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Avrupa Lezzet ve Kalite Odullu

Durgun Unu'muzu sizler icin 6zenle sectigimiz —
bugdaylarin harmanlanmasiyla elde ettik. S
Durgun Unu’nu, tum pasta, bérek ve pogaca
tariflerinizde profesyonelce kullanin istedik.
Lezzetin ardindaki kalitemizle

Yarim Asirdir sofralarinizdayiz.

pakun

www.pakun.com.tr in W B /pokuncticial



BAFRA

HAKKIMIZDA Sz pakun

50 yilhk kokli gegmisimizle sofralariniza lezzet, kalite ve sagligi tasimanin gururunu yasiyoruz.

Turkiye'nin koklu ve yenilik¢i un markasi Pakun olarak 1973 yilinda Samsun Bafra'da kurulan ilk un
degirmeniyle ticaret hayatimiza basladik. Bugun 50'nci yilimizi kutlamanin gururunu yasarken, 3
kitada 40'tan fazla Ulkeye gerceklestirdigimiz ihracatimizla sektérin 6nde gelen markalarindan biri
olmayi surduriyoruz.

Pakun olarak Samsun Bafra'daki merkezimizin yani sira, 2017 yili itibariyle 2'nci Uretim tesisi olarak
Basak Gida firmasini binyemize katarak Tekirdag Corlu’'da faaliyetlerimize hiz kazandirdik. Bafra ve
Corlu'daki fabrikalarimizda gunluk 850 ton, yillik bazda ise 310 bin ton bugday kirma kapasitemiz, 37
bin 200 ton bugday saklama depomuz, 40 adet un silomuz ve 2 bin 600 ton un saklama kapasitemiz
ile diinya standartlarinda Uretim ve ihracat yapan uluslararasi bir markayiz.

2023 yili sonunda Tekirdag-Corlu’da devreye girecek 3'Uncu tesisimizle birlikte yilhk bugday kirma
kapasitemizi 550 bin tona cikartip gerek uUlkemizde gerekse dinya un sektoriunde bayragimizi
gururla dalgalandirmaya devam edecegiz. Yeni fabrika yatirrmlarimiz ile kapasitemizi yil sonuna
kadar yuzde 75 artirmayi hedeflerken bir yandan da surdurulebilirlik, Ar-Ge ve inovasyon odaginda
calismalarimiza devam ediyoruz. Anadolu’nun kadim topraklarinda yetisen en iyi bugdayi arayip
getiriyoruz. ihracat ve i¢ piyasa Grin gruplarinda 25 ayri un cesidi ile enduistriyel ve perakende
pazarlara genis yelpazede bugday unu tedarik ediyoruz.

ic piyasada ve ihracat Urlnlerinde, pazar taleplerine uygun olarak 6zel amach ve profesyonel un
cesitleri gelistiriyoruz. Musteriye 6zel, farkli ve katma degeri yuksek Grun gelistirme ¢alismalarimiza
hiz kesmeden devam ediyoruz. ISO 9001, ISO 22000, ISO 45001, ISO 14001 ve is Guvenligi
sertifikalarina sahip tesislerimizde yuksek teknolojiyle Urettigimiz UGrUnlerimizin ayrica Helal ve
GDO-Free sertifikalari da bulunmaktadir. Harmandan ithalata, Uretimden inovasyona kadar her
asamada urunlerimizi uluslararasi kontrollere tabii tutuyor, 6zenle secilen bugdaylari son teknoloji
ile isleyip unun en saglikli ve en kaliteli halini sizler icin Gretiyoruz.

Ekmeklik, yufkalik, pastalik, hamburgerlik, pizzalik vb. gibi genis yelpazedeki Urun cesitliligimizle
dinya un pazarinda adindan s6z ettiren bir firma olarak kaliteden 6din vermeden ¢alisiyoruz. Her
turlu profesyonel ve ev hamur islerinize lezzet ve kalite katmaya devam ediyoruz.

Dunyanin onde gelen un Uretim ve ihracat Ussu olarak,

Yarim Asirdir Kalite ve Lezzetin Arkasindayiz.



TURKUAZ | DURGUN %@”’”W

Nem . Max %14,5 Sedimantasyon : Min 45

Protein i Min %13,5 Gecikmeli Sedimantasyon : Min 60
K. Madde Kul : %017- %0’8 Enerji (Brabender Extensograph 90 dk. (cm2)) ) Min 130
Yas OZ Gluten 0 Min %31 Stabilite (Katkisiz Alt Yapi Brabender Farinograph) Min 11
indeks 1 Min %98 Su Kaldirma @rabender Farinography . Min %60
(Lil? Firmamizin yluksek proteinli unlarindan biri olup, buna baglh olarak ytksek enerji degeri

ve yUksek su kaldirma kapasitesi ile daha fazla Grtn elde edilmesi, Grtnlerin hacimli ve
gosterisli olmasi amaciyla gelistirilmistir.




UCBURCAK | SULTAN

Nem . Max %14,5 Sedimantasyon . Min 40
Protein i Min %13 Gecikmeli Sedimantasyon : Min 60
K. Madde Kiil : %0,7-%0,8 Enetji eraender xtensograph 90 di cm2 : Min 120
Yas Oz Gluten : Min %30 Stabilite datcsz At vapi Bravender Farinography 1 Mljn 10

indeks

Su Kaldirma erabender Farinograph) Min %59

Min %98

@ Firmamizin yuksek proteinli unlarindan biri olup, buna bagdh olarak ytuksek enerji degeri
ve ylksek su kaldirma kapasitesi ile daha fazla Urtn elde edilmesi, Grtnlerin hacimli ve
gosterisli olmasi amaciyla gelistirilmistir.
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Nem : Max %14,5 Sedimantasyon : Min 40

Protein : Min %12,5 Gecikmeli Sedimantasyon : Min 55
K. Madde Kul : %0,7- %0’8 Enerji (Brabender Extensograph 90 dk. (cm2)) o Min 170
Yas Oz Gluten : Min %29 Stabilite datksiz Al vapirapender Farinography 1 Mjn 9
indeks ;. Min %95 Su Kaldirma rabender Farinograph) : Min %58
@ Firmamizin ylksek proteinli unlarindan biri olup, buna bagl olarak ytksek enerji degeri

ve ylksek su kaldirma kapasitesi ile daha fazla Grtn elde edilmesi, Grlnlerin hacimli ve
gosterisli olmasi amaciyla gelistirilmistir.




CIFTBASAK | SARI W & /{W

Nem : Max %14,5 Sedimantasyon . Min 40

Protein . Min %12,0 Gecikmeli Sedimantasyon : Min 50
K. Madde Kul : %0’7- %0’8 Enerji (Brabender Extensograph 90 dk. (cm2)) g Min Ioo

Yas 62 Gluten : Min %28 Stabilite «atksiz Alt Yapi Brabender Farinograph) = M 8
indeks 1 Min %95 Su Kaldirma rabender Farinography 1 Min %57

Sahip oldugu protein, enerji ve su kaldirma degeri ile mUsterilerimiz icin gelistirdigimiz fiyat J
performans orani ytksek olan ekmeklik unumuz olup hacimli ve gosterisli olmasi amaciyla
gelistirilmistir.
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TRABZON EKMEKLIK | BORDO

Nem : Max %14,5 Sedimantasyon . Min 40
Protein : Min %12,5  Gecikmeli Sedimantasyon : Min 55
K. Madde Kiil : %0,7- %0,8 Enet;ji Grabender xtensosraph 90 di (cm2) : Min 110
Yas Oz Gluten : Min %29 Stabilite atkisiz At api Brabender Farinograpty 1 Mjpp 9
indeks 1 Min %90 Su Kaldirma rabender Farinograph) 1 Min %57

Sahip oldugu hamur stabilitesi ve elastikiyet orani ile tamamen Trabzon ekmeklik
prosedurine uygun; Urlnlerin ytksek hacim, ekmek ici gdézenekleri homojen ve
ince, kabuk yapisi ince ve istenilen renkte olmasi amaciyla gelistirilmistir.




TEK BURCAK

Nem : Max %14,5 Sedimantasyon

Protein : Min %12,5 Gecikmeli Sedimantasyon : Min 55

K. Madde Kiil : Max %0,65 Enetrji @ravencer Extensoaraph 90 k. ccm2) : Min 120

Yas Oz Gluten : Min %29 Stabilite atksiz att vapi Bravender Farinography 1 Mijn 10

indeks 1 Min %98 Su Kaldirma crabender Farinography : Min %58
¢/ YUksek elastikiyet ve su kaldirma degeri ile ustalarimizin rahat agilabilir hamurlar elde

etmesi ve Urlnlerde istenilen yumusaklik dederinin ve rengin saglanmasi amaciyla
gelistirilmistir.
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Su Kaldlrma (Brabender Farinograph)

Stabilite atkisiz Alt Yapi Brabender Farinograph) =

Gecikmeli Sedimantasyon
Enerji (Brabender Extensograph 90 dk. (cm2))

Sedimantasyon

%14,5

: Min %12,0
. Max %0,7

K. Madde Kil
Yas Oz Gluten :

Min %28
1 Min %95

: Max

olmasi, elde edilen Granin istenilen renkte ve hacimde olmasi amaciyla gelistirilmistir.

@ Hamur yapisinin hizli olgunlasmasi sayesinde kisa yogurmalara ve el islemelerine uygun
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Nem . Max %14,5 Sedimantasyon : Min 35

Protein i Min %11,5 Gecikmeli Sedimantasyon : Min 45

K. Madde Kul : %0’7. %018 Enerji (Brabender Extensograph 90 dk. (cm2)) : Min 90
Yas (")Z Gluten 0 Min %27 stabilite (Katkisiz Alt Yapi Brabender Farinograph) Min 6

indeks : Min %95 Su Kaldirma @rabender Farinography : Min %56

Hamur olgunlasma sUresinin hizli olmasi, kisa stirede ekmegin ytksek hacimlere ve ’
istenilen renge ulasmasi sayesinde matador, déner, tinel ve fabrikasyon sistemlerine =
uygun olarak gelistirilmistir.
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YUFKALIK W %M’"’

Nem . Max %14,5 Sedimantasyon . Min 45

Protein : Min %13 Gecikmeli Sedimantasyon : Min 60
K. Madde Kiil : Max %0,55 Ener;ji ravender Extensograph 90 dk. (cm2)) : Min 130
Yas Oz Gluten : Min %32 Stabilite atkisiz Att Yapi Brabender Farinography = My 12
indeks ;. Min %98 Su Kaldirma @rabender Farinography : Min %59
(‘E’ Yuksek elastikiyet ve su kaldirma degeri ile ustalarimizin rahat acilabilir hamurlar elde

etmesi ve Urlnlerde istenilen yumusaklik degerinin ve rengin saglanmasi amaciyla
gelistirilmistir.




CESITLIK

Nem i Max %14,5 Sedimantasyon : Min 45
Protein i Min %13 Gecikmeli Sedimantasyon : Min 60

K. Madde Kiil : Max %0,6 Ener;ji @rabender Extensograph 90 dk. ccm2)) : Min 130

Yas éz Gluten : Min %31 Stabilite atkisiz Alt Yapi Brabender Farinography 1 My 12
indeks i Min %98 Su Kaldirma @rabender Farinography 1 Min %59

@ Yuksek elastikiyet ve su kaldirma degderi ile ustalarimizin rahat acilabilir hamurlar elde =
etmesi ve Urlnlerde istenilen yumusaklik degerinin ve rengin saglanmasi daha dolgun
hamburger ekmekleri ve ince pizzalar elde etmek amaciyla gelistirilmistir.
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Nem : Max %14,5 Sedimantasyon . Min 40
Protein . Min %12,5 Gecikmeli Sedimantasyon : Min 55
K. Madde Kil : Max %0,65  Eneriji @rabender Extensograph 90 ck. cma» : Min 120
Yas Oz Gluten : Min %29 Stabilite «atisiz Ait ap: Brabender Farinography 1 M 8
indeks 1 Min %95 Su Kaldirma rebender Ferinograph) 1 Min %58

@ Yuksek elastikiyet ve su kaldirma dederi ile rahat acilabilir sandvi¢c hamurlarinin elde
edilmesi ve Urlnlerde istenilen yumusaklik degerinin ve rengin saglanmasi amaciyla
gelistirilmistir.




ClFTBURGAK /pPASTALIK /7 ot e L

Nem : Max %14,5 Sedimantasyon . Min 45

Protein : Min %13 Gecikmeli Sedimantasyon : Min 60
K. Madde Kill : Max %0,55 Enerji rabender Extensograph 90 dk. cm2)) : Min 130
Yas Oz Gluten : Min %31 Stabilite atksiz Att Yapi Brabender Farinograp) 2 Mijin 12
indeks 1 Min %95 Su Kaldirma revender Farinography 1 Min %59

YUuksek protein, enerji ve elastikiyet degerine bagl olarak her turli pasta, borek, podaca vs.
tariflerinde uygulanmasi ve ylksek trin verimliligi saglanmasi amaciyla gelistirilmistir.
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HANIMELI

Nem : Max %14,5 Sedimantasyon Min 35

Protein : Min %12,0 Gecikmeli Sedimantasyon : Min 50

K. Madde Kiil : Max %0,55 Enefrji @ravender Extensograph 90 dik. ccm2)) : Min 100

Yas Oz Gluten : Min %28 Stabilite tatksz Al vapi rabender Farinograohy 1 Mjpn 8

indeks 1 Min %90 Su Kaldirma erbender Farinography 1 Min %57
@ Yuksek elastikiyet ve su kaldirma degeri ile evlerde ki ustalarimizin rahat acilabilir

hamurlar elde etmesi ve Urlnlerde istenilen yumusaklik degerinin ve rengin
saglanmasi amaciyla gelistirilmistir.




ILKTUR | BEYAZ

Nem : Max %14,5 Sedimantasyon

Protein : Min %11,0 Gecikmeli Sedimantasyon

K. Madde Kul : %0,7- %0,8 Enerji rabender Extensograph 90 k. (cm2))

Yas Oz Gluten : Min %26 Stabilite etz At vap: rabender Farnography

indeks i Min %90 Su Kaldirma @vender Farnosrsoh : Min %55
Sahip oldugu protein ve enerji degeri ile kisa streli yogurma gerektiren ekmek gesitlerinde

kullanilmak Uzere; GrUnlerin erken bayatlamamasi ve yumusak kalmasi amaciyla
gelistirilmistir.
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TANDIRLIK

Nem : Max %14,5 Sedimantasyon

Protein : Min %12 Gecikmeli Sedimantasyon

K. Madde Kiil : Min %2 Ener;ji rabender Extensograph 90 k. (cm2») 0 5
Yas Oz Gluten : Min %25 Stabilite «atksiz At vapi Bravender Farinography 1 =

indeks . Min %90 Su Kaldlrma (Brabender Farinograph) H Min %58

D Yuksek su kaldirma degerine sahip olmasi sayesinde tandirlik ekmek prosedtirtine uygun
Urtnlerin yapiminda kullaniimasi amaciyla gelistirilmistir.




TAMBUGDAY

Nem : Max %14,5
Protein i Min %13,5
K. Madde Kul : Min %1
Yas Oz Gluten : Min %29
indeks : Min %90

Sedimantasyon
Gecikmeli Sedimantasyon

Enerji (Brabender Extensograph 90 dk. (cm2))

Su Kaldirma @rabender Farinography

: Min 35
. Min 45
: Min 80

Stabilite atksiz Alt Yapi Brabender Farinograph)  *

. Min %60

@ icerisinde bugdayin tiim yapilarini bulundurmasi sayesinde yiksek mineral ve vitamin

degerlerine sahiptir.



PAKUN URETIM GIDA SAN. VE TiIC. A.S.

Merkez: Bahceler Mah. Altinkaya Cad. No:79 Bafra/SAMSUN Sube: Hidiraga Mah. istasyon Cad. No:10 Corlu/ TEKIRDAG
Tel: +90 362 543 44 59  Fax: +90 362 543 22 59 Tel: +90 282 65110 75 Fax: +90 282 65112 06

info@bafrapakun.com www.pakun.com.tr



