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SEÇK‹N GIDA
  “Mutfak Bir Sanatt›r”

ol boyu düflündü¤üm
tek fley var: “‹zmir’de
22 y›l ayakta durmak
çok önemli .  Nas› l

baflard›lar?” Biz ve bizim pek çok
arkadafl›m›z ‹zmir’den ‹stanbul’a neden

göç ettik? Yurdun pek çok yerinden
insanlar neden ‹stanbul’a göç ediyor? ‹zmir,

yetiflmifl insan kayna¤›n› sürekli kaybederken,
ifl dünyas›na hizmet eden bir firman›n uzun

y›llar ayakta kalmas›n›n püf noktalar›n› çok merak
ediyorum. Bu sayfaya konuk olan bütün de¤erli

dostlar›n hikayelerinde oldu¤u gibi iflin s›rr›n›n
tesadüf olmad›¤›n› bir kez daha anl›yorum.

Binan›n önündeyim burnuma yemek kokusu gelmiyor.
‹çeri girdi¤imde de koku almay›nca buras› idari bina,

fabrika herhalde baflka bir yerde diye düflünürken
“üretim” tabelas›n› görünce flafl›r›yorum. Koku sorunu,

32.000 m3 temiz hava sa¤layan filtrelerle gideriliyor.
Ortam›n çal›flma koflullar›n› iyilefltirirken, sulu filtre

sayesinde d›flar› at›lan havadaki koku gideriliyor.

Hobim ‹flim Oldu!
Ömer T. Kuyafl, çocuk yafllardan beri babas› gibi mutfak

ifllerine merakl› bir çocuk. Evlerinde s›kça verilen partilerde
babas› eline b›ça¤› tutuflturup sucuk, past›rma dilimlemesine,

süsleme yapmas›na izin veriyor. Bu ürünleri dilimlemek kolay
de¤ildir, uzmanl›k ister. Çocukken bu ustal›¤› gösteren birinin

ilerde profesyonel olmas› flafl›rt›c› de¤il. Ömer bey “Sonras›nda
bu tecrübeler bana kaynak oldu. Gerek ‹stanbul’da lise y›llar›mda,
gerekse Fransa’daki üniversite hayat›mda yemekleri hep kendim
yapar, eve her zaman misafir ça¤›r›rd›m. Demek ki gurme,
gastronomi ile ilgili bir iliflkim, heyecan›m, merak›m varm›fl.” diyor.
Fransa’da ekonomi ö¤renimi gördükten sonra 1977 y›l›nda Türkiye’ye
döner. O tarihlerde ‹zmir ve Çeflme’de Disco Saffet, Fuar’da
(Kültürpark olarak da bilinir) Mogambo gazinosunu çal›flt›rmaktad›rlar.
Nezih bir gece hayat›n›n oldu¤u bu kulüplerde yemek, kokteyl hizmeti
verildi¤i için hobisi profesyonelli¤e dönüflür. 9 Eylül 1988 y›l›nda üç
yak›n arkadafl Seçkin G›da’y› kurarak bugünün temelini atarlar. Her
bireyin seçme hakk› olmas› gerekti¤ine inand›¤›, bu felsefesini markas›yla
yans›tmak, daha do¤rusu içi doldurulmufl bir firma olaca¤›na inanc›n›
anlatmak istedi¤i için ‘Seçkin’ isminde karar verirler. Çamdibi semtinde
bafllayan faaliyetlerini 2004 y›l›nda üst üste gelen ekonomik krizler,
kalite ve fiyat›n dibe vurmas›, Opel gibi önemli müflterilerin fabrikalar›n›
kapamas›, uzun y›llar hizmet verdikleri Lucas’›n serbest bölgeye tafl›nd›¤›
için hizmet götüremeyecek olmalar› gibi sonuçlar› de¤erlendirerek
sektörden ç›kmay› ciddi ciddi düflünürler. O s›ralar ‹zmir Yemek
Sanayicileri Derne¤i’nde baflkan yard›mc›l›¤› görevini yapan Mesut
Uçuran, dernek ad›na ekiplerle meslektafl firmalar› dolaflmaya bafllar
ve “Gördüm ki sektörün durumu iç aç›c› de¤il. Örnek bir fabrika ile ifle
devam edelim, ‹zmir’e olan görevlerimizi yerine getirelim, ondan sonra
bu mesle¤i b›rak›rsak b›rakal›m” der. 2004 y›l›nda bu kararla P›narbafl›
tesislerine kapasite art›rarak geçerler. Mesut bey’in Seçkin G›da ailesine
kat›lma hikayesini çok be¤endim. O tarihlerde Elginkan Holding’e ba¤l›
Manisa’da bulunan Tezel G›da’da genel müdür olarak çal›flmaktad›r.
Amac› ‹zmir pazar›na girmektir. Egemak flirketini, personel müdürü
Erdo¤an beyi tan›d›¤› için hedef seçer. Ziyaretlerinden birinde mevcut
hizmetin kalitesini anlamak için yemek yer, üstelik çok da keyif al›r ve
Erdo¤an beye der ki “Bu firmayla aynen devam edin, ben teklifimi geri
çektim.” Bu olay Ömer beyin kula¤›na gidince,
böyle etik insanlar hala var m› diye düflünerek
kendisiyle tan›flmak ister. O vesileyle bafllayan
tan›flma 1994 y›l›ndan beri birlikte çal›flmaya
dönüflür. Hatta, Erdo¤an bey de aralar›na
kat›l›r.

Farkl›l›k Nerede?
fiartlar ne olursa olsun istikrar› korumak,
üstelik sadece korumak yetmez, uzun y›llar
sürdürmek gereklidir diyorlar. Ar-Ge
çal›flmalar›, serviste yenilikler, teknoloji
yat›r›mlar› ile yenilenmek ve geliflmek
gerekti¤ini söyleyen Mesut bey ekliyor:
“Bize göre istikrar›n dört temel aya¤›
var”:
- Ayn› müflteri ile uzun y›llar çal›flmak

- Ayn› tedarikçi ile uzun y›llar çal›flmak
- Ayn› personelle uzun y›llar çal›flmak
- Ayn› reçeteyle ve mutlaka gelifltirerek uzun y›llar çal›flmak. Yani reçeteyi

korumak önemli. Ete zam geldi formülü de¤ifltir, domates zamland›
reçeteden ç›kar gibi hamlelerle oynam›yorlar.

Salata Bar›n Keflfedildi¤i Yerdeyim!
‹fl dünyas›na renk getiren salata bar, 1992 y›l›nda Opel ile çal›fl›rken
yarat›lm›fl. Önce “yemek komitesi” uygulamas›n› bafllatm›fllar. Yemek
listesini personel müdürleri ile görüflmek yerine, mavi ve beyaz yakal›
flirket çal›flanlar›ndan oluflan komitelerle belirlemeye bafllam›fllar. Böylece,
be¤enilmeyen yemekleri eleyip yemek israf›n›n önüne geçmifl, personelin
kendi belirledi¤i yemeklerin haz›rlanmas› ile motivasyona katk›da
bulunmufllar. Her müflterinin ihtiyaçlar› farkl› oldu¤u için müflteriye özel
çözümler gelifltirmeyi baflarm›fllar. Bu baflar›lardan biri de salata bar
olmufl. Türkiye’de ilk defa Seçkin G›da taraf›ndan Opel fabrikas›nda
uygulanarak, oradan sektöre yay›lm›fl.

Bu ‹flin Alfabesi: 65 °C
Ömer bey “Son zamanlarda rekabet lehimize geliflti diyebiliriz. Çok
say›da firma ekonomik s›k›nt›dan dolay› kapand›. Merdiven alt› firmalar
yok oldu. KDV, %8’e düflmesiyle cazibesini yitirdi ve firma say›s› azald›.
‹yi hizmet veren firmalar kald›. Ayr›ca, baflar›m›zda önemli bir ayr›nt› da
aç›ld›¤›m›z günden itibaren gece vardiyam›z olmas›d›r. Yeme¤in
dinlenmesi, lezzetini içine sindirmesi laz›m. Düzenli e¤itimlerle püf
noktalar›n› personelimize aktar›yoruz. Mesela, f›r›ndan ç›k›p müflterinin
taba¤›na ulaflana kadar 65 °C s›cakl›¤›, bu iflin alfabesidir. Yeme¤in
s›cak zincirle tafl›nmas› gerekti¤ini belirtir. 65 °C alt›nda s›cakl›klarda
mikroorganizmalar üremeye bafllar ve g›da zehirlenmelerine neden
olurlar. Türkiye’de en önemli sorunlardan biri menfleinde standardizasyon
ve denetim olmamas›d›r. Piramit tersten yani afla¤›dan yukar› çal›flmal›d›r.
Firmalar› gelifltirmeye iten en önemli faktör müflterinin ilgisi ve denetimidir.”
diyor.

Mutfak Bir Sanatt›r!
Fabrikasyon bir iflte “mutfak bir sanatt›r” sözü nas›l ba¤dafl›yor diye
sorunca Ömer bey “Frans›zlar “La cuisine c’est un art” yani mutfak bir
sanatt›r  der ve eklerler ‘sanat sab›r ister’. Yeme¤e bak›fl›m›z sadece
doymak olmamal›d›r. Göze ve duygulara hitap etmek gerekir. Mutfak
deyip geçmeyin,  bilefleni çoktur ve sanata verilen emek gibi sab›r ister.”
diye aç›kl›yor. Fabrikasyon da olsa, o ifle sab›rla sanat gibi yaklaflt›¤›n›zda,
müflterinizde sadakat oluflturmay› baflarabilirsiniz. Seçkin G›da, bu bak›fl
aç›s›yla müflterilerine sadece doyumluk yemek de¤il, damak keyfi de
sunmak istedi¤i için özen göstermeye dikkat ediyor. Mant›s›n› bile kendi
bünyelerinde üretiyorlar. Fabrikay› ziyaret etti¤im gün mant› üretimi vard›
ve uzmanlaflm›fl personel, bir makine h›z›yla seri üretim yap›yordu.

Bonservis
Do¤al olarak soruyorum: “Uzun y›llar çal›fl›yorsunuz, sad›ks›n›z, kolay
kolay tedarikçi de¤ifltirmiyorsunuz, Bonservis olarak sizinle nas›l
bafllad›k?”. Ömer bey “Çok h›zl› bafllad›k” diyor ve ekliyor “Bonservis,
‹zmir’de Bölge Müdürlü¤ü kurdu ve P›nar Et’te çal›flt›¤› geçmifl
dönemlerden itibaren tan›d›¤›m›z bir kifliyi bölge müdürü olarak atad›.
Burada özellikle fiinasi bey’den bahsediyorum, bizimle iliflki kurulmas›n›
kolaylaflt›rd›. Ayr›ca, biz istikrarl›y›z ama kapal› de¤iliz. Yeni firmalara
her zaman aç›¤›z. Pek çok üründe birlikte çal›flmaya bafllad›k. Biz
Bonservis’le çal›flt›¤›m›za mutluyuz, onlar›n da mutlu olduklar›n›
düflünüyoruz. Uzun y›llar çal›flaca¤›m›z firmalardan biri olarak görüyoruz.
Çabuk kaynaflt›k. fiinasi bey bizi tan›yor, ciddiyetimizi biliyor, bu yüzden

süreci h›zland›rd›. Çünkü, kendisi sektörde uzun
y›llar›n› vermifl, tecrübeli bir isim. Bizi yak›ndan
tan›yanlar, bizim ihtiyaçlar›m›z› daha iyi anlarlar
ve ona göre hizmet verirler.” Ege’nin incisi
‹zmir’de, istikrar›n ve baflar›n›n tarifini adeta
yeniden ö¤reniyorum. Sektörün sadece
kendileriyle de¤il, birlikte bir bütün olarak
geliflece¤ine inanan Seçkin G›da bireysel
baflar›dan çok sektörün baflar›s› için önümüzdeki
günlerde ‹zmir’de öncü hareketlerin içinde
olacaklar. Bu özel insanlar “Biz sektöre ne kadar
katk› yapabilirsek çocuklar›m›za b›rakaca¤›m›z
veya ülkemize b›rakaca¤›m›z en büyük
miraslardan biri olur.” diyerek mesajlar›n› net
bir flekilde noktal›yorlar.

Haz›rlayan: A.Arma¤an Portakal
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Catering Menü
P›rasa ve Havuçlu Tavuk

Alacarte Menü
Binbir Gece Güveçi
YAPILIfiI
1- Bir kasede ince flerit kesilmifl biftekleri,

zeytinya¤›, sar›msak, tuz, k›rm›z› biber kar›fl›m›
ile 20 dakika buzdolab›nda dinlendirerek
terbiye edin.

2- Önceden ›slanm›fl-süzülmüfl pirinci çiçek
ya¤›nda kavurun. Et suyu ve tuz ilave edin.
15 dakika piflirip demleyin.

3- Tek kiflilik porsiyon güveç kap içine pilav›
koyarak yay›n.

4- Uzunca kibrit fleklinde do¤ranm›fl salatal›k ve
havuç , ince k›y›lm›fl marul, lahana turflusunu
 (her birinden toplam 50 g.) pilav›n üstüne
bitiflik olarak dairesel bir düzende dizin.

5- Tavada dilimlenmifl mantar, dövülmüfl
sar›msak, tuzu az ya¤la sote edin. Mantar
sotesini di¤er sebzeler gibi dairesel düzende
pilav›n üstüne ekleyin.

6- Piyaz do¤ranm›fl so¤an› tavada az ya¤ ile
hafifçe kavurun. Saydamlafl›p yumuflay›nca
tuzunu ekleyip, pilav›n üstüne dizin.

7- Bir tavay› k›zd›r›n, biftekleri h›zl› ateflte suyunu
b›rakmadan 4-6 dakika piflirin. Pilav›n üstüne
dairesel düzende koyun.

8- Küçük bir tavaya az çiçekya¤› koyup,
yumurtay› k›r›n, tuzlay›n, beyaz› kat›laflana
kadar pifl ir in. Sar›s› sulu kalmal›d›r.
Haz›rlad›¤›n›z güvecin üstüne ve ortas›na
koyun. ‹stenirse sar›s› patlat›l›p, sos vazifesi
görebilir.

9- Bir kapta biber salças›, limon suyu, elma sirkesi, zeytinya¤›, su, tuz ve karabiberi kar›flt›r›n. K›vam› kat› olursa biraz
daha su ilave edin. Küçük bir kase içinde güvecin iç kenar›na veya yan›nda sosu olarak servis edin.

Not:
1- Binbir Gece Güveci komple bir ana yemektir. Taze ve sote edilmifl sebzeler, karbonhidrat ve et içeri¤i ile doyurucudur.
2- Yumurta yerine k›ymal› domates sosu veya fesle¤enli sosla servis edilebilir.

YAPILIfiI
1- Tencereye çiçek ya¤› ve kuflbafl› do¤ranm›fl piliç etlerini koyun. Orta hararetli ocakta

etler mühürlenip, suyunu çekinceye kadar piflirin.
2- ‹nce k›y›lm›fl sar›msak ve iki parmak geniflli¤inde do¤ranm›fl p›rasalar› ilave ederek 1-2

dakika kavurun. Küp do¤ranm›fl havuçlar› ekleyin 1-2 dakika daha kavurun. ‹ri kuflbafl›
do¤ranm›fl patatesleri ekleyerek birkaç dakika kavurmaya devam edin.

3- M a l z e m e n i n  ü z e r i n i
kaplayacak kadar s›cak su
ekleyin. Et ve sebzeler
yumuflay›ncaya kadar yaklafl›k
30 dakika piflirin.

4- Tuz, karabiber ve maydanozu
ekleyip bir tafl›m kaynat›n ve
ocaktan al›n. Il›d›ktan sonra
servise haz›rd›r.

P›rasa:
• Sa¤l›k aç›s›ndan ve mevsimsel

olarak en güçlü ve besleyici
sebzeler aras›ndad›r.

• Yemeklerde so¤an yerine
kullan›labilir.

• Arzu edilirse üzerine beflamel
sos dökülüp, f›r›nlanarak
graten olarakta yap›labilir.

1 Kiflilik Malzeme

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

P‹L‹Ç ET‹ 70 6.50 0.460
PATATES 50 0.75 0.040
HAVUÇ 50 0.80 0.040
PIRASA 50 0.75 0.040
Ç‹ÇEKYA⁄I 8 2.85 0.020
MAYDANOZ 2 3.00 0.010
TUZ 2 0.50 0.000
SARIMSAK 1 6.00 0.010
KARAB‹BER 1 8.00 0.010
1 K‹fi‹L‹K PORS‹YON MAL‹YET‹ TL 0.610

1 Kiflilik Malzeme

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

DANA B‹FTEK 100 35.00 3.500
ET SUYU 90 2.00 0.180
HAVUÇ 75 1.00 0.080
SALATALIK 75 1.00 0.080
P‹R‹NÇ, UZUN, P‹LAVLUK 60 2.50 0.150
SO⁄AN, P‹YAZ 50 0.75 0.040
YUMURTA 50 3.00 0.150
BEYAZ LAHANA TURfiUSU 40 4.00 0.160
Ç‹ÇEKYA⁄I 35 2.85 0.090
KÜLTÜR MANTARI 30 3.00 0.090
B‹BER SALÇASI 25 6.00 0.150
ZEYT‹NYA⁄I 25 8.00 0.200
MARUL 20 3.00 0.060
TUZ VE KIRMIZIB‹BER 12 4.00 0.050
ELMA S‹RKES‹ 10 3.00 0.030
L‹MON SUYU 10 2.00 0.020
SARIMSAK 6 6.00 0.040
MAYDANOZ 2 3.00 0.010
1 K‹fi‹L‹K PORS‹YON MAL‹YET‹ TL 5.050
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Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.
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Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.

Çoban Tereya¤›
1 kg/adet (15 adet/koli)

Çoban Yo¤urt Yar›m Ya¤l›
9 kg/adet

Çoban Ayran
200 ml/adet

(20 adet/koli)

0.
25
TL/Adet

16.
00
TL/Adet

10.
00
TL/Adet
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Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.
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Kad›nbudu Köfte
7 kg/koli (52 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay DONDURULMUfi

ÜRÜN

Piliç Yaprak Döner
Muhafaza: -18°C’de 6 ay
6,10,20,25,30,40,50 kg DONDURULMUfi

ÜRÜN

Dana K›yma Döner
Muhafaza: -18°C’de 6 ay
%10 yaprak, %90 k›yma
6,10,20,25,30,40,50 kg

DONDURULMUfi
ÜRÜN

14.
75
TL/Kg

siparis@bonservis.com.tr

‹leri ‹fllenm
ifl Ü

rünler

6.
15
TL/Kg

6.
25
TL/Kg



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

DONDURULMUfi
ÜRÜN

DONDURULMUfi
ÜRÜN

DONDURULMUfi
ÜRÜN

Bonservis Parmak Patates 5 x 2.5

Bezelye 4 x 2.5
12.5 kg/koli

Muhafaza: -18°C’de 2 y›l

Barbunya 4 x 2.5
10 kg/koli

Muhafaza: -18°C’de 2 y›l

9 x 9 mm
12.5 kg/koli
Muhafaza: -18°C’de 2 y›l

3.
00
TL/Kg

2.
15
TL/Kg

1.
65
TL/Kg
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Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.
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‹leri ‹fllenm
ifl Ü

rünler57.
00
TL/Adet

Nestle Chokella Krema
20 gr/adet (280 adet/koli)

Maggi Patates
Püresi 4 x 4.5
4.5 kg/adet (4 adet/koli)

0.
20
TL/Adet



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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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

Milföy Hamuru 75 ve 100 gr
10 kg/koli

DONDURULMUfi
ÜRÜN

2.
45
TL/Kg

75 gr

2.
45
TL/Kg

100 gr


