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Tas degirmenin
lezzete ikrami PULLJ GRUUR\




Karaman’'in bulguru, lezzette gor Duru’yut

Bulgurun adi, Duru Bulgurun tadyla birlesti; Anadolu'nun verimli topraklarindan gelip sofralara yerlesti.

Tasg degirmenlerde el degmeden islenen bugdaylar, Duru Bulgur kalitesiyle bulusunca gercek lezzetine
kavustu. 4000 yillik gecmisiyle yillardir Anadolu sofralanini gesitlendiren bulgur simdi, modemn tretim

yontemleriyle geleneksel lezzetinde...

Basbasi Bulgur

Gramaj:

Koli igi Adedi:
Paletteki Koli Adedi:
Raf Omrii:

Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:

Pilavik Bulgur

Gramaj:

Koli igi Adedi:
Paletteki Koli Adedi:
Raf Omri:

Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:
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Basbasi Bulgur

Gramaj:

Koli ii Adedi:
Paletteki Koli Adedi:
Raf Omri:

Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:

500 g
24
80
2yl
28691440075602
Koftelik Bulgur
Gramaj:
Koli ici Adedi:
Paletteki Koli Adedi:
Raf Omr:
Koli Barkodu:
ic Ambalaj
Barkodu:
1000 g 25009 5000 g
12 6 4
80 64 50
2.yl 2yl 2.yl
08691440100706 28691440075503 28691440075725
o o (]
iri Pilavlik Bulgur
Gramaj: 1000 g
Koli ici Adedi: 12
Paletteki Koli Adedi: 80
Raf Omri: 2yl
Koli Barkodu: 08691440100409

ic Ambalaj
Barkodu:

500 g

24

80

2yl
28691440075626

5009

24

80

2yl
28691440075619

2500 g

6

64

2yl
08691440775324




Hazirlama stiresi: 5 dakika
Pisirme suresi: 30-35 dakika

Malzemeler

3 yemek kasigi Riviera zeytinyagi

2 yemek kasigi ince kiyilmis kuru sogan
1,5 bardak Duru Basbasi Bulgur

1 dis ince kiylmis sarimsak

200 g kuguk dogranmis taze kultir mantar veya
100 g orman mantari

1 yemek kasigi dogranmis taze feslegen
1 yemek kasigi elma sirkesi

6 yemek kasigi rendelenmis parmesan
3 yemek kasigi tereyagi

4,5 bardak tavuk suyu

Tuz ve taze ¢ekilmis karabiber

Hazirlanisi

Aliminyum bir tencerede, orta ateste, sogani ve
sarimsagd! hafifce soteleyin. Tencereye basbasi bulguru
ekleyin ve soteleme islemine devam edin. Klgtk kiguk
dogranmis mantarlari ekleyin ve 3 dakika daha
kavurun. Tavuk suyunu ayri bir kapta kaynatin.
Kaynayan tavuk suyundan yarim kepgce alin ve bulgu-
run Uzerine dokun. Bulgurlar, tavuk suyunu ¢ektiginde
bir kepce daha koyun. Bulgurlar sisinceye kadar bu
islemi tekrarlayin. Tuzunu kontrol edin ve geregi kadar
ilave edin. Son suyunu verdikten sonra altini kapatip
karabiber ve feslegen ekleyin. Tahta kasikla karistirma-
ya devam edin. Son olarak rendelenmis parmesan
peyniri ve tereyagini ekleyin. Tahta kasik yardimi ile
karistirmaya devam ederken kivamini olusturun. Afiyet
olsun.

Uyari: Tereyad ve parmesan ekleme islemini, rizottoyu
servis edeceginiz anda yapmall ve bu asamadan sonra
en fazla 15 dakika iginde tiketmelisiniz.

Pilavik Bulgur

Gramaj: 1000 g

Koli igi Adedi: 12

Paletteki Koli Adedi: 80

Raf Omr: 2yl

Koli Barkodu: 08691440100102
ic Ambalaj

Barkodu:

Gramaj:

Koli igi Adedi:
Paletteki Koli Adedi:
Raf Omrii:

Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:

ince Pilavik Bulgur (Midyat Bulgur)

Gramaj: 1000 g

Koli igi Adedi: 12

Paletteki Koli Adedi: 80

Raf Omr: 2yl

Koli Barkodu: 08691440750178
ic Ambalaj

Barkodu:

Gramaj:

Koli igi Adedi:
Paletteki Koli Adedi:
Raf Omrii:

Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:

Koftelik ince Bulgur

Gramaj: 1000 g

Koli igi Adedi: 12

Paletteki Koli Aded: 80

Raf Omrii: 2l

Koli Barkodu: 08691440100300
ic Ambalaj

Barkodu:

25009

6

64

2yl
08691440775348

25009

6

64

2yl
28691440075329

Koftelik Bulgur

1000 g

12

80

2yl
08691440100201

(Cigkoftelik)

2500 g

6

64

2.yl
08691440775317

5000 ¢g

4

50

2.yl
08691440700043

Tel sehriyeli Pilaviik Bulgur

1000 g

12

80

2yl
28691440075497

5000 g

4

50

2yl

08691440700418

2500 g 5000 g

6 4

2 50

2yl 2yl
08691440775331 08691440700135

5000 g

4

50

2yl
08691440700210




Esmer Pilavlik Bulgur

LA Gramaj: 1000 g 2500 g

Hazirlama siiresi: 20 dakika Somonlu igin: Parmaklarinizi biraz su ile islatip Koli lgi Adedi: 12 6
Pisirme stiresi: 15-20 dakika Somon flime nori yapraklarina serpistirin. Hafifce Paletteki Koli Adedi: 80 64

Avokado nemlendirdiginiz noriyi mutfak At

Mayonez tezgahinin ya da bir tepsinin Raf Omr: C ol 21
Malzemeler Yesil salata yapragi {izerine yerlestirin. Pilavi nori Koli Barkodu: 08691440100508 2891440075299
Susi pilaviicin: yapraginin (izerine Ugte biri bos ,
1 bardak Duru Koftelik Bulgur Senvisi igin: kalacak sekilde 1 cm kalinliginda Ic Ambalaj
o bl icste U [DLLE V> bardak soya sosu yayin. Sonra pilavin (izerine ton Barkodu:
haslamak igin) 3 g vasabi baligini 2 cm eninde serin. Ton

1 yemek kasigi piring sirkesi
1 yemek kasigi tozseker
1 tath kasigi tuz

Sarmak igin:
2 yaprak nori

Ton balikli igin : haslayip bir tel stizgece alarak sekilde yayin. En Uste mayonez
Ton baligi konservesi suyunu siiziin. Bir kapta piring surdn ve somonu yerlestirin. Gramaj: 1000 2500
Kuru sogan sirkesi, seker ve tuz ile Somonu pilavdan yaklasik 1,5 - 2 — . g 9
Mayonez hazirladiginiz karsimla hasladiginiz cm bosluk birakarak koyarsaniz Koli Igi Adedi: 12 6
Vasabi bulguru harmanlayin. farga i§|err:ji .I(Ijarpadkgo'laly yapilacak- Paletteki Koli Adedi: 80 64
Salatalik i i ir. Uzerine dilimlediginiz _
Yesil salata yaprag Ton balikh susi hazirlamak igin kuru avokadoyu ve yesil salata yapragini Raf Omr: 2yl 2.yl

sogani ¢ok ince kiyin. Ton baligini K K Kilde rulo bicimind :

mayonez ile karistirin. Salataligin OEEIK EYINN SENII il [egliminiels Koli Barkodu: 08691440100805 28691440075305

kabugunu soyduktan sonra sarin. Yaninda soya sosu, vasabi ve i .

uzunlamasina 4 esit parcaya béliin zencefil tursusu ile servis yapin. Ic Ambalaj

: Barkodu:

50 g zencefil tursusu

Hazirlanisi

Susi pilavini yapmak icin bulguru
su ile yaklasik 15-20 dakika

baliginin bir tarafina salatalik, diger
tarafina yesil salata yapragini
yerlestirip nori yapragini rulo
biciminde sarin.

Somonlu susi hazirlamak igin
tezgahin Uzerine noriyi ve pilavi ayni

Afiyet olsun.

Esmer Koftelik ince Bulgur (Cigkoftelik)

Kepekli Pilaviik Bulgur

Gramaj: 1000 g

Koli igi Adedi: 12

Paletteki Koli Adedi: 80

Raf Omri: 2yl

Koli Barkodu: 28691440075343
ic Ambalaj

Barkodu:

Kepekli koftelik Bulgur

Gramaj: 1000 g

Koli igi Adedi: 12

Paletteki Koli Adedi: 80

Raf Omri: 2yl

Koli Barkodu: 28691440075350
ic Ambalaj

Barkodu:

Asurelik Bugday

Gramayj: 1000 g
| Koli ici Adedi 12
i 1 Paletteki Koli Adedi: 80
| 1 Raf Omri: 2yl
) ‘ Koli Barkodu: 08691440075714
'1 ic Ambalaj
{ ‘ Barkodu:

'
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Hazirlama stiresi: 4 dakika
Pisirme stiresi: 15 dakika

Malzemeler

1 bardak koftelik bulgur

2 bardak sicak su (bulguru islamak igin)
4 adet kiraz (geri) domates

3-4 adet taze sogan (dogranmis)

1/4 demet taze maydanoz (dogranmis)
1/2 adet limonun suyu

2 yemek kasigi taze nane yapragi (dogranmis)
1,5 yemek kasigi zeytinyadi

Tuz, karabiber

Servisi igin:

Marul yapraklari

Limon

Hazirlanisi

Bir kapta suyu, tuzu, bulguru kanstirip suyunu cekmesi
icin bekletin. Bir stizgece alip soguk sudan gegcirip
suyunu siiziin. Blylk bir kapta domatesleri, taze
sogani, maydanozu, limon suyunu, naneyi, zeytinyagini
ve karabiberi karistirin, bulguru da ekleyip harmanlan-
layin. Salatayi 4 esit tabaga diizgtince ayirin, yaninda
dilimlenmis limon ve marul yapraklariyla servis edin.

Afiyet olsun.

saglikl, leziz,
pbesleyicl...

Piring ve makarnaya ikame olarak kullanilan bulgur, sert durum
bugdayinin temizlenmesi, yikanip kaynatiimasinin ardindan, 6zel
tas degirmenlerde kirlmasi ile elde edilir. Saglikli oldugu kadar,
pisirmesi kolay ve son derece lezzetli bir besindir.

Sert bugdaydan elde edilen makarna ve kuskus gibi Grtinler
arasinda, besin degeri tam bugdaya en yakin olandir. Corba,
kofte, salata, turll ve pilav gibi bircok yemekte
kullanabileceginiz bulgur, lezzetiyle essiz icerdigi vitamin ve
minerallerle de benzersizdir.

Piring™ Makarna*

Enerji (9)
Karbonhidrat (g)
Protein (g)

Yag (9)

Posa (lif) (g)
Potasyum (mg)
Kalsiyum (mg)
Fosfor (mg)
Demir (mg)

B1 Vitamini (mg)
B2 Vitamini (mg)
Kolesterol (mg)

* B.02.1.TBT.5.01.08.00-181.06.03-1073/3779 TUBITAK Raporu
** Besinlerin Bilesimleri: Tlrkiye Diyetisyenler Dernegi Yayini: 1 (Ankara, 1991)

Yukaridaki veriler 100g pismemis Uriin igin verilmistir.

lam bir
If deposu

Lifli gidalar bagirsak hareketini hizlandirir, su ile birleserek
tokluk hissi yaratir, Sadece 1 tabak bulgur pilavi (100 gr) ile
gunluk lif intiyacinizin % 30'unu karsilayabilirsiniz.

DuUsuk
glisemik
INdeks

Bulgur, son derece dusUk glisemik indeksli bir besin
oldugundan; vicut daha az insulin salgilar ve kan sekeri yavas
yavas yukselir. Boylece daha az yag depolanmis, kan sekeri
seviyesi ayarlandigi igin de aclik hissi azalmis olur.

Asagidaki tabloda farkl besinlerin glisemik indeksleri gérilmektedir.

Beyaz Piring Spagetti, Beyaz Un
Beyaz Ekmek 7 5- Basmati Piring
KepekKli Piring Yulaf Ekmegi

Kuskus Bulgur

DuruBulgurun
fark

» Sadece Ozenle sectigi Anadolu sert durum bugday'ini kullanir,

* Modern tesislerde, en son teknolojiyle el degmeden, hi¢bir
katki maddesi kullaniimadan hijyenik ortamda Uretilir.

* Geleneksel tadi yakalamak icin, bugdayin tas degirmende
kirlmasi ile elde edilir.

Potasyum,
B1 ve folik asit
zengini

Piring ve makarnaya gore daha fazla B1 vitamini igeren bulgur,
kalp saghgi icin gok dnemli olan potasyum agisindan da son
derece zengindir. Bir tabak bulgur, gunlik potasyum
ihtiyacinizin %15’ini karsilamaya yeter.

Bebeklerin zihinsel gelisiminde ¢ok dnemli olan ve hamilelikte
bol bol ttketilmesi gereken folik asit de, bulgurda dnemli
miktarda bulunan B grubu vitaminlerdendir.



Duru Dual Kullanma Talimat::

Uzerine 4 su bardag
kaynar su (800 ml) ve

Yayvan bir tencereye
paketin tamamini
tencereye bosaltin ve
1 dakika kavurun.

zeytinyagi (20g) ve
1 yemek kasigi tereyadi koyun.

(7 g) tuz ekleyin.

15 dakika dinlendirdikten
sonra servis yapin.

15 dakika kisik ateste bulguriar
suyunu ¢gekene kadar pisirin.

Duru Dual Mantarl Bulgur

Gramaj:

Koli igi Adedi:
Paletteki Koli Adedi:
Raf Omri:

Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:

2509
6

248

1yl
28691440075527

Duru Dual Nohutlu Bulgur

Gramaj:

Koli igi Adedi:
Paletteki Koli Adedi:
Raf Omrii;

Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:

Duru Dual Mercimekli Bulgur

Gramaj:

Koli igi Adedi:
Paletteki Koli Adedi:
Raf Omri:

Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:

2509

6

248

1yl
28691440075541

Duru Dual Sehriyeli Bulgur

Gramaj:

Koli igi Adedi:
Paletteki Koli Adedi:
Raf Omri:

Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:

2509

6

248

ARl
28691440075558

2509

6

248

2yl
28691440075534




Lezzetl
kivamindan bell

2% 100 DURV|

Turk Mercimegi




Battal Fasulye

Gromoy; 10009
F L] L L] LI L Kol “m B8
Duru’nun azizligj, lezizliginden gelir Pas et cn e
Her gey yapilabilir bir paket Dunryla. Fasulye, nohut, mercimek mesela. En asil yemeklerin ana karakierleri. :ﬁnt : :‘;Mdmﬁﬂﬁ
Eper Oyle olmasalardh bir tabak pilavin (zedinde saltanat kurablider miydi? Bir avug gorindOklerine de: bakmayin k : '
Barkodu

Ostelik, gerekirse tim dinyaya yetecek kalabalikta yemek clkandar bilegiiklednde. Sulu yapdan cesitlerinin
yani sira mercimekli ktfesivle, pryammyla, humusuyla anneledn dzlenme sebebidi onlar. Faydalanm fse

bilen zaten bilie, bilmeyense onlan bir iwtam baklagil zanneder.

Gramay
Kok ki Aded:
Paicticki Kol Adeck:
Ral Ominl:

Kol Barkodu:

k; Armbals)
Barkaschc

Kirgiz Fasulye 9 mm

Grama:

ol il Adodk:
Padl O
Kol Barkocky
; Ambae)
Bartastu:

Kirgiz Fasulye 8 mm

1000 g
12
B
v
OEEE1 A4 0000

1000 g

12

B

2w

(851 44007 B408

#5009

B

B4

2yl

D601 440775300

Cirnmey;
Wil i ke
Polettekd Kol Aded:
IR G

Kol Barkodiue

k; Aenbela)
Barboduc

Kuru Fasulye 7mm

Girarmey:

Fiod i Adaci:
Pabetiokd Kol Aced:
Paf Orrn:

Hioll Barkochs

g Amibalsy
Baradu:

Grams:
Kl g Adaci
Paletteld Kol Adedi:
IRl Ol

Kol Barlooche

g Ambealay
Barkodu

Barbunya Fasulye
—

o

Faoill B

kg Amibeinj
Baraocir

Kuru Fasulye 7mm

Dermason Fasulye

g

2y
SO 440005

1000 g
12

2yi
CEEEN £a00TEAT0

110G
12

2w
DB 40075353

2500g

&

B4

2yl
CBBG 1 4407 TRSTO




MERCIMEKLI NOHUTLU
BULGUR (4 KiSiLIK)

Kirmizi Futbol Mercimek

Gramaj: 5009
Hazirlama suresi: 15 dakika Koliici Adedi: 24
Pisirme suresi: 15 dakika / 6 kisilik Paletteki Koli Adedi: 80
Raf Omrii: 2yl
Malzemeler: Hazirlanisi: :
Koli Barkodu: 28691440075657
1 su bardagi basbasi bulgur Yayvan bir tencereye zeytinyagini ve tereyagini koyun. ic Ambalai
1 yemek kasigi zeytinyagi Eriyince soganlari ilave edip hafif pembelesene kadar g ke da'aj
1 adet kiictik boy kuru sogan (ince dogranmis) kavurun. Kuip kiip dogranan kirmizi kapya biberleri ilave EleelelCE
1/3 ¢ay bardagi nohut (6nceden haslanmisg) edip 1 dakika daha kavurun. Ardindan biber salgasi ve
1/2 cay bardagi yesil mercimek (6nceden haslanmis) bulguru da ilave ettikten sonra 1 dakika daha cevirin.
1/4 adet kirmizi kapya biber (klp kip dogranmis) Kavurduktan sonra haslanmis nohut ve yesil mercimegi
1 cay kasigi biber salcasi ilave edin. Pulbiberi, karabiberi, tuzu ve kaynar suyu
1 tath kasigi tereyagi ekleyerek kisik ateste 15 dakika bulgurlar goz géz
1 cay kasigi pulbiber olana kadar pismeye birakin. Bulgur pilavinizi 20 dakika *
1 cay kasig karabiber dinlendirdikten sonra servis edebilirsiniz. Klrl I llZl Fut O MerC" I le
1 cay kasigi tuz Afiyet olsun. .
2 su bardagi kaynar su Gramaj: 1000 g 25009 5000 g
Koli ici Adedi: 12 6 4
Paletteki Koli Adedi: 80 64 50
Raf Omr: 2yl 2yl 2.yl
Koli Barkodu: 08691440075325 08691440775225 28691440075794
ic Ambalaj
Barkodu:

Kirmizi Yaprak Mercimek

Gramayj: 1000 g 2500 g

Koli igi Adedi: 12 6

Paletteki Koli Adedi: 80 64

Raf Omri: 2.yl 2yl

Koli Barkodu: 08691440075332 28691440075510
ic Ambalaj

Barkodu:

Yesil Mercimek

Gramaj: 1000 g 2500 g

Koli ici Adedi: 12 6

Paletteki Koli Adedi: 80 64

Raf Omri: 2.yl 2yl

Koli Barkodu: 08691440075349 28691440075749
ic Ambalaj

Barkodu:

sarn Mercimek

Gramaj: 1000 g

Koli ici Adedi: 6

Paletteki Koli Adedi: 156

Raf Omri: 2yl

Koli Barkodu: 28691440075572
ic Ambalaj

Barkodu:




NARLI INCE BULGUR
SALATASI (4 KISiLiK)

Hazirlama stiresi: 9 dakika

Pisirme suresi: 20 dakika / 4 kisilik

Malzemeler: Hazirlanisi:
1 bardak kéftelik bulgur Koftelik bulguru bir tel slizgece koyun ve Uzerinden su
1/2 bardak haslanmis nohut gegirerek islatin. Derin bir tencereye yariya kadar su

2 adet nar (taneleri ayiklanmis) koyun ve tel slizgeci tencerenin Uzerine suya degmeye-
1 adet portakal cek sekilde yerlestirin. Kapagini kapatin. Yaklasik 20

1 demet maydanoz dakika buharda pisirin ve fazla sismesine misaade

1 demet taze nane etmeyin. Buharda pisen bulguru genis bir tepsiye

1/2 adet kuru beyaz sogan bosaltin ve sogumaya birakin. Haslanmis nohudu bol

6 yemek kasigi sizma zeytinyagi suyla yikayin ve bulgura ilave edin. Nari ortadan kesin ve
4 yemek kasig portakal suyu bir kése icine arkasina bir kasikla vurarak bosaltin. Nar
2 yemek kasigi limon suyu tanelerini bulgura ekleyin. Maydanoz ve taze naneyi dal
dal ayiklayarak gok ince kiyip salataya ilave edin. Kuru
sogani ayni sekilde ¢cok ince kiyip salataya ekleyin.
(Sogani, gerekirse yikayarak bir tllbentten stzin. Bu
sayede kokusundan arindirmis olursunuz). 1 adet
portakalin kabugunu rendeleyin ve salataya ilave edin.
Sizma zeytinyadini, kabugunu soydugunuz portakalin
suyunu ve limon suyunu ekleyerek salatayr harmanlayin.
Tuzla lezzetlendirerek servis edin.

Afiyet olsun.

Kocbasi Nohut omm

Gramaj:

Koli igi Adedi:
Paletteki Koli Adedi:
Raf Omri:

Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:

Kocbasi Nohut smm

Gramaj:
Koli ici Adedi:

Paletteki Koli Adedi:

Raf Omrii:
Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:

Nohut

Gramaj:
Koli ici Adedi:

Paletteki Koli Adedi:

Raf Omri:
Koli Barkodu:

i ic Ambalaj
v Barkodu:

Gramaj:

Raf Omri:

ic Ambalaj
Barkodu:

Koli ici Adedi:
Paletteki Koli Adedi:

Koli Barkodu:

500 g
24

80

2yl
28691440075664

Kocbasi Nohut omm

1000 g

12

80

2yl
08691440075417

1000 g
12

80

2yl
08691440075424

1000 g
12

80

2yl
28691440075312

25009
6

64

2yl
28691440075336




KARABUGDAY
PiLAVI (4 KiSILiK)

Hazirlama stiresi: 9 dakika
Pisirme suresi: 20 dakika / 4 kisilik

Hazirlama stiresi: 9 dakika
Pisirme suresi: 20 dakika / 4 kisilik

Malzemeler: Hazirlanisi:

2 yemek kasigi zeytinyag Yayvan bir tencereye yagi koyun, yag isininca yikanmis

ya da istege gore tereyadi, karabugday ve tuzu ilave edip karistirin. Uzerine 3 K v
1 su bardad karabugda bardak kaynar suyu ekleyin ve 15 dakika boyunca b d
3 Sﬂ ba[dag: ka;naLrJ%u v karabugday suyunu gekinceye kadar, kisik ateste pisirin. ara u a

10 dakika dinlendikten sonra servis yapin.

2 cay kasigl tuz. »
QCRREE Afiyet Olsun. sl ety
Koli ici Adedi: 12
Paletteki Koli Adedi: 80
Raf Omr: 2yl
Koli Barkodu: 28691440075466
ic Ambalaj
Barkodu:

Patlayan Misir

Gramaj: 500 g

Koli ici Adedi: 24

Paletteki Koli Adedi: 80

Raf Omrii: 2yl

Koli Barkodu: 28691440075633
ic Ambalaj

Barkodu:

Patlayan misir

Gramaj: 2509 1000 g

Koli ici Adedi: 48 12

Paletteki Koli Adedi: 80 80

Raf Omri: 2yl 2.yl

Koli Barkodu: 28691440075473 08691440075431
ic Ambalaj

Barkodu:




| Ka{!teli,
czzell, DURU
%00 2

TUrK Pirinci




Duru’dan gulimseten taneler

Piring, Duru olunca tabakta tane kalmaz, pilavlar arkanizdan aglamaz. sofralara lezzet katan Duru Piring,
ister tavuk suyu ister tereyagi esliginde pisirilsin; asla paketinde durdugu gibi durmaz. Tane tane dokulen
pirincler kasikla beraber yiikselir ve bir tabaklik pilav bir lokmalik hal alir. Sulu yemeklerin, stitlacin ve

kadinbudu koftenin yol arkadas, lezzetli dolmalann dolgu malzemesi olan Duru Piring, tencereye girdiginde
boyundan buiytk isler basarr. istisnasiz bttin ev hanimlan bilir ki iyi yemek yapmanin gostergesi pilavdr;

]
~ama bu ustaligin sim piringte Duru kalitesini kullanmaktir.

™ YT . " .

Baldo Pirinc

Gramaj: 1000 g 2500 g 5000 g

Koli igi Adedi: 12 6 4

Paletteki Koli Adedi: 80 64 50

Raf Omr: 2yl 2yl 2yl

Koli Barkodu: 08691440075288 08691440775263 08691440700449
ic Ambalaj

Barkodu:

Osmancik Pirinc

Gramaj: 500 g

Koli igi Adedi: 24

Paletteki Koli Adedi: 80

Raf Omr: 2yl

Koli Barkodu: 28691440075640
ic Ambalaj

Barkodu:

Osmancik Piring

Gramaj:

Koli igi Adedi:
Paletteki Koli Adedi:
Raf Omr:

Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:

Jasmine Piring

Gramaj:
Koli igi Adedi:

Paletteki Koli Adedi:

Raf Omr:
Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:

Akdeniz Baldo Pirinc

Gramayj:
Koli igi Adedi:

Paletteki Koli Adedi:

Raf Omr:
Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:

1000 g

12

80

2yl
08691440075448

Basmati PirinC

Gramaj:
Koli ici Adedi:

Paletteki Koli Adedi:

Raf Omr:
Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:

1000 g

12

80

2.yl
28691440075367

2500 g

6

64

2yl
08691440775294

1000 g

12

80

2yl
08691440075462

5000 g

4

50

2yl
28691440075374

Tosya Tipi Pilavlik Pirinc

Gramaj:
Koli ici Adedi:

Paletteki Koli Adedi:

Raf Omr:
Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:

Pilavlik Pirinc

Gramaj:
Koli ici Adedi:

Paletteki Koli Adedi:

Raf Omr:
Koli Barkodu:

ic Ambalaj
Barkodu:

1000 g

12

80

2yl
08691440075295

1000 g

12

80

2yl
08691440075295

5000 g

4

50

2yl
08241500036928

5000 g

24

50

2yl
08691440700432

1000 g

12

80

2yl
08691440075479

5000 g

4

50

2yl
08240701365462




