ET ENTEGRE TESISI
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Tun Gida; Gelenekten
Gelecege, Glivenle.

1960’1 yillardan giintiimiize uzanan kokli tecriibesiyle
Tun Gida, geleneksel degerleri modern tiretim
anlayigiyla bulusturarak gida sektoriinde giivenilir

ve stirdiiriilebilir bir marka olma vizyonuyla faaliyet
gostermektedir. Biinyesinde Tunet, Mehmet Zengin
ve Cafe 711 markalarini barindiran Tun Gida, sahip
oldugu bilgi birikimi ve gii¢lii tiretim altyapisiyla
kaliteyi her agamada 6nceliklendirmektedir.

Tun Gida ¢atst altinda faaliyet gosteren Tunet,
modern Et Entegre Tesisi ile dogadan gelen kaliteli
etleri ileri tiretim teknolojileriyle isleyerek giivenilir,
hijyenik ve lezzetli tirtinlere doniistiirmektedir.




1960°ta baslayan bir
ustalik, bugiin nesiller
boyu stiren bir lezzet
geleneqi...

Tunet’in hikéyesi, Cine Koftesi’nin mucidi Mehmet
Zengin’in yillara dayanan ustaligi ve et sektérindeki
deneyimiyle sekillenmigtir. Bu koklti mirastan aldigt
glicle Tunet; dogallik, kalite, hijyen ve gtivenilirligi

tretim anlayisinin merkezinde tutmaktadir.

Mehmet Zengin’in 1960’ta kasaplikla baglayan
yolculugu, Aydin’in Cine ilgesinde agtigr ilk restoranla
Cine Koftesi’ni Tirkiye’ye tanitan bir bagari
hikéyesine doniistii.

Bugiin bu miras, Madran Dagr’nin eteklerinde

dogal kosullarda yetisen biiytikbas ve kiigiikbag
hayvanlardan elde edilen kaliteli etlerle devam ediyor.
Etler, Tun Gida Et Entegre Tesisleri’nde yiiksek
teknolojili sistemlerle, titiz tiretim standartlar:
dogrultusunda islenerek sofralara ulagtyor.




10.000 m?2

TOPLAM TESIS ALANI

5.000 m?2

KAPALI URETIM ALANI

Aydin Cine Organize Sanayi Bolgesi’nde faaliyet
gosteren Tun Gida Et Entegre Tesisi, toplam 10.000
m” alan {izerine kuruludur. Bunun 5.000 m*’si kapali
tiretim alanindan olugmaktadir.

Modern tesis altyapist ve teknolojik iretim sistemleri
sayesinde farkli titketici ihtiyaglarina yonelik genis bir
triin yelpazesi ayni ¢at1 alunda tretilmektedir: taze
et, Cine koftesi, hamburger koftesi, ¢op sis, pismis
ve kesilmis hazir et doner, baton et déner, sucuk.

Uretimin her agamasinda kullanilan siireg takip

ve izlenebilirlik sistemleri, tirtinlerin kaynagindan
son agamaya kadar kontrol altinda tutulmasini
saglamaktadir. Deneyimli ve profesyonel kadromuz
ise bu teknolojik altyapiy1 uzmanlik ve titiz tiretim
anlayistyla tamamlamaktadir.




Glivenilirligin
Temelinde
Izlenebilirlik Var

Tunet i¢in kalite yalnizca son tirtinde degil, Giretimin
her agamasinda baglar.

Etin kaynagindan islenmesine, tiretim kogullarindan
kalite kontrollerine kadar tiim siireglerde hijyen, gida
giivenligi, kalite ve izlenebilirlik esas alinmakrtadir.
Béylece tiiketicilere yalnizca lezzetli degil; ayni
zamanda kaynagi ve tiretim stireci giivenilir tirtinler
sunulmasi hedeflenmektedir.




Tun Gida Et Entegre Tesisi, modern bir Giretim merkezi olmanin 6tesinde, bélgesel ekonomiye deger katan
onemli bir yapr olarak faaliyet gostermektedir. Bolgesel istihdama katkr saglarken, Aydin ve gevresindeki
besicilik faaliyetlerinin gelisimini de desteklemektedir.

Madran Dagr’nin dogal zenginliginden, Cine’nin kokla et kiltiiriinden ve nesillerden aktarilan tiretim
tecriibesinden giig alan Tunet; modern teknolojiyi, geleneksel ustalikla birlestirerek gelecege tasimakeadir.




TOPLU TUKETIM

o

ISLENMIS ET URUN KATALOGU




DONUK BATON DONER
& PISMIS DONER

Dana Yaprak Baton Doner
Dana Liiks Karisik Baton Doner
Dana Karisik Baton Doner

Dana Kiyma Baton Doner

Dabha fazla iiriin gesidi ve detayls bilgi igin satis

temsilcimizle iletisime gecebilirsiniz.




Dana Yaprak Baton
Doner

%100 dana eti yaprak seklinde agilarak baharatlarla
harmanlanir ve istenilen gramajda baton formunda
ambalajlanarak soklanir. Doner tezgihinda pisirilip
kesilerek servis edilebilir.

Birim Agirlik: 6-8-10-15-20-25-30-40-50-60 kg
Koli I¢i Adet: 1

Koli Agirlik: 6-8-10-15-20-25-30-40-50-60 kg
Raf Omrii Donuk: -18°C “de 1 yil



Dana Liiks Karisik
Baton Doner

%70 dana yaprak et ve %30 dana kiyma veya %80
dana yaprak et ve %20 dana kiyma iceren doner; zel
baharatlarla harmanlanarak istenilen gramajlarda
baton formunda hazirlanir. -40°C’de soklanarak
-18°C’de muhafaza edilir.Déner tezgdhinda pisirilip
kesilerek servis edilebilir.

Birim Agirlik: 6-8-10-15-20-25-30-40-50-60 kg
Koli I¢i Adet: 1

Koli Agirlik: 6-8-10-15-20-25-30-40-50-60 kg
Raf Omrii Donuk: -18°C ‘de 1 y1l



Dana Karisik Baton
Doner

%40 oraninda dana yaprak et ve %60 oraninda dana
kiyma, %50 oraninda dana yaprak et ve %50 oraninda
dana kiyma veya %60 oraninda dana yaprak et ve %40
oraninda dana kiyma igeren doner; 6zel baharatlarla
harmanlanarak istenilen gramajlarda baton formunda
hazirlanir. -40°C’de soklanarak -18°C’de muhafaza
edilir. Doner tezgihinda pisirilip kesilerek servis

edilebilir.

Birim Agirlik: 6-8-10-15-20-25-30-40-50-60 kg
Koli I¢i Adet: 1

Koli Agirlik: 6-8-10-15-20-25-30-40-50-60 kg
Raf Omrii Donuk: -18°C ‘de 1 y1l



Dana Kiyma Baton
Doner

%10 dana yaprak et ve %90 dana kiyma igeren déner,
ozel baharatlarla harmanlanarak istenilen gramajlarda
baton formunda hazirlanir. -40°C’de soklanarak
-18°C’de muhafaza edilir. Déner tezgihinda pisirilip
kesilerek servis edilebilir.

Birim Agirlik: 6-8-10-15-20-25-30-40-50-60 kg
Koli I¢i Adet: 1

Koli Agirlik: 6-8-10-15-20-25-30-40-50-60 kg
Raf Omrii Donuk: -18°C ‘de 1 y1l



Dana Pismis Kiyma
Doner

Dana eti ve dana yagy, 6zel baharatlarla harmanlanarak
baton formunda hazirlanir ve -40°C’de soklanur.
Otomatik doner robotlarinda pisirilip hizli sogutma
sistemiyle sogutularak vakum ambalaj veya PP
tabaklarda paketlenir. Isitilarak titketime hazir hale
gelir.

Birim Agirlik: 2,5 kg

Koli I¢i Adet: 2

Koli Agirlik: 5 Kg

Ambalaj Tipi: Seffaf Vakum Poset

Raf Omrii Donuk / Taze:

-18°C ‘de 8 Ay / O ile +4°C ‘de 15 Giin

Birim Agirlik: 200-300-500 gr

Ambalaj Tipi: Seffaf PP Tabak

Raf Omrii Donuk / Taze:

-18°C ‘de 8 Ay / O ile +4°C ‘de 15 Giin



Dana Pismis Karisik
Doner

%50 dana yaprak et ve %50 dana kiyma, 6zel
baharatlarla harmanlanarak baton formunda
hazirlanir ve -40°C’de soklanir. Otomatik doner
robotlarinda pisirilen iiriin, hizli sogutma sistemiyle
sogutularak vakum posetlerde ambalajlanir. Isitilarak
titketime hazir hale gelir.

Birim Agirlik: 2,5 kg

Koli I¢i Adet: 2

Koli Agirlik: 5 Kg

Ambalaj Tipi: Seffaf Vakum Poset

Raf Omrii Donuk / Taze:

-18°C ‘de 8 Ay / O ile +4°C ‘de 15 Giin

Birim Agirlik: 200-300-500 gr

Ambalaj Tipi: Seffaf PP Tabak

Raf Omrii Donuk / Taze:

-18°C ‘de 8 Ay / O ile +4°C ‘de 15 Giin



TAZE & DONUK
DANA KOFTE

Dana Cine Kofte
Dana Izgara Kofte
Dana Hamburger Kofte

Dana Steak Burger

Dabha fazla iiriin gesidi ve detayls bilgi igin satis

temsilcimizle iletisime gecebilirsiniz.




Dana Cine Kofte

Yoreye has Cine Koftesi; dana dos eti, dana yag

ve 6zel baharatlarin harmanlanmasiyla hazirlanir.
Uzman ellerde sekillendirilen tirtin -40°C’de soklanur,
PP tabaklara dizilerek MAP y6ntemiyle paketlenir

ve -18°C’de muhafaza edilir. Izgara veya mangalda
pisirilerek tiiketilmesi tavsiye edilir.

Birim Agirlik: 17 gr, 30 gr

Koli I¢i Adet: 8 paket

Ambalaj Tipi: Seffaf PP Tabak
Raf Omrii Donuk: -18°C ‘de 6 Ay




Dana Izgara Kofte

Dana eti, dana yag1 ve 6zel baharatlarin
harmanlanmasiyla hazirlanir. Formlama makinesinde
sekillendirilen kofteler -40°C’de goklanarak PP
tabaklara dizilir ve MAP yontemiyle paketlenir.
-18°C’de muhafaza edilen tirtiniin 1zgara, mangal veya
tavada pisirilerek tiketilmesi tavsiye edilir.

Birim Agirlik: 30 gr

Koli I¢i Adet: 8 paket

Ambalaj Tipi: Seffaf PP Tabak
Raf Omrii Donuk: -18°C ‘de 6 Ay



Dana Steak Burger

Iri ¢ekim %100 dana kiyma, dana yag: ve ozel
baharatlarla hazirlanan st segment Steak Burger;
yogun et lezzeti ve sulu dokusuyla 6ne ¢ikar.
Formlanan tirtinler 6zel tepsilere tek tek dizilerek
-40°C’de soklanir. Izgara, tava veya mangalda
pisirilerek tiiketilmesi tavsiye edilir.

Birim Agirlik: 90 gr, 120 gr, 130 gr, 150 gr
Koli Agirlik: 4,5 kg

Ambalaj Tipi: Koliye Dokme (Separatorlii)
Raf Omrii Donuk: -18°C ‘de 6 Ay



Dana Hamburger
Kofte

%100 dana eti, dana yag1 ve 6zenle segilmis burger
baharatlarinin harmanlanmasiyla hazirlanir.
Formlanan tirtinler 6zel tepsilere tek tek dizilerek
-40°C’de soklanir. Izgara, tava veya mangalda
pisirilerek tiiketilmesi tavsiye edilir.

Birim Agirlik: 45 gr, 90 gr, 110 gr, 130 gr
Koli Agirlik: 4,5 Kg

Ambalaj Tipi: Koliye Dokme (Separatorlii)
Raf Omrii Donuk / Taze: -18°C ‘de 1 yil



DANA SUCUK

Dana Kangal Sucuk
Dana Mangal Sucuk
Dana Baton Sucuk
Dana Osmanli Sucuk

Dana Dilimli Sucuk




Dana Kangal Sucuk

Dana eti, 6zel baharatlarla harmanlanip dogal bagirsak
kiliflara doldurulur ve fermantasyonla olgunlagtirilir.
Izgara, mangal veya tavada pisirilerek tiiketilebilir.

Birim Agirlik: 400-550 gr

Koli I¢i Adet: 8

Koli Agirlik: 3-4,5 kg

Ambalaj Tipi: Modifiye Atmosferde Paketleme
Raf Omrii Donuk / Taze:

-18°C ‘de 8 Ay / O ile +4°C ‘de 90 Giin



Dana Mangal Sucuk

Dana eti ve yags, 6zel baharatlarla harmanlanip dogal
bagirsak kiliflarda fermente edilerek olgunlastirilir.
Kolayca kesilip porsiyonlanabilir; 1zgara, mangal veya
tavada pigirilebilir.

Birim Agirlik: 400-550 gr

Koli I¢i Adet: 8

Koli Agirlik: 3-4,5 kg

Ambalaj Tipi: Modifiye Atmosferde Paketleme
Raf Omrii Donuk / Taze:

-18°C ‘de 8 Ay / O ile +4°C’de 90 Giin



Dana Baton Sucuk

Dana eti ve dana yagy, 6zel baharatlarla harmanlanarak
hazirlanir. On fermantasyon uygulanan sucuk
hamuru, dolum igleminin ardindan pisirilir. Kolayca
dilimlenip porsiyonlanabilir. Izgara, mangal veya
tavada pisirilerek tiiketilebilir.

Birim Agirlik: 500 gr

Koli I¢i Adet: 20

Koli Agirlik: 10 kg

Ambalaj Tipi: Plastik Kilsf

Raf Omrii Donuk / Taze:

-18°C ‘de 8 Ay / O ile +4°C’de 120 Giin



Dana Osmanli
Sucuk

%100 dana eti ve dana yag1, 6zel baharatlarla
harmanlanarak dogal géden bagirsaklara dolum
yapilir. Fermantasyonla olgunlagtirilan tiriin,
Osmanli sucuguna 6zgii formuyla kolayca dilimlenip
porsiyonlanabilir. Izgara, mangal veya tavada
pisirilerek tiketilebilir.

Birim Agirlik: 1,5 kg, 3 kg

Koli I¢i Adet: 3-4

Ambalaj Tipi: Vakum Poset

Raf Omrii Donuk / Taze:

-18°C ‘de 8 Ay / O ile +4°C’de 90 Giin



Dana Dilimli Sucuk

Dana eti ve dana yagy, 6zel baharatlarla harmanlanarak
hazirlanir. On fermantasyon uygulanan sucuk
hamuru, 60 kalibre fibrous kiliflara doldurularak
olgunlastirilir. Baton sucuklar, dilimleme
makinesinde 3 mm kalinliginda ve yaklagik 8 g/adet
olacak sekilde dilimlenerek PP tabaklara dizilir. Izgara,
mangal veya tavada pisirilerek tiiketilebilir.

Birim Agirlik: 700 gr

Koli I¢i Adet: 8 paket

Koli Agirlik: 5,6 kg

Ambalaj Tipi: Seffaf PP Tabak

Raf Omrii Donuk / Taze:

-18°C ‘de 8 Ay / O ile +4°C’de 90 Giin



TOPLU TUKETIM DANA GRUBU

KIRMIZI ET URUN KATALOGU




Dana Bonfile

Dananin en yumugak ve seckin béliimlerinden elde
edilen bonfile, yagsiz yapist ve yumusgak dokusuyla
one gikar. Izgara, tava veya mangalda pisirilerek
tuketilebilir.

Uriinler vakum ambalajlarda tek tek vakumlanarak
-40°C’de soklanir. Kolilenen tirtinler, donuk olarak

-18°C’deki depolarda muhafaza edilir.

Raf Omrii Donuk: -18°C “de 1,5 yil



Dana Kontrfile

Dananin sirt bolgesinden elde edilen kontrfile, dengeli
yag yapist ve yogun et lezzetiyle 6ne ¢ikar. Izgara, tava
veya mangalda pisirilerek tiiketilebilir.

Uriinler vakum ambalajlarda tek tek vakumlanarak
-40°C’de soklanir. Kolilenen tirtinler, donuk olarak

-18°C’deki depolarda muhafaza edilir.

Raf Omrii Donuk: -18°C “de 1,5 yil



Dana Antrikot

Dananin sirt bolgesinden elde edilen antrikot,
mermerimsi yag yapist, yumusak dokusu ve yogun
lezzetiyle 6ne gikar. Izgara, tava veya mangalda
pisirilerek tiiketilebilir.

Uriinler vakum ambalajlarda tek tek vakumlanarak
-40°C’de soklanir. Kolilenen tirtinler, donuk olarak

-18°C’deki depolarda muhafaza edilir.

Raf Omrii Donuk: -18°C “de 1,5 yil
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