoran da de¤il. Buras› buzda¤›n›n görünen

k›sm›. Yemekhane, geleneksel ve al›fl›lm›fl bir isim
ama al›fl›lm›fl›n d›fl›nda, muhteflem bir hizmet

sunuyor. Buraya ad›m›n›z› atarken bütün bildiklerinizi
d›flar›da b›rak›n, çünkü içerde sürprizler sizi bekliyor.

Sadece restoran de¤il dedim ya buras› ayn› zamanda
grubun Ar-Ge merkezi. Müflteri olarak restoranda s›ra

beklerken yeni denenmifl bir yeme¤i, tatl›y› ikram edebilirler.
‹lk deneyen, ilk yorumda bulunan, fikre yön verenlerden

olabilirsiniz. Bana sürpriz denk gelmedi ama bu yöntemle
hayata geçirilmifl nefis bir çikolatal› tatl› yedim, hayal gibi

muhteflemdi. Sat›n Alma Müdürü Serkan Gülcü “Biz zaten
yemekçiyiz. Do¤dum do¤al› yemekçiyiz derler ya biz hepimiz

öyleyiz. Bu ifle gönül vermifl insanlar›z. Kurumsal, bu ifli Türkiye’de
ilk bafllatan firmalarda, çeflitli kademelerde çal›flm›fl, bir süre

sonra da art›k profesyonelli¤e veda edip kendi iflimizi kural›m
diyen öncü arkadafllar›n peflinden gelmifl insanlar›z.” diye bir

ç›rp›da özetliyor. Yemekhane, 2008 y›l›nda kurulmufl. fiirket genç
ama yöneticilerin her birinin 10 y›l› aflk›n sektör deneyimleri var.

Tamam›yla bilinenin d›fl›na ç›kmak amac›yla hizmet üretiyorlar.
‹nsanlar›n taleplerinden yola ç›karak, ö¤le tatillerini bir restorandaym›fl
gibi keyifli geçirmelerini istiyorlar. ‹nsanlar bilinçlendikçe ve sadece
kar›nlar›n› doyurmak yerine mutlu olmak, masa bafl›nda sohbet
edebilmek ihtiyaçlar› ortaya ç›k›nca tabldot sisteminde de de¤iflim
bafllam›fl. Yemekhane, bu de¤iflimi ilk kavrayanlardan. Y›llar›n birikimiyle
insanlar›n mutlulu¤u için hizmet üretmeye kendilerini adam›fllar.
Ayd›nlatmadan, masa ve sandalyelerin ergonomisine, yemek tak›m›n›n
kalitesinden, menünün çeflidi ve lezzetine kadar bir bütün olarak ele
alm›fllar.

Herfleyin Merkezinde ‹nsan Var...
Gülcü “‹nsan› tan›mak çok önemli. ‹nsanlar, lüks ama ayn› zamanda
otantik olan›, geleneksel ile moderni yan yana istiyor. Çok modern, çok
lüks yerde yemek yiyebilir ama geleneklerinden de bir parça bulmak ister.
Böylece yabanc›laflmam›fl olarak kendini ortamda rahat hisseder. Türk
halk›n›n özelli¤i budur. Yemekhane ismini koymam›z›n nedeni de budur.
Üst seviyede bir hizmet sunal›m ama tan›d›k, samimi imaj›n› mutlaka
yans›tal›m istedik. Zaten, ‘Yemekhane Yiyecek ve ‹çecek Hizmetleri’ ad›n›
bilerek koyduk” diyor.

Tema Günleri...
Serkan Bey, tema günlerinden bahsetti¤inde gerçekten flafl›rd›m ve çok
hofluma gitti. Çünkü, hepimiz farkl› bölgelerde do¤mufl, farkl› damak tad›na
sahip insanlar›z ve her gün birlikte ayn› yeme¤i yemek durumunday›z. Baz›
yemekleri be¤enir baz›lar›n› be¤enmeyiz. Yemekhane, buna da bir çözüm
bularak her hafta ‘Tema Günleri’ uygulamas› bafllatm›fl. Yöresel yemekleri
haftada bir gün menüye koymaya, mesaj panolar›nda bunu anons etmeye
bafllam›fl. Yemek personelini yöresel k›yafetlerle giydirmifl. Böylece, de¤iflik
yemek çeflitlerini ö¤renmek, tad›na bakmak, bunun sohbetini yaparak
sosyalleflmeye katk›da bulunarak
hizmetini bütünleyen bir fayda sunmaya
bafllam›fl. Ayr›ca, gizli müflteri olarak
personelin aras›na kar›fl›p gözlem yapan
Yemekhane ekibinin güzel bir tespiti var:
Yemekhane’den hizmet alanlar›n ço¤u
“bugün ne var acaba?” yerine “bugün
hangi sürpriz var acaba?” diye yemek
s›ras›na girmeye bafl lam›fl lar.

Üç Boyutlu Bir Hizmet!
Yemekhane, iki boyutlu olan yemek
sektörünü üç boyutlu hale getirdi¤ini
söyleyince çok merak ediyorum.
Gülcü “Yerleflik kal›plar›n d›fl›na
ç›kt›k. Hizmetimizi sadece yemek
üretmenin d›fl›na ç›kard›k. Üretim
saham›z› görülebilir, izlenebilir

hale getirdik, mutfaklar›m›z herkese aç›kt›r. ‹stedi¤iniz zaman girer bakars›n›z.
Hijyen kurallar›na uygun olarak gezebilirsiniz. Biz sadece kar›n doyurmak
için yemek üreten bir marka de¤il, biz insanlar›n mutlulu¤u için hizmet üreten
bir markay›z ” diye aç›kl›yor. 25 kifli ile faaliyetine bafllayan Yemekhane
bugün 150 kiflilik tecrübeli bir kadroya sahip. ‹nsanlarla göz temas› kurabilen,
pozitif iliflki gelifltiren servis elemanlar› özellikle kadroya al›n›yor. Çal›flanlar›n
%80’i yak›n geçmiflte birlikte çal›flt›klar›, tan›d›klar› kifliler. Bir adet yerinde
üretim projesi ve 200 kiflilik tafl›ma hizmeti ile bafllad›lar, sadece iki y›l sonra
bugün 7 yerinde üretim ve 1500 tafl›ma yemek hizmeti veriyorlar. Türkiye’de
önemli uluslararas› zincirlerin PL olarak ürünlerini üretiyorlar. Özel dan›flmanl›k
hizmeti ile uluslararas› müflterilerin ürün portföylerini Türkiye pazar›na
uyarlama çal›flmalar›n› sa¤l›yorlar. Bilgi birikimi, yemek kültürü, mutfak
konular›ndaki tecrübeleri ile uluslararas› müflterilere verdikleri dan›flmanl›k
hizmeti artmaya devam ediyor. Bu yüzden Yemekhane’de sürprizler bitmiyor.
Stratejik pek çok projeleri yak›nda kamuoyuna duyurulacak ve hayata
geçecek. Baflar›lar› tesadüf de¤il çünkü projelerin bafl›na bildikleri ve tecrübeli
kiflileri transfer ediyorlar. Böylece riski azalt›p, verimlili¤i art›r›yorlar.

Hedefimiz ‘Marka’ Olmak!
Yemekhane, genç ama deneyimli kadrosuyla, h›zl› ama tedbirli hareket
ederek ilerliyor. Sektörün genel durumunu göz ard› etmeden hedeflerini
belirliyor. Gülcü “Ön görülü hareket etmek durumunday›z. H›zl› hareket
etmeyi seviyoruz ama hesaps›z h›zl› hareket etmeyi asla sevmiyoruz. Zemini
sa¤lam oluflturarak, katlar› ç›kmay› tercih ediyoruz. En önemli özelli¤imiz
bilmediklerimizi bilenlere dan›flmakt›r. Böylece çokbilmifllik yerine gerçekten
çözüme yönelik hamleler yapm›fl oluyoruz.” fleklinde aç›kl›yor. ‹stanbul’da
birkaç önemli noktada Yemekhane restoran› açma kararlar› var. Bir
Yemekhane Klasi¤i olarak sürprizler elbette devam edecek. Yemek
sektöründe önemli firmalardan maksimum befl yerinde üretim projesi daha
almak k›sa vadeli hedefleri aras›nda bulunuyor.  Uzun vadeli tek planlar›
var ve Gülcü flöyle aç›kl›yor “Yemekhane’nin markalaflmas› bizim tek
hedefimiz. Markan›n, kurumsallaflmas›, derinleflmesi ve isme duyulan
güvenin artmas› temel hedefi do¤rultusunda ad›mlar›m›z› at›yoruz”

Bonservis Çok fiafl›rt›yor!
Hizmetinin merkezine insan› koyan Yemekhane’nin Bonservis için ilk
yorumlar› da insana dair oluyor. Gülcü “ ‹nsanlar yüzünden çal›flmaya
bafllad›k. Sat›n alma taraf›nda da, ticari boyutta da insanlar›n çok büyük
önemi var. Bonservis çok kurumsal, Türkiye’nin çok güçlü firmalar›ndan
birisidir. Uzun y›llard›r g›da sektörünün içindeyim ve biliyorum ki gerçekten
hizmet verebilecek dört ya da befl firmadan birisidir. Önceleri Bonservis ile
çal›flm›yorduk ama deneme yapmam›z, deneme yapmadan karar
vermememiz konusunda bizi ikna ettiler. Küçük rakamlarla bafllay›p, memnun
kald›kça ifli büyüttü¤ümüz bir firma oldu. Bugün geldi¤imiz noktay›
de¤erlendirince Bonservis’te bize hizmet veren tüm dostlara Yemekhane
ile iflleri büyüterek bu seviyelere nas›l  getirdiniz diye sormadan edemiyorum.”
diye samimiyetle aç›kl›yor. Serkan Gülcü, sat›n alma camias›nda kat› kurallar›
ve prensipleri ile bilinen, sayg›n bir kiflilik ve bu özelliklerinin bilinciyle
mütevaz› olmad›¤›n› da belirtiyor. Gülcü’nün bir tane felsefesi var o da flu:
“Dünyan›n en kaliteli mal› ve bedava bile olsa bu mal bize ulaflmad›¤›
müddetçe hiçbir önemi yoktur.” Dolay›s›yla çok uygun, çok güzel diye
anlat›lanlar› hiç dikkate almadan, kendisi tan›r, görür, test eder ve ondan
sonra deneme karar›n› vererek ilerler. Gülcü “Bonservis lojistik a¤›n› çok
gelifltirmifl, hizmet kalitesini çok yükseltmifl, çok terbiyeliler, çok efendiler,
çok elastiki olmufllar. Büyük bir gruba dahil olmalar›na ra¤men hantal
de¤iller. ‹nan›lmaz esnekler, bireysel çabalar› çok yüksek ve çözüm odakl›
hareket ediyorlar. Ürün yelpazesinde istediklerimi an›nda tedarik edebiliyorlar
ve son bir y›lda beni hiç yar› yolda b›rakmad›lar. Tüm samimiyetimle tekrar

söylüyorum Bonservis beni çok flafl›rt›yor.
Hala da flafl›rtmaya devam ediyor. T›pk›
Yemekhane gibi. Belki de bu beni
cezbediyor.” diye ekliyor. “Çok güzel fleyler
söylüyorsunuz.” dedi¤imde, “Bunu tüm
samimiyetimle söylüyorum.” diye tekrarl›yor.
Sektörde önemli isimlerden böyle övgüleri
duymak ne kadar güzelse ayn› ölçüde
omuzlar›n›za sorumluluk da yüklüyor. Ç›tay›
hep yukar› tafl›mak için itici güç oluyor.
Hizmetinin merkezine insan› koyan
Yemekhane’yi tüm müflterilerimiz gibi
Dostumuz olarak görüyoruz. Yemekhane
gibi müflterilerine sürprizler yaflatan bir
flirkete, Bonservis olarak biz de sürpriz
sunabiliyorsak ne mutlu bize…

Haz›r layan: A.Arma¤an Portakal

YEMEKHANE
“Bonservis beni çok

flafl›rt›yor.”
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YAPILIfiI
1- Tavuk gö¤üslerini una bulay›n, tavada

tereya¤›n› eritin ve tavuklar› alt›n rengi olana
kadar (5-6 dakika) k›zart›n.

2- Kalan unu tavada 1-2 dakika kavurun; s›ras›yla
portakal suyu, tavuk suyu, hardal ve limon
suyunu ilave edin ve kaynat›n. Atefli k›s›n; tuz
ve biberi ekleyin. Orta sertlikte ve hafif k›vaml›
bir sos olacakt›r.

3- Tavuklar› sosa kat›n ve 20 dakika f›r›nda 160°C
de piflirin veya befl dakika tavada sosla beraber
piflirin.

4- Pirinç pilav› veya risotto ile servis edin.

YAPILIfiI
1- Alacal› do¤ranm›fl patl›canlar kuflbafl›ndan daha küçük 1x1 cm. zar do¤ran›r.

Tuzlanarak 30 dakika dinlendirilip, bol suda y›kan›r ve kurulan›r.
2- Patl›canlar bol ya¤da hafifçe renk al›ncaya kadar k›zart›l›r. Bir süzgeçte fazla ya¤lar›

ç›kmas› için bekletilir.
3- So¤an çiçek ya¤›nda pembelefltirilir. Yeflil biberler eklenir ve kavrulmaya devam edilir.

So¤an ve biberlerle beraber kavrulur. Kabuklar› soyulmufl domatesler küçük do¤ran›r
hep birlikte biraz daha kavrulur. Alt› gram tuz, karabiber, pul biber eklenir. Bir tepsiye
dökülerek ›l›mas› beklenir.

4- Tepsideki malzeme ›l›y›nca, patl›can ve lor peynirleri eklenerek, bir kevgir vas›tas›yla
kar›flt›r›l›r.

5- Bir kasede çiçek ya¤›, süt, yumurta ve iki gram tuz konur ve ç›rp›l›r.
6- Bir tepsi ya¤lan›r ve içine yufka yay›l›r. Üzerine az sütlü kar›fl›mdan eklenir. Üzerine tekrar

yufka konur. Bu ifllemi 3-5 kat aras› yap›n ve üzerine haz›rlad›¤›n›z harc› yay›n›z. Üzerine tekrar
yufka ve sütlü kar›fl›mdan koyarak ve bu flekilde 3-4 kat yap›p üzerine de kalan sütlü kar›fl›m›ndan
konur. Biraz dinlendirilir.

7- Dinlendirilmifl börek tepsisi 160°C
f›r›nda yaklafl›k 30 dakika renk al›ncaya
kadar piflirilir. F›r›ndan al›n›r ve ›l›mas›
için bekletilir.

8- Dilimlenerek servis gastronomlar›na
konar ve termobakslara konarak sevk
edilir.

Not:
1- Üzerine susam ve çörek otu serpilebilir.
2- Bireysel olarak tek porsiyon olarak

haz›rlanabilir.
3- Kol böre¤i, gül böre¤i ve sarma

fleklinde börek olarak da yap›labilir.
4- Yo¤urt ve domates sö¤üflü eflli¤inde

servis edilebilir.

Catering Menü
Patl›can ve Lor Peynirli Börek

Alacarte Menü
Portakal ve Hardal Soslu Tavuk

1 Kiflilik Malzeme

Malzeme Ad› Porsiyon Kg Toplam
Net gr. Maliyet TL. Maliyet

YUFKA 160 3.00 0.480
PATLICAN 50 1.50 0.075
SO⁄AN 50 1.50 0.075
YEfi‹L B‹BER 15 1.75 0.030
LOR PEYN‹R‹ 50 3.27 0.170
TUZ 8 0.50 0.000
KARAB‹BER 2 8.00 0.015
KIRMIZI B‹BER 3 7.00 0.020
Ç‹ÇEK YA⁄I 10 2.50 0.025
SÜT 50 1.47 0.075
YUMURTA 8 3.60 0.030
1 K‹fi‹L‹K PORS‹YON MAL‹YET‹ TL 0.995

1 Kiflilik Malzeme

Malzeme Ad› Porsiyon Kg Toplam
Net gr. Maliyet TL. Maliyet

P‹L‹Ç GÖ⁄SÜ 140 6.25 0.880
UN 10 1.00 0.010
TEREYA⁄I 15 13.20 0.200
PORTAKAL 200 4.00 0.800
HARDAL 20 10.00 0.200
TAVUK SUYU 100 0.90 0.090
L‹MON SUYU 10 0.35 0.000
TUZ 10 6.00 0.060
KARAB‹BER 4 8.00 0.030
1 K‹fi‹L‹K PORS‹YON MAL‹YET‹ TL 2.270
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Su Ürünleri

22.
00
TL/Kg

Jumbo Karides
Beyaz 16-20
1 kg/paket
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

DONDURULMUfi
ÜRÜN

4.
50
TL/Kg

Kadife Derisiz
10 kg/koli (60-120 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

DONDURULMUfi
ÜRÜN

8.
75
TL/Kg

Mezgit Fileto
Derisiz (Bütün)
20.430 kg/koli
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

DONDURULMUfi
ÜRÜN

7.
75
TL/Kg

Panga Fileto
10 kg/koli (170-220 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

DONDURULMUfi
ÜRÜN

Heinz Somon
Füme - H4
1 - 1.5 kg/paket
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

32.
00
TL/Kg

DONDURULMUfi
ÜRÜN

Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.
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Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.

Bitkisel Y
a¤lar
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Yudum Bitkisel Ya¤lar
Ayçiçek, M›s›r, Kanola
18 lt

43.
90
TL/Adet

Ayçiçek Ya¤› Kanola Ya¤›

38.
50
TL/Adet

M›s›r Ya¤›

48.
00
TL/Adet



Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.

Dondurulmufl Parmak Patates  5 x 2.5
9 x 9 Catering
12.5 kg/koli
Muhafaza: -18°C’de 2 y›l

M›s›r Tane 4 x 2.5
10 kg/koli
Muhafaza: -18°C’de 2 y›l

Ispanak IQF 4 x 2.5
10 kg/koli

Muhafaza: -18°C’de 2 y›l

Barbunya 4 x 2.5
10 kg/koli

Muhafaza: -18°C’de 2 y›l
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TL/Kg

444 0 961Aray›n
Gelsin

T›klay›n
Gelsin siparis@bonservis.com.tr

1.
70
TL/Kg

2.
70
TL/Kg

1.
70
TL/Kg

DONDURULMUfi
ÜRÜN

DONDURULMUfi
ÜRÜN

DONDURULMUfi
ÜRÜN

DONDURULMUfi
ÜRÜN



Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.

444 0 961Aray›n
Gelsin

T›klay›n
Gelsin

Ç›t›r Kaplamal› Piliç Burger
6 kg/koli (60 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay DONDURULMUfi

ÜRÜN

Piflmifl ‹negöl Köfte
7 kg/koli (15 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay DONDURULMUfi

ÜRÜN

Piflmifl Hamburger Köfte
7 kg/koli (41 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay DONDURULMUfi

ÜRÜN

4.
75
TL/Kg

siparis@bonservis.com.tr

‹leri ‹fllenm
ifl Ü

rünler

5.
95
TL/Kg

5.
25
TL/Kg



Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.

Ürünler stoklar›m›zla s›n›rl›d›r.
Her yeni Bonservis “‹yi Haber” bülteni bir önceki bülteni geçersiz k›lar.
Postadaki gecikmeler, fiyatlar›n geçerli oldu¤u günleri de¤ifltirmez.
G›daser A.fi. Bonservis “‹yi Haber” bültenindeki fiyatlar› önceden haber vermeksizin
de¤ifltirme hakk›na sahiptir. Tipografik hatalardan G›daser A.fi. sorumlu de¤ildir.
Devlet taraf›ndan yap›lan vergi ve fon de¤ifliklikleri fiyatlara aynen yans›t›lacakt›r.
Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.

G›daser G›da Da¤›t›m Sanayi ve Ticaret A.fi.
Ayaza¤a, Kemerburgaz Cadde
No:45 fiiflli 34398 ‹stanbul
Tel: 0212 331 0 730
www.bonservis.com.tr
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Süt ve Süt
Ü

rünleri

Çoban Taze Kaflar Peynir
10 kg/koli 10 kg/koli

Çoban Ya¤l› Beyaz Peynir
17 kg/adet

G›daser’den
Ne Al›rsan

6 Taksit
Çek, Senet TRIO ileÇek, Senet TRIO ile

Tarihe Kar›fl›yorTarihe Kar›fl›yor
Çek, Senet TRIO ile

Tarihe Kar›fl›yorTarihe Kar›fl›yor
Çek, Senet TRIO ile

Tarihe Kar›fl›yor
Bonservis, Yap› Kredi ile iflbirli¤i yaparak müflterilerine TRIO Kart
hizmeti sunuyor. Bu yepyeni hizmet, ticarette h›z ve rekabet gücü
sa¤l›yor. Al›m-sat›m ifllerinde, hem al›c› hem de sat›c› için en avantajl›
ödeme flekli sunan TRIO kart ayn› zamanda çek, senet, teminat
mektubu ve nakit tahsilat gibi ticaret hayat›nda karfl›lafl›lan zorluklar›
ortadan kald›r›yor.

TRIO, farkl› sektörlerdeki al›c› ve sat›c› firmalar aras›ndaki mal
al›flverifllerinden do¤an tüm ihtiyaçlar düflünülerek tasarlanan,
tamamen esnek vadeli yap›da çal›flabilen bir kartl› ödeme sistemi
olarak tan›mlan›yor.

TRIO Kart Program ile,
•   Ödemelerinizi 6 taksit ile yapabilirsiniz.
•   Çek, senet ve teminat mektubu ile u¤raflmak zorunda kalmazs›n›z.
•   Mevcut nakitlerinizi olas› di¤er ihtiyaçlar›n›za yönlendirebilirsiniz.
•   ‹fl yerinde nakit bulundurma riskinizi ortadan kald›rabilirsiniz.
•   Masrafs›z ve güvenli ödeme yapabilirsiniz.

TRIO kart sahibi olabilmek için istenen belgeler flunlar:

fiah›s firmalar› için;
• Ticaret sicil veya esnaf kayd›
• Noter tasdikli imza sirküleri
• Muhtardan/Noterden onayl› nüfus cüzdan› örne¤i
• Vergi levhas›
• Adi ortakl›k ise adi ortakl›k sözleflmesi
• Tüm mali veriler
Tüzel kifliliklerde;
• fiirket ana sözleflmesi(kurulufl gazetesi)
• Ticaret sicil memurlu¤undan al›nm›fl, flirket yetkililerini gösteren belge
• Noter tasdikli imza sirküleri
• Vergi levhas›
• Ana sözleflmenin son halinin yer ald›¤› ticaret sicil gazetesinin asl› veya fotokopisi
• fiirket yetkililerinin muhtardan/noterden onayl› nüfus cüzdan› örne¤i
• Tüm mali veriler

Detaylar için Bonservis sat›fl temsilcilerine dan›flabilirsiniz.

444 0 961Aray›n
Gelsin

T›klay›n
Gelsin siparis@bonservis.com.tr

AYAZA⁄A DEPO
Ayaza¤a,
Kemerburgaz Cadde
No:45 fiiflli
34398 ‹stanbul
Tel : (0212) 331 07 30
Fax : (0212) 289 95 40

GEBZE DEPO
Bar›fl Mah.
Ankara Cad. No:124
Gebze / Kocaeli
Tel : (0262) 642 67 90
Fax : (0262) 641 18 87

ÇORLU DEPO
Sa¤l›k Mah.
Ulubatl› Sk. No:2/1
Çorlu / Tekirda¤
Tel : (0282) 686 24 24
Fax : (0282) 686 44 41

ANKARA DEPO
‹nönü Mah. 1740
Sokak No:10 Bat›kent
Yenimahalle / Ankara
Tel : (0312) 278 70 27

  (0312) 278 70 28
  (0312) 278 70 29

Fax : (0312) 278 70 26

ANTALYA DEPO
Tar›m Mah.
Perge Bulvar›
Muzaffer Uysal Sitesi
Coflkun Apt. C Blok
Kat:4 D:10 Antalya
Tel : (0242) 322 45 54

  (0242) 312 58 44
Fax : (0242) 322 61 22

‹ZM‹R DEPO
Karacao¤lan Mah.
6172 Sk. No: 15/A
Ifl›kkent - Bornova
‹zmir
Tel : (0232) 472 30 15

  (0232) 472 30 16
  (0232) 472 30 17

Fax : (0232) 472 18 11

BODRUM DEPO
Yal›kavak Yolu,
Yakaköyü Girifli
K›rm›z› Yeflil ‹fl Merk.
No:4 Ortakent
Bodrum / Mu¤la
Tel : (0252) 358 50 40
Fax : (0252) 358 74 54

2 kg/adet

17.
50
TL/Adet85.

00
TL/Adet

11.
50
TL/Adet

Çoban Süt Yar›m Ya¤l›
10 lt/adet


