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Eyüp Kemal Sevinç ve

alam›fl'ta “Hobimle
M u t l u y u m  L e z z e t
Okulu”nda Eyüp Usta ile
randevum var. Aflç›l›k

e¤itimleri verilen, genç aflç›lar›n çal›flt›¤›
bu mutfa¤›n fonksiyonel ve profesyonel

olmas› çok do¤al ama ayn› zamanda
flirin ve sempatik olmas› hofluma gidiyor.

Nestlé Professional©, Nestlé© Türkiye’nin
EDT alan›nda faaliyet gösteren bir ifl ünitesi

ve misyonlar›, müflterilerine yarat›c› yiyecek
ve içecek çözümleri sunmak, ifl orta¤› olarak

özel çözümler üretmek. Çözüm orta¤› olabilmek
için de güçlü bir Ar-Ge

gerekiyor. Uluslararas› boyutlu
Nestlé©, Türkiye'ye özel Ar-Ge

çal ›flmalar ›n ›  Karacabey
fabr ikas›nda gel ifl t i r iyor .

Bulundu¤u ü lkenin yere l
lezzetlerine uygun üretim stratejisi

izliyor. Nestlé Professional©'in
dan›flman aflç›l›¤›n› Eyüp Kemal

Sevinç ve ekibi orada oldu¤um k›sa
zaman içinde Nestlé© ürünleriyle çeflit

çeflit yemekler piflirdi. Hafllanm›fl piliç
baget, pane harc› ile 15 dk'da sosuyla

birlikte haz›r oldu. Çorba, toplam 10 dk,
pilav ise 12 dk'da servise haz›rd›. Nefis
bir sufle yap›ld›, tad›na doyum olmad›…

Eyüp Usta ve K›r›lma Noktas›!
Yemeklerin tad›na bakarken Eyüp Usta
geldi. H›zl›ca ifllerini kontrol etti, sufleyi
servise haz›rlamak için süslemesini yap›verdi
sonra kahvesini al›p karfl›ma oturdu. fiimdi,
“Aflç›l›k güzel ve kutsal bir meslektir ve
hizmetinizin karfl›l›¤›nda 'Eline Sa¤l›k!'
denilmesi çok önemli bir ödüldür.” diyen, genç
yaflta büyük baflar›lar elde etmifl hep çok
çal›flm›fl, çok al›n teri dökmüfl bir hayat›n
basamaklar›n› ç›kmaya bafll›yoruz. Eyüp Usta,
Dededen ve babadan el alm›fl. Annesinin ailesi ise kökten Mengen'li
ve kuflaklar boyu aflç›. 1991 y›l›nda, çok genç yaflta mesle¤e bafllam›fl
hatta çok genç yaflta uluslararas› ödüllerle taçlanm›fl ve 1996 y›l›ndan
beri global düflünmeye bafllam›fl biri olarak “Kendi yerel ürünümüzü
ve mutfa¤›m›z› severim ama global bir dünya gerçe¤ini kabul ederim.
Kendi de¤erlerinizi katarak dünya markalar›yla entegre edebilmelisiniz.
‹flte bizim Nestlé© ile yapt›¤›m›z uygulaman›n temeli budur.” diyor.
Global düflünebilmesi de¤erli Alman flef Maximilian Thome sayesinde
olmufl. 1995 y›l›nda Thome ile tan›fl›r ve ayn› y›l ulusal bir aflç›l›k
yar›flmas›na girmek ister. En büyük deste¤i kendisinden görür. ‹ki
ay eve bile gitmeden kampa girerler. Bu dönemde mutfakta yarat›c›l›¤›n
ne demek oldu¤unu anlar. Eyüp Usta bu noktay› flöyle aç›kl›yor “Türk
mutfa¤› ile ilgili nas›l bir inovasyon yapabiliriz diye araflt›r›yorduk. ‹ki
ay hiç durmadan ürün denedik. Uykusuzluktan mutfak tezgah›nda
uyudu¤umu bilirim. O dönem benim k›r›lma noktam oldu.” K›r›lma
noktas›, çünkü tam ç›rakl›ktan ustal›¤a geçerken, ne al›rsa üzerinde
o stil kalaca¤› bir süreci yaflarlar. Bu kritik dönemde Thome, O'nun
ufkunu geniflletir, bir anlamda Eyüp Usta'y› keflfeder. O çal›flma
kamp›nda Türk Mutfa¤›'nda bir farkl›l›k yaratt›klar›n› düflünüyor ve
ekliyor “Biz temeli att›k. Bu süreci 'ne yapt›k, ne yap›yoruz, ne
yapaca¤›z?' fleklinde özetleyebilirim. E¤er mutfa¤›m›z› farkl› noktalara
ç›karmazsak geliflemeyiz. Kebap, döner-pilav, baklavadan
baflka yeme¤imiz bilinmez. Bunu aflmam›z laz›m.”

Yenili¤i Aray›fltan Hiç Vazgeçmedi!
Yenilik yapmak cesaret istiyor ve elefltirilmeyi
kabullenmeyi gerektiriyor. Onlar her elefltiriyi
dinlemifl ama yenili¤i aray›fllar›ndan asla
kopmam›fllar. Piflmaniyeden krem de
yapm›fllar, tahin helvas›ndan dondurma
da. O zaman elefltirildikleri çal›flmalar,
bugün takdir ediliyor. ‹flte zaman›n
önünde gitmek, cesur ad›mlar atmak,
sizi tarihe mal ediyor. Yar›flmada
bir inci  o lmufl  ama ödül ler i
hat›rlam›yor. Çünkü, en büyük ödül
yar›flma sonras› Türk Milli Tak›m›'n›n
oluflturulmas› ve Türkiye'yi temsil
etme hakk›n›n do¤mas›ym›fl.
Londra'daki yar›flmada Türkiye'yi ilk

defa bir yemek yar›flmas›nda uluslararas› platformda temsil etmifller.
‹lk alt›n madalyay› ülkemize kazand›rm›fl. Yar›flmada 1400 flefin, 600'e
yak›n› 23 yafl alt›ndaym›fl ve onlar aras›nda Eyüp Kemal Sevinç henüz
19 yafl›ndayken 'En Genç fief' seçilerek, dikkatleri çekmeyi baflarm›fl
ve fleflerin ön plana ç›kmas›na neden olmufl. Bu ödül, Eyüp Usta'n›n
vizyon ve misyonunun de¤iflmesine neden olur. fi›marmak flöyle
dursun, kendisine çok fley katt›¤›n› düflünmektedir. Ayn› zamanda 95
y›l›ndaki bu birincilik ödülü ile sorumlulu¤u artm›flt›r. 1997 y›l›na
geldiklerinde iki y›lda bir yap›lan bu ulusal yar›flmaya tekrar kat›lmas›
konusunda ›srar edilir. Eyüp Usta tekrar çal›flma kamp›na girer. Sosyal
hayat› kalmam›flt›r. Bu duruma çok k›zmaktad›r ama fark›nda de¤ildir
asl›nda sürekli kendini gelifltirmektedir. Yar›flman›n format› de¤iflmifltir
ve jüriye yabanc› üyeler gelmifl ama sonuç de¤iflmemifl, Eyüp Usta

yine birinci olmufltur. Üst üste gelen bu
baflar›n›n temelinde çok çal›flmak
yatmaktad›r.

2011'de Yeni Yat›r›m...
Marriott'un bafl aflç›s› olarak çal›flt›¤›
dönemde, Nestlé Professional© ürünleri ile
bugünkü iliflkinin temelleri at›l›r. Ard›ndan,
Hobimle Mutluyum Lezzet Okulu'nu açt›¤›nda
ürün testleri nedeniyle Nestlé Professional©
ile tekrar buluflurlar. Bugün, Nestlé
Professional© markas›n›n Türkiye demolar›,
e¤itimleri, Ar-Ge çal›flmalar›n› yap›yorlar. Yeni
ürünler, yeni kullan›m alanlar› gelifltiriyor,
sektörün ihtiyaçlar›n› belirliyorlar. Eyüp Usta
“Maggi© markas› ile yerel tatlar› birlefltirdik
ve bir konsept yaratt›k. Bu konsept içinde
birlikte çal›flt›¤›m›z ustalar›n hayatlar›n›
kolaylaflt›rmak, yiyecek-içecek çözümleri
üretmek var. Yerel tatlarla Nestlé
Professional© ürünlerini entegre ederek
çal›flmalar yap›yoruz. Yeni ve yarat›c›
tariflerimiz yan›nda kuru fasülye içinde Maggi©
Demiglass Sos kullan›m› gibi geleneksel
çözümlerimiz de var. Biz hem menü
ekonomisini, hem de lezzeti ayn› anda
düflünüyoruz. Mesela pide, lahmacun ve
mant›da Maggi© Et Bulyon, gözleme ve

Sar›yer böre¤i içinde Maggi© Patates Püresi denedik, %100 baflar›l›
oldu, uygulamaya geçti.” Nestlé Professional© bu flekilde
profesyonellerin deste¤ini al›p, profesyonellerin mekanlar›na gidiyor,
onlar›n çal›flma alanlar›nda onlara özel çözümler üretilmesini sa¤l›yor.
Zaten söylemleri flu “365 güne 365 demo!” Eyüp Usta ve ekibi gibi
ustalarla çal›flt›¤› için Nestlé© sahadan kopmadan projelerini yürütüyor.
Nestlé Professional©'in önemli bir tedarikçisi olan Bonservis'e de
periyodik zamanlarda ürün demolar› ve e¤itimler yap›l›yor. Üretici-
sat›c› sinerjisi art›r›larak, verimli sonuçlar al›nmas› sa¤lan›yor. Bonservis
de müflterilerine genifl kapsaml› hizmet sunma prensibiyle hareket
etti¤i için bu tür karfl›l›kl› iliflki verimlili¤i art›r›yor. 2011 y›l›nda, profesyonel
aflç›l›k e¤itimini gelifltirmek için ‹stanbul Kofluyolu'nda yeni bir yat›r›mla
daha büyük bir merkeze geçiyorlar. Bu merkezde, profesyonel aflç›l›k-
pastac›l›k-barmenlik e¤itimi verecekler. TV çekimlerine de müsait bu
komplekste ayr›ca, profesyonel aflç›l›k e¤itimleri verilecek. Uluslararas›
aflç›l›k müfredat›n›n uygulanaca¤› bu e¤itim program› Nestlé
Professional©  sponsorlu¤unda gerçekleflecek. Hedefi y›lda 400
profesyonel aflç› yetifltirmek ve Türk Mutfa¤›n›n yörelere özgü piflirme
tekniklerini ortaya ç›karmak. Asl›nda, Aflç›l›k Enstitüsü kurmak gibi
daha büyük bir hedefi var ve flimdiden araflt›rmalara bafllam›fl.

Türk Mutfa¤› Çal›fltay›
Eyüp Usta kendini “Ça¤dafl Türk Mutfa¤›n›n oluflmas›nda
ve ilerlemesinde eme¤i olan kiflilerden biriyim.” diye tan›ml›yor.

“Çok zorland›k, inand›rmak, ispat etmek için çaba harcad›k
ama bence baflar›ya ulaflt›k. 35 yafl›nday›m ve zaman

çok çabuk geçiyor, onu iyi de¤erlendirmek laz›m.
Türk mutfa¤›n› iyi lanse etmeliyiz. Bu kadar köklü

kültürümüz olmas›na ra¤men yurtd›fl›nda birkaç
yeme¤imiz i le tan›n›yoruz. Mutlaka
akademisyenler, flefler, firma temsilcileri,
sanayiciler olarak birlikte bir Türk Mutfa¤›
Çal›fltay› yapmal›y›z. Yemek kültürümüz için
neydik, ne yap›yoruz, ne yapmal›y›z?
bafll›klar›n› derinlemesine incelemeliyiz.
diyerek son noktay› koyuyor. Sizi bu derin
ve önemli mesajla bafl bafla b›rakarak yaz›y›

bitiriyorum.

Haz›rlayan: A.Arma¤an Portakal

R
ö
p
o
rt
aj KK



444 0 961Aray›n
Gelsin

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

Kaynak: Copyright © 2011 - Gourmet: Day To Day

YAPILIfiI
1. Tavuk gö¤üslerine, tuz, karabiber serpin.
2. Bir kab›n içinde galeta unu, bu¤day unu, tuz, karabiber, k›rm›z›biber ve kabartma tozunu bir

kafl›k yard›m›yla, her taraf› eflit da¤›lacak flekilde kar›flt›r›n.
3. Bir kasede 1 adet yumurtaya, 150 ml süt formülüyle yumurta ve süt koyun, ç›rp›n.
4. Bir tavuk gö¤sü al›p, önce galeta unlu kar›fl›ma, sonra yumurtal› süte bat›r›n. Tekrar galeta unlu

kar›fl›ma bat›r›p, bir tepsiye istifleyin.
5. Tavada s›v› ya¤› ›s›t›n, 3'er dakika tavuklar›n her iki taraf›n› k›zart›n, ya¤›n›n süzülmesi için süzgeçte

s›cak bir bölümde bekletin.
6. Tavuk gö¤üslerini ald›¤›n›z tavadaki ya¤› hafifçe süzerek temiz bir tavaya aktar›n. ‹çine margarini

ekleyin ve eritin. Biraz un serpip, tuz ve karabiber k›r›nt›lar›ndan koyup, un renk al›ncaya kadar
hafifçe kavurun.

7. Ocaktan al›p, so¤uk sütü
e k l e y i p ,  h › z l ›  ç › r p › n .
Koyulaflmaya bafllay›nca
k›vam›n› ayarlama için, koyu
olursa süt veya su, sulu olursa
biraz niflasta ve unu az suda
eritip ekleyin. K›vaml› ve
karabiber benekleri olan lekeli
beyaz bir sosunuz olacakt›r.

8. Servise gönderirken, tavuk
gö¤üslerini ve sosu ayr›
gönderin.

9. Taba¤a tavuk gögüslerini
koyup, üzerine küçük bir
kepçe sos döküp servis edin.

Not: Patates püresi, patates
salatas› veya çoban salatas›
ile servisi uygun olur. Farkl› bir
versiyonu olarak piliç paneden
yap›l›p, karabiber sosu ile
tamamlan›r.
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Karabiber Soslu
Piliç Gö¤sü K›zartmas›

1 Kiflilik Malzeme

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

TUZ 1 0.50 0.000
TANE KARAB‹BER 2 7.00 0.010
(‹nce Dövülmüfl)
TAVUK GÖ⁄SÜ 120 7.00 0.840
GALETA UNU 25 2.50 0.060
BU⁄DAY UNU 10 1.30 0.010
TOZ KIRMIZIB‹BER 2 7.00 0.010
KABARTMA TOZU 2 6.00 0.010
SÜT 70 2.00 0.140
MARGAR‹N 5 3.00 0.020
YUMURTA 25 3.00 0.080
AYÇ‹ÇEK YA⁄I 10 3.00 0.030

1 K‹fi‹L‹K PORS‹YON MAL‹YET‹ TL 1.220
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Esasl› G›da
Esas Holding G›da Grubu Kurulufllar›ndan Esasl› G›da taraf›ndan, Antalya'da 2008 y›l›nda sat›n al›nan tesislerde,

Bonbeef ve Bonservis markas› ile üretim 2009 y›l› Mart ay› itibariyle bafllad›.
Esasl› G›da Antalya Et Tesisleri, Antalya Organize Sanayi Bölgesi içinde 10.000 m2'si kapal›, 26.000 m2 alanda
üretim yapan tesisin y›ll›k 9.000 ton üretim kapasitesi bulunmaktad›r.

Kalite Politikam›z
•  Kalite, Çevre ve G›da Güvenli¤i Politikas› Belgesi
•  G-F TSE-ISO-EN 22000 GGYS G›da Güvenli¤i Yönetim Sistemi Belgesi
•  K-Q TSE-ISO-EN 9000 Kalite Yönetim Sistemi Belgesi
•  American Institute of Baking (AIB) Kuruluflu taraf›ndan verilen Mükemmeliyet Belgesi (Excellence Certificate) g›da
güvenli¤i ve hijyen konusunda tüm gerekliliklerin karfl›land›¤›n› gösteren belgedir.

Pratik Ürünlerin Avantajlar›
•    Kalite, Tazelik ve Do¤al Tad›n Korunmas›: Özel piflirme prosesiyle, kalite ve besin de¤eri kayb› minimuma indirgenir.
Böylelikle her üründen al›nmas› gereken maksimum fayda sa¤lanm›fl olur.
•     Günlük Besin De¤erinin Kolay Tafl›nmas›: ‹nsan vücudunun ihtiyac› olan günlük besin de¤erlerinin kontrollü ve tavsiye
edilen ölçülerde al›nmas›n› sa¤lar. Tüketicinin kendi ihtiyaçlar›n› ne flekilde karfl›layabilece¤i konusunda bilinçlenmesine
destek sa¤lar. Ambalaj üzerinde deklare edilen besin de¤eri bilgileri ile tüketicinin alaca¤› enerji de¤erini de rahatça
hesaplamas›na olanak sa¤lar.
•   Kullan›m› Kolay: Ambalaj Malzemesi özel açma bölmesinden kolay aç›labilir. H›zl› bir flekilde piflirilebilir, ›s›t›labilir ya
da direk tüketilebilir.

Tüketicilerin Dikkat Etmesi Gereken Kurallar
1)-  Ürün üzerinde belirtilen saklama koflullar›na uyulmas› gerekir. Ürün muhafaza flartlar› 0-4°C / - 18°C olan ürünler bu
s›cakl›klar›n üzerindeki s›cakl›klara maruz b›rak›lmamal›d›r.
   •   So¤utulmufl ürünler için 4°C s›n›r de¤erdir ve bu de¤erin
üzerindeki s›cakl›klar hastal›k yap›c› mikroorganizmalar›n kolayca
ço¤almas›na ortam haz›rlar ve g›dan›n kalitesine negatif etki eder.
   •   Dondurulmufl ürünler için ise olmas› gereken s›cakl›k -18°C
dir. Bu ürünler IQF ad› verilen özel dondurucularda h›zla -18°C’nin
alt›nda dondurulurlar. Böylelikle mikroorganizmalar›n faaliyeti
durdurulur. Donmufl g›da maddelerinin raf ömrü süresince sa¤l›kl›
ve taze kalmas›n› sa¤lamak amac›yla minimum -18°C'de
depolan›p, tafl›nmas›, so¤uk zincirin k›r›lmamas› gereklidir.
2)-  Eller ve kullan›lan ekipman s›k s›k y›kanmal›d›r.
3)-  Çi¤ et ve piflmifl et için kullan›lan b›çak ve özellikle kesme
tahtas› di¤er g›da ürünleri için kullan›lmamal›d›r.
4)-  Çi¤ ve piflmifl ürünler için kullan›lan kaplar ayr› olmal›d›r.
Birbiri ile kar›flt›r›lmamal›d›r.
5)-  Ürün ambalaj› üzerindeki çözündürme / piflirme
talimatlar›na uyulmal›d›r.
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‹LER‹ ‹fiLENM‹fi VE PRAT‹K ÜRÜNLER‹M‹Z‹N TAMAMI ANTALYA’DA BULUNAN
ESASLI GIDA TES‹SLER‹NDE ÜRET‹LMEKTED‹R.

Grup fiirketimiz Esasl› G›da,
Antalya Et Tesislerimiz
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DONDURULMUfi
ÜRÜN

7 kg/koli (90 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

5.
20
TL/Kg

fiinitzel

AYIN FIRSATI

1999 yılında Mamsan Süt
Ve Süt Ürünleri firmasında
satıfl temsilcili¤i görevi ile gıda
sektörüne girdi. Ardından, 2000
yılında Pınar Gıda Grubu'na geçti
ve altı yıllık süre içinde baflta hindi
eti satıfl temsilcili¤i olmak üzere
muhasebe ve satıfl operasyon gibi
farklı departmanlarda görev alarak
tecrübesini ve g ıda sektöründeki
vizyonunu gelifltirdi.

2006 yılında, Bonservis ailesinde satınalma
flefi olarak görevine baflladı. Önceki ifllerinde
edindi¤i sat ıfl, muhasebe tecrübelerini
harmanlayarak, Bonservis satınalma sürecinin
gelifltirilmesinde etkin rol aldı. 2010 yılı itibariyle
Dondurulmufl Et Ürünleri Ticaret Yöneticisi olarak,
gıda sektöründeki farklı ifl süreci birikimleriyle siz
de¤erli müflterilerimiz için kaliteli ve rekabetçi
satınalma sürecini yönetiyor.

Bu ay menüleriniz için “Piliç fiinitzel”i çok özel
fiyatıyla öneriyor.

‹leri ‹fllenm
ifl Ü

rünler

‹leri ‹fllenmifl Ürünler Ticaret Yöneticisi

ÜM‹T VURMAZ Kimdir?
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Milano Usulü Dana ‹nci¤i

YAPILIfiI
1- Genifl bir tencereye tereya¤› ve k›y›lm›fl so¤an› koyup, saydamlafl›ncaya kadar kavurun.
2- Una bulanm›fl 3 cm eninde dilimlenmifl incikleri, iki taraf›n› etleri delmeden güzel bir renk al›ncaya

kadar dikkatlice çevirerek k›zart›n.
3- Et suyu ve k›y›lm›fl domatesi ilave edin, tuzunu tamamlad›ktan sonra k›s›k ateflte 1,5 saat piflirin.
4- Piflme sonunda yemek parlak, glasürlü bir yap› alm›fl olacakt›r.
5- Servis etmeden befl dakika önce gremoladay› ekleyin. Gremolada yapmak için: Limon kabu¤u

rendesi, ince k›y›lm›fl maydanoz, sar›msak ve k›y›lm›fl ancüezi kar›flt›r›n.
6- Yan›nda safranl› rizotto ile

servis edin.

Not:1700 y›l›ndan beri yap›lan
‹talya'ya özgü geleneksel
yemektir. Milano Belediyesi
taraf›ndan yerel ürün olarak
tescillenmifltir.

1 Kiflilik Malzeme

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

DANA ‹NC‹⁄‹ 300 21.73 6.520
BU⁄DAY UNU 15 1.25 0.020
TEREYA⁄I 15 10.00 0.150
ET SUYU 50 1.00 0.050
TAZE DOMATES 50 3.00 0.150
TUZ 4 0.50 0.000
SO⁄AN 25 1.50 0.037
L‹MON KABU⁄U 5 1.00 0.010
SARIMSAK 2 6.00 0.010
ANCÜEZ 6 20.00 0.120
MAYDANOZ 6 3.00 0.020

1 K‹fi‹L‹K PORS‹YON MAL‹YET‹ TL 7.050



Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.

444 0 961Aray›n
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Dana K›yma Döner
Muhafaza: -18°C’de 6 ay
%10 yaprak, %90 k›yma
6, 10, 20, 25, 30, 40, 50 kg

Hamburger Köfte
6,5 kg/koli (40 - 90 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

‹negöl Köfte
6,6 kg/koli (18 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

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

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

M
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Medyada Bonservis

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

BURSA ‹RT‹BAT OF‹S‹  GSM: 0549 745 97 38


