






¬ Hakkımızda
Mihriban Un, 2015 yılında kurulmuş olup, Avrupa ve dünya standartlarında kaliteli üretim,
yenilikçi yöntem ve hizmetleri ile sektöründe fark yaratmaktadır. Türk ve Dünya gıda sektöründe
kendini ispatlamış olan Mihriban Un’un sektörde önemli bir yeri vardır.

• Günlük 240 Ton Üretim Kapasitesi

• Günlük 100 Ton Kg’lik Paketleme Kapasitesi

• ISO 9001:2000

• Helal Sertifikası

• Tam Otomasyon

• Uzman Gıda Mühendisleri Gözetiminde Üretim

¬ About us
Mihriban Un was established in 2015 and makes a difference in its sector with quality production at European
and world standards and innovative methods and services. Mihriban Un, which has proven itself in the
Turkish and World food sector, has an important place in the sector's.

• 240 Tons of Production Capacity Per Daily

• 100 Ton Kg Packaging Capacity Daily

• ISO 9001:2000

• Halal Certificate

• Full automation

• Production in Accompanying Expert Food Engineers
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¬ Misyonumuz
Mihriban UN. AŞ. sektöründe daima lider olmayı
amaçlamaktadır. Bu doğrultuda; ürün kalitesini
ve hizmeti her zaman ön planda tutmakta olup,
her şartta tüketicilere güvenilir, sağlıklı ve Avrupa
standartlarına uygun ürünler sunmaktadır.

¬ Vizyonumuz
Mihriban Un için müşteri memnuniyeti herşeyin
önünde gelir. Üstlendiği vizyon ise; üretimde
yenilikçi yaklaşım ve güvenilirlik çıtasını her za-
man yukarı taşımak, üretim kalitesi ve devamlılığı
sağlamak suretiyle pazarda lider olmaktır.

¬ Our Mission
Mihriban Un INC. always aims to be the leader
in its sector. In this direction; always prioritizes
product quality and service, and is to provide
consumers with reliable, healthy and European
standards products under all conditions.

¬ Our Vision
Mihriban Un, vision is to be leader in the
market by keeping customer satisfaction and
quality continuity at the front and carrying in-
novation and reliability in production at all
times.

e¡ôjÑÉ¿ GCh¿ )nU nabirhiM( T°ôcá GŸù°Égªá
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EKMEKLİK UN ÇEŞİTLERİ
BREAD FLOUR / WëÚ GÿÑõ



Mihriban Un Type-550 Bread Flour
Amount of Ash : Max 0.55 %

Amount of Protein : Min 10.5 %

Packaging Types : 25-50Kg

Mihriban Un Tip-550 Ekmeklik
Kül Miktarı : Max % 0,55

Protein Miktarı : Min % 10,5

Ambalaj Çeşitleri : 25- 50 Kg

cª«á GdôeÉO: G◊ó G’Cbü°≈ % 55,0cª«á GdÈhJÚ:G◊ó G’COf≈ % 5,01GCfƒG´ Gdà©ÑÄá hGdà¨∏«∞:52-05c¨º

nU nabirhiM –زبخلل055 زارط
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PİDELİK EKMEK UN ÇEŞİTLERİ
PITA BREAD /
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dÑ«óG Jôc«á



Flour For Pita Bread
Amount of Ash : Max 0.65 %

Amount of Protein : Min 10.5 %

Packaging Types : 1-25-50 Kg

Pidelik Ekmek Unu
Kül Miktarı : Max % 0,65

Protein Miktarı : Min % 10,5

Ambalaj Çeşitleri : 1-25-50 Kg

cª«á GdôeÉO:G◊ó G’Cbü°≈ % 56,0cª«á GdÈhJÚ:G◊ó G’COf≈ % 5,01GCfƒG´ Gdà©ÑÄá hGdà¨∏«∞:52-05c¨º

اديب زبخل نيحط
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BAKLAVALIK UN ÇEŞİTLERİ
FLOUR TYPES FOR BAKLAVA / d∏Ñ≤ÓhI GCfƒG´ Gd£ëÚ
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FLOUR FOR BAKLAVA
Amount of Ash : Max 0.55 %

Amount of Protein : Min 12.5 %

Packaging Types : 900 Gr, 1-25-50 Kg

Baklavalık Un
Kül Miktarı : Max % 0,55

Protein Miktarı : Min % 12,5

Ambalaj Çeşitleri : 900 Gr, 1-25-50 Kg

cª«á GdôeÉO:G◊ó G’Cbü°≈ % 55,0cª«á GdÈhJÚ:G◊ó G’COf≈ % 5,21GCfƒG´ Gdà©ÑÄá hGdà¨∏«∞:009ZôGΩ-1-52-05c¨º

ةولاقبلل
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SİMİT-PASTA-BÖREK UN ÇEŞİTLERİ
BAGEL-PASTRY-PATTY FLOUR TYPES

GCfƒG´ Gd£ëÚ d∏μ©∂ hGdù°ª«ó GdÎc» hGdØ£ÒI



Flour for Bagel-Pastry and Patty
Amount of Ash : Max 0.65 %

Amount of Protein : Min 10.5 %

Packaging Types : 900 Gr, 1-25-50 Kg

Simit-Pasta ve Böreklik Un
Kül Miktarı : Max % 0,65

Protein Miktarı : Min % 10,5

Ambalaj Çeşitleri : 900 Gr, 1-25-50 Kg

cª«á GdôeÉO: G◊ó G’Cbü°≈ % 56,0cª«á GdÈhJÚ:G◊ó G’COf≈ % 5,01GCfƒG´ Gdà©ÑÄá hGdà¨∏«∞:009ZôGΩ-1-52-05c¨º

ةريطفلاو يكرتلا ديمسلا كعكلل
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LAVAŞLIK UN ÇEŞİTLERİ
FLOUR TYPES FOR LAVASH / WëÚ ’aÉT¢ GCfƒG´ Gd£ëÚ



Flour For Lavash
Amount of Ash : Max 0.65 %

Amount of Protein : Min 10.5 %

Packaging Types : 900 Gr, 1-25-50 Kg

Lavaşlık Un
Kül Miktarı : Max % 0,65

Protein Miktarı : Min % 10,5

Ambalaj Çeşitleri : 900 Gr, 1-25-50 Kg

cª«á GdôeÉO: G◊ó G’Cbü°≈ % 56,0cª«á GdÈhJÚ:G◊ó G’COf≈ % 5,01GCfƒG´ Gdà©ÑÄá hGdà¨∏«∞:009ZôGΩ-1-52-05c¨º

نيحطلا عاونأ شافلا زبخ
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PİZZALIK UN ÇEŞİTLERİ
PIZZA BREAD FLOUR / GCfƒG´ NÑõ H«àõG



Pizza Bread Flour
Amount of Ash : Max 0.70 %

Amount of Protein : Min 12 %

Packaging Types : 900 Gr, 1-25-50 Kg

Pizza Ekmek Unu
Kül Miktarı : Max % 0,70

Protein Miktarı : Min % 12

Ambalaj Çeşitleri : 900 Gr, 1-25-50 Kg

cª«á GdôeÉO: G◊ó G’Cbü°≈ % 07,0cª«á GdÈhJÚ:G◊ó G’COf≈ % 5,01GCfƒG´ Gdà©ÑÄá hGdà¨∏«∞:009ZôGΩ-1-52-05c¨º

ازتيبلازبخ عاونلا
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TOST EKMEĞİ UN ÇEŞİTLERİ
TOAST BREAD FLOUR / GCfƒG´ ÿÑõ GdàƒS°â



Toast Bread Flour
Amount of Ash : Max 0.65 %

Amount of Protein : Min 10.5 %

Packaging Types : 900 Gr, 1-25-50 Kg

Tost Ekmek Unu
Kül Miktarı : Max % 0,65

Protein Miktarı : Min % 10,5

Ambalaj Çeşitleri : 900 Gr, 1-25-50 Kg

cª«á GdôeÉO: G◊ó G’Cbü°≈ % 56,0cª«á GdÈhJÚ:G◊ó G’COf≈ % 5,01GCfƒG´ Gdà©ÑÄá hGdà¨∏«∞:009ZôGΩ-1-52-05c¨º

تسوتلا زبخ قيقدا
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KEPEKLİ EKMEK UN ÇEŞİTLERİ
WHOLE WHEAT BREAD FLOUR TYPES

GCfƒG´ GOb«≥ NÑõ Gd≤ªí GdμÉeπ



Whole Wheat Bread Flour
Amount of Protein : Min 12 %

Packaging Types : 25 Kg, 50Kg

Kepekli Ekmek Unu
Protein Miktarı : Min % 12

Ambalaj Çeşitleri : 25 Kg, 50 Kg

لماكلا حمقلا زبخ قيقدا
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MAKİNE PARKIMIZ VE 
LABORATUVAR ANALİZLERİMİZ

Mihriban Un Ürün Kataloğu20

MACHINERY PARK AND LABORATORY ANALYSIS

HÉQcæÉ G’B’ä h–Éd«∏æÉ GıàÈjá



IM 9500 Tahıl Tane
Analiz Cihazı
Gelen buğdayın kısa sürede
rutubet, protein ve hekta-
litre değerlerine bakılarak.
Buğdayları kalite değerlerine
göre sınıflandırıp silolayarak
ekmekçi değerine göre poçal
yapmakta, bu sayede üretimimizi daha kaliteli stan-
dartlara ulaştırmamızı sağlamaktadır.

IM 9500 Grain Analyzer
By looking at the moisture, protein and hectaliter
values of the incoming wheat in a short time, it
classifies the wheat according to its quality values
and makes poaches according to the value of the
bakery, thus, it enables us to reach our quality stan-
dards.

Valsli Değirmen
Laboratuvar tipi valsli değir-
mendir. Un üretiminde kul-
lanılacak buğdayın kalitesinin
belirlenmesi için önemli bir
faktördür. Fabrikadan çıkacak
unun özelliklerine en yakın
karakterdeki un, bu cihazla
elde edilir.

Roller Mill

It is a laboratory type roller mill. It is an important
factor for determining the quality of the wheat to
be used in flour production. The flour that most re-
sembles flour from the factory is obtained with this
device.

Sedimantasyon
Cihazı
Un ve buğdayın ekmeklik
kalitesini tespit etmek
için kullanılır. Hızlı sonuç
elde ederek üretimde hız
kazandırır. Bu cihaz, ilk gelen buğdayın süne tahri-
batını tespit etmek için kullanılır. Gerekli silolara
gönderilerek ayrımı yapılan buğdayın, poçal ve
undaki değerleri ölçülerek kalite standartları tepsit
edilir.

Sedimentation Device

It is used to determine the bread quality of flour
and wheat. It provides fast results in production.
The device used to detect the destruction of sunn
pest on the first coming wheat and then wheat is
sent to the required silos by the device. After that,
the quality standards are trayed by measuring the
values in poch and flour.

L¡ÉR –∏«π G◊ÑƒÜ0059 MI

jü°æ∞ G÷¡ÉR hjîõ¿ Gd≤ªí ha≤Ék d≤«º LƒOJ¬ eø
NÓ∫ Gdæ¶ô GE¤ b«º GdôWƒHá hGdÈhJÚ hGd¡μàƒdÎ
h‘ hbâ bü°Ò. hH¡ò√ Gd£ôj≤á , “μææÉ eø GdƒU°ƒ∫
GE¤ GEfàÉLæÉ Ã©ÉjÒ LƒOI GCY∏≈.

L¡ÉR GdÎS°«Ö
jàº GS°àîóGe¬ dàëójó LƒOI Gd£ëÚ hGd≤ªí d∏îÑõ.
j˘˘ƒa˘˘ô f˘à˘ÉF˘è S°˘ôj˘©˘á ‘ G’Ef˘à˘Éê. j˘à˘º GEQS°˘É∫ G÷¡˘ÉR
GŸù°àîóΩ d∏μû°∞ Yø JóeÒ Gd≤ªí Hù°ÑÖ Mû°ôI Gd≤ªí
d∏≤ªí G’Ch∫ GE¤ Gdü°ƒGe™ GŸ£∏ƒHá HƒGS°£á G÷¡ÉR. Kº
jàº –ójó e©ÉjÒ G÷ƒOI Yø Wôj≥ b«ÉS¢ b«º GdôcÉΩ
hGd£ëÚ.

GBdá WÑï GÿÑõ

jàº eôGbÑá U°æ™ GÿÑõ cà£Ñ«≥ d∏£ëÚ eø G’EfàÉê.h
jàº eóGN∏á GEfàÉê Gd£ëÚ Mù°Ö LƒOI GÿÑõ GŸ£∏ƒHá.

Glüten Yıkama
Cihazı
Ekmeklik unlardaki yaş
glüten miktarını belir-
ler. Unun ekmeklik ka-
litesini belirleyen en
önemli kriterlerden biri glüten içeriğidir. Buğday ve
unda glüten miktarını tespit ederek glüten miktarını
ayarlamak için kullanılan ideal bir cihazdır.

Gluten Washing Device
Determines the amount of wet gluten in bread
flour. One of the most important criteria determining
the bread quality of flour is its gluten content. It is
an ideal device used to determine the amount of
gluten in wheat and flour and to adjust the amount
of gluten.

Glüten İndeks
Cihazı
Buğday ve un numunele-
rinin gruplandırılması iş-
lemi, yaş glüten kalitelerine
göre; zayıf, orta ve kuvvetli
şekilde sınıflandırmak ile
mümkündür. Glütendeki süne tahribatını yüzde
olarak vermesi sonucunda ekmekçi kalitesi belirle-
nir.

Gluten Index Device

The process of grouping wheat and flour samples
according to their wet gluten quality; it is possible
to classify them as weak, medium and strong. Mea-
suring the damage of the gluten by percentage, the
quality of the baker is determined.

Düşme Cihazı
(FN-FFN)
Ekmekteki hacmi be-
lirlemek için kullanılan
bir cihazdır. Hamurun
şişme ve ekmeğin ka-
barması için istenilen değerlere ulaşılmasını sağla-
maktadır.

Drop Device (FN-FFN)

It is a device used to determine the volume in bread.
It ensures that the desired standart is reached for
the dough to swell and the bread to rise.L¡ÉR Zù°«π Gd¨∏ƒJÚ

jëóO cª«á Gd¨∏ƒJÚ GdôWÖ ‘ WëÚ GÿÑõ. GCMó GCgº
GŸ©ÉjÒ Gdà» –óO LƒOI NÑõ Gdób«≥ gƒ fiàƒG√ eø
Gd¨∏ƒJÚ. L¡ÉR eãÉ‹ jù°àîóΩ dàëójó cª«á Gd¨∏ƒJÚ

‘ Gd≤ªí hGd£ëÚ hV°Ñ§ cª«á Gd¨∏ƒJÚ.

L¡ÉR –∏«π Gdæû°É GdàÉd∞ )citamDS(

fëóO b«ªá Gdæû°É GdàÉdØá ‘ Gd≤ªí hGd£ëÚ e™ gòG
G÷¡ÉR.

L¡ÉR eƒDT°ô Gd¨∏ƒJÚ

Y˘ª˘∏˘«˘á Œª˘«˘™ Y˘«˘æ˘Éä Gd˘≤˘ª˘í hGdób«≥ ha≤É ÷ƒOJ¡É
GdôWÑá eø Gd¨∏ƒJÚ ; eø GŸªμø Jü°æ«Ø¡É Y∏≈ GCf¡É

V°˘©˘«˘Ø˘á he˘à˘ƒS°˘£˘á hb˘ƒj˘á. j˘à˘º –ój˘ó L˘ƒOI GÿÑÉR
fà«éá ’EJÓ± Mû°ôI Gd≤ªí d∏¨∏ƒJÚ ‘ Gd£ëÚ ‘
GŸÄá.

e≤«ÉS¢ GdôWƒHá )05-EH(

jù°ªí H≤«ÉS¢ b«º QWƒHá Gd≤ªí hGd£ëÚ hGd©ójó eø
G◊ÑƒÜ Hù°ôYá.

L¡ÉR G’S°≤É•)NFF-NF(
gƒ L¡ÉR jù°àîóΩ dàëójó G◊éº ‘ GÿÑõ. j†°ªø
GdƒU°ƒ∫ GE¤ Gd≤«º GŸôZƒHá dà†°îº Gd©éÚ hGÿÑõ.

Zedelenmiş
Nişasta Analiz
Cihazı (SDmatik)
SDmatik ile buğday ve
undaki zedelenmiş ni-
şasta değeri tespit edelir.

Damaged Starch Analyzer
(SDmatik)
With the help of SDmatik, we determine the damaged
starch value in wheat and flour.

Nem Ölçüm Cihazı
(HE-50)
Buğday, un ve daha birçok
tahılın nem değerlerini hız-
lı bir şekilde ölçmeyi sağ-
lar.

Moisture Meter
(HE-50)

It provides to measure the moisture values of wheat,
flour and many more cereals quickly.

Ekmek Pişirme
Makinası
Üretimden gelen unun
uygulama olarak ekmek
yapımına bakılır ve is-
tenilen ekmek kalite-
sine göre un üretimine
müdahale edilir.

Bread Baking Machine

Bread making is related to flour coming from pro-
duction; therefore flour production is interfered ac-
cording to the desired bread quality.

e£ëæá G’CS°£ƒGfá
GEf¡É e£ëæá GCS°£ƒGf«á eø fƒ´ GıàÈ. hgƒ YÉeπ

e¡º dàëójó LƒOI Gd≤ªí GŸù°àîóΩ ‘ GEfàÉê Gd£ëÚ.
j˘˘˘à˘˘º G◊ü°˘˘ƒ∫ Y˘˘∏˘˘≈ Gd˘˘£˘˘ëÚ Ph Gd˘˘£˘˘Ñ˘˘™ G’Cb˘˘ôÜ GE¤

Nü°ÉFü¢ Gd£ëÚ Gdò… S°«ÉCJ» eø GŸü°æ™ HÉS°àîóGΩ
gòG G÷¡ÉR.
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