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Saglikli nes
remiz uretinm

- ALPHINDI istanbul’da beyaz hindi sektoriine 1997 yilinda baslamis olup, damizlik Gnitesini de ekleyerek Glkemizin tek tam hindi
& entegre Uretim tesisi olarak bu sektérde 6ncu firma olmustur. Turkiye geneline bayilik ve dagitimlar yaparak hizmet vermistir ve
p T devam etmektedir.
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\ - Uretimimizin her asamasi tlkemizde yGrUrlikte bulunan ilgili yaslara uygun olarak yapilmaktadir. Sirketimiz TSE-
.-'--f- '--___-_ EN-ISO-9001:2000 Kalite Kontrol Yonetim Sistemi ve TSE-EN-ISO-22000:2001 Gida Guvenligi Yonetim

- o == Sistemlerine sahip olup bu sistemlerin gerektirdigi tim kurallar uygulayarak Uretim yapmaktadir.

Hindilerimiz; tamamen kapali ve modern damizlik kiimeslerimizde, deneyimli veteriner hekimleri ve
ziraat muhendislerinin gézetimi altinda gerekli bio glivenlik, hijyen ve saglik kontrolleri yapilarak
: yetistiriimektedir. Yetistirme sirasinda kullandigimiz yemlerimiz; konusunda uzman veteriner
.-. hekimimiz ve ziraat muhendisimiz tarafindan, dogal ham maddeler kullanilarak modern yem
B8  fabrikamizda Uretimektedir. Kesim zamanina kadar tamamen kapali kiimeslerimizde dogal
yemlerle beslenen hindilerimiz, hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak hindi tasimada
kullanilan 6zel araclarimizla kesimhanemize nakledilmektedir. Gerekli muayeneler yapildiktan
sonra hijyen ve sanitasyon kurallarina gore kesim yapilir. Kesim islemlerinin ardindan soguk
ortamda dinlendirilen hindi karkaslari, tiketicilerimizden gelen taleplere gore hazirlanir ve
dagrtimi yapilir.

TUim bu calismalar neticesinde ALPHINDI; sektérde hakettigi yeri almis olup, Ulkemizde
bulunan yerel ve uluslar arasi blytk zincir marketlerin, dnde gelen toplu yemek Uretim
tesislerinin, turizm sektortinde hizmet veren otellerin ve tatil koylerinin, Universiteler ve
hastaneler gibi kamu kurum ve kuruluslarinin, Turk Silahli Kuvvetleri’nin ve ileri islenmis
Urnler Ureten sanayi kuruluslarinin hindi eti ihtiyacini karsilamaktadir.

Sirketimiz prosesin her asamasinda dlnya standartlarina gore Uretim yapmayi ilke
edinmis olup, bununla ilgili olarak teknolojik gelismeleri strekli takip etmekte ve insan
saghgini daima 6n planda tutmaktadir.

ALPHINDI, sektordeki gelismeleri izleyerek tuketicilere dogal ve saglikli Grnler sunmaya
devam edecektir.

Kesimhanemizde kesim oncesi gerekli muayeneler; muayene veteriner hekimimiz
tarafindan uygulanmaktadir. Onay verildikten sonra veteriner hekimimizin gézetimi
altinda gerekli hijyen ve sanitasyon kurallarina ve islami usullere uygun sekilde kesim
yaplimaktadir. Kesim sonrasi karkaslar tekrar kontrolden gecirilerek soguk hava
depolarina sevk edilip buralarda dinlenme ve sogutma islemleri yapilir, parcalama ya da
paketleme icin hazir hale getirilir. Dinlenmis ve sogumus olan karkaslar musterilerimizin
istekleri dogrultusunda sorumlu veteriner hekimimizin kontrolleri altinda bitin ya da
y islenmis; taze veya derin dondurulmus olarak gerekli dezenfeksiyon islemleri yapilmis

i

o ‘ halde bulunan frigofrik araclarimizla soguk zinciri kirmadan musterilerimize ulastirilir.

Raflara yuksek

standartda bir yolculuk

Resmi saglik raporlariyla kesimhanemize gelen hindiler,
kesim Oncesi yasal mevzuatlara uygun olarak akredite
veteriner hekim ve muayene veteriner hekimi tarafindan
kontrol edilirler. Kesimhanemizde kesim oncesi gerekli
muayeneler; muayene veteriner hekimimiz tarafindan
uygulanmaktadir.  Onay verildikten sonra veteriner
hekimimizin gozetimi altinda gerekli hijyen ve sanitasyon
kurallarina ve islami usullere uygun sekilde kesim
yapiimaktadir. Kesim sonrasi karkaslar tekrar kontrolden
gegirilerek soguk hava depolarina sevk edilip buralarda

dinlenme ve sogutma islemleri yapilir, parcalama ya da
paketleme icin hazir hale getirilir.

Merkez noktasi 4C ye kadar sogutulan hindi karkaslari,
parcalama ekibi tarafindan fileto, but, kanat, boyun gibi parcalara
ayrildiktan sonra paketlenerek tekrar soguk hava depolarina
alinir. Depolarimizda bulunan Grtnler misterilerimizden gelen
talepler dogrultusunda tuketime hazir veya soklanmis olarak,
daha 6nceden yikanip dezenfeksiyonu yapilmis frigofrik araclarla
soguk zinciri kirmadan musterilerimize ulastirilir.



Alphindi 2008 yilinin Mart ayinda Turkiye'deki tek hindi
damizlik isletmesini faaliyete gecirmistir. Alphindi Damizlik
isletmesi veteriner hekim, zooteknist ve donanmli teknik
ekibiyle tamamen bioguvenlik énlemleri alinmis Sirapinar
tesislerinde, tamamen kapall, hijyenik ve glvenli bir ortamda
Uretim yapmaktadir.

Alphindi  Damizlik isletmesi Tarim ve Kéyisleri Bakanliginin
denetimin de olup, yillik 1,5 milyon hindi yumurtasi dretim
kapasitesine sahiptir.

stem,
-gelisim...

Alphindi Damizlik isletmesi ticari faaliyetlerinin yani sira
Universiteler, Tarim Bakanldl ve Tubitak gibi kuruluslarla
ve Avrupa‘'da sektorde faaliyet gosteren sirketlerle hindi
yetistiriciligi, yapay tohumlama teknikleri, hayvan islahi,
hindi saghgl ve tiketici saghgl konularinda ortak bilimsel
calismalar yapmaktadir.

Alphindi Damizlik isletmesi kisa stirede hem ticari faaliyetler
hemde bilimsel calismalar sayesinde Avrupa’da sayili hindi
damizlik isletmeleri arasinda yerini almistir.

lemiz lezzet

Hindiyumurtalaridamizliktesisimizden 6zelklimaliaraclarla
kuluckahanemize isi kontrolleri yapilarak sevkedilir. Gelen
yumurtalar sicaklik kontrolleri yapilarak teslim alinir ve
hasarli olanlari ayrilir. Kuluckalik yumurtalar éngelisim
arabalarinda siniflandirilir. Ongelisim ekipmanlarinda saat
basi 1si, nem ve hava kontrolleri yapilir. Butun kontrollerin
sonuclari kayit altina alinir. islemler sonucunda verimsiz
yumurtalar toplanarak imha edilir. Kontrolleri yapilan
yumurtalar kulucka ekipmanina transfer edilir. 28 ginun
sonunda yumurtalardan civciv ¢ikar.

Saglikliolan civcivlerin gaga kesimive asilari yapildiktan
sonra daha onceden belirlenen kUmeslere kapali,
hijyenik ve 1si konrolli araglarla tasinir. Kuluckahanede
hijyen ve sanitasyon kontrolu amaciyla tim alanlardan
bakteri ve mantar analizleri icin numuneler alinip
laboratuvara gonderilir. Tim kuluckahane calisanlari
anlasmali saglik kurumu tarafindan her 6 ayda bir genel
saglk taramasindan gecirilir. Tarim Bakanligr degisik
zaman dilimlerinde kontrolerini yapar ve ortamin
standartlara uygunlugunu denetler.



Teknoloy Lio

Uluslararasi bir kurulus olan Alphindi, tarimsal sanayide
Ulkemizin en buyuk hindi yem Ureticisidir. Boélgeyi tarimsal
sanayi alaninda iyi etGt etmis, dinamik ekonomisinden dolayi
uzmanlik alani olan yem teknolojisi konusunda Ulkemize
katki saglayacagini distinerek, 2000 yilinda istanbul da yem
fabrikasini kurarak faaliyetlerine baslamistir.

Firmamiz hindi yemleri sektorundeki yenilik¢i, —atiimc
ve bilimsel yapisini gucli tutabilmek amaciyla yogun bir
arastirma ve gelistirme faaliyeti sirdirmektedir. Bu kapsamda
basta hindi beslenmesi ve yem konulari olmak Gzere ilgili
konularda bilimsel arastirma ve gelistirme calismalari
yapmaktadir. Ar-Ge kalitesini artirabilmek ve uluslar arasi

or]

Olcllerde kabul gorebilecek bilimsel arastirmalar yapabilmek
amaciyla Turkiye'nin resmi bilimsel kuruluslari ile de koordineli
calismalarini sirddrmektedir.

Veteriner hekim, ziraat muhendisleri ve teknik personelden
olusan uzman kadrosuyla yillardir Ureticilere bakim ve besleme
konusunda egitimler veren Alphindi, Ulkemiz hayvanciliginin
gelismesine énemli katkilar saglamaktadir.

Alphindi Yem Fabrikasi, uluslararasi teknolojisi ve kalitesiyle
Tarkiye'deki hindi eti sektorinin gelismesinde éncl rol
oynamakta ve Ulke ekonomisine katkida bulunmaya devam
etmektedir.

Neden hindi?

Hindi eti agirlikli olarak yilbasi sofralarinda yer alsa da, et
tUketimiylesaglikliyasamisteyenlerinherzamansofralarinda
bulunmasi gerekir. Hindi eti, protein degerinin yuksek
olmasi, butln esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli
oranda igermesi, B vitaminince zengin olmasi bakimindan
insan beslenmesinde oldukca nemli bir besin kaynagidir.
Hindi eti bir trans mineral olan selenyum bakimindan da
cok zengindir. Gidalarla aldigimiz selenyumun kanseri
onlemeye yardimc  oldugu bilimadamlari tarafindan
kanitlanmistir.

Hindi etinin en dnemli 6zelligi az miktarda yag icermesi ve

100 g Hindi

Protein (g) 20,4
Enerji (kcal) 160
Yag (9) 8
Kalsiyum (mg) 15
Potasyum (mg) 266
Fosfor (mg) 178
Cinko (mg) 2,2
B1 Vitamini (mcg) 64
B2 Vitamini (mcg) 125
B6 Vitamini (mcg) 400

B12 Vitamini (mcg) 0,40

bu yagin buyik cogunlugunu doymamis yag asitlerinden
olusmasidir.Hindi eti kolesterol bakimindan fakir olmasi
nedeniyle kalp damar hastalari ve yaslilar igin iyi bir besin
kaynagr olmaktadir.Hindi etinin kalorisi de dusuktur. 100
gram hindi etiyaklasik 160 kaloriigerir. Kilo problemi olanlar
rahatlikla tiketebilmesi icin ideal bir besin kaynagidir.
Hindi etindeki bag doku miktarinin da az olmasi, kolay
cignenebilir ve sindirilebilir olmasini saglamaktadir. Bitun
bu ozellikler hindi etini saglikl sofralarin vazgecilmezi
yapar. iste bu nedenlerle hindi eti sadece yil basinda degil
her zaman tercih edilmesi gereken bir gidadir.

100 g Tavuk
18,8
215
15
11
189
147
1,3
60
120
310

0,31




But kusbasi Alt kanat Ciger Fileto bitln

Koli Ebadi Gramaj Koli Ebadi Gramaj Koli Ebadi Gramaj Koli Ebadi Gramaj
49x34x810 kg. 60x42x1320 kg. 49x34x810 kg. 60x42x1320 kg. 49x34x810 kg. 60x42x1320 kg. 49x34x810 kg. 60x42x1320 kg.

Fileto kugbasi Boyun Dilimli fileto Dilimli tst but 1zgara

Koli Ebadi Gramaj Koli Ebadi Gramaj Koli Ebadi Gramaj Koli Ebadi Gramaj
49x34x810 kg. 60x42x1320 kg. 49x34x810 kg. 60x42x1320 kg. 49x34x810 kg. 60x42x1320 kg. 49x34x810 kg. 60x42x1320 kg.




Derisiz kemiksiz Uist but Kemikli derili baget

Koli Ebadi Gramaj Koli Ebadi Gramaj
49x34x810 kg. 60x42x1320 kg. 49x34x810 kg. 60x42x1320 kg.

Kelebek fileto Butiin but

Koli Ebadi Gramaj Koli Ebadi Gramaj
49x34x810 kg. 60x42x1320 kg. 49x34x810 kg. 60x42x1320 kg.

Biitln hindi

Koli Ebadi Koli ici Adet
63x42x273 - 4

Hazirlanis

Bademleri hafifce kavurun. Havug ve briksel lahanalarini, yarim
bardak su ve Alphindinin icini temizlerken ayirip erittiginiz Ug
kasik yagla birlikte 15 dk. haslayin. Tuz, karabiber, kekik, kuru
UzUm ve bademi ekleyin. Alphindinizi bu karisimla doldurup,
kalan sebzeleri buzdolabina kaldirin. Alphindinin butlarini
birbirine baglayip sirti alt tarafa gelecek sekilde 6nceden
isitilmis firina verin. 30 dk. pisirin. Sogan ve kerevizi irice
dograyip Alphindinin etrafina yerlestirin. Tekrar firina verin.
1 saat sonra kanat ve but kisimlarina kirdanla minik delikler
agin; boylece fazla yagin disariya akmasini saglayin.

Hazirlanis

Bir kapta ilik su, maya, tuz ve sekeri karistirip kabarincaya kadar
15-20 dakika bekletin. Unu hamur yogurma kabina alip ortasini
havuz gibi agin. Mayali suyu ilave edin. Kulak memesi kivaminda
bir hamur yogurun. Uzerini nemli bir bezle értip mayalanmasi
icin 30 dakika bekletin. Mayalanan hamuru tekrar yogurun
ve 4 esit parcaya ayirin. Hamurlari un serpilmis bir zeminde
merdaneyle 20 cm capinda agin. Pizza sosu icin; sogan ve
sarimsaklari soyup kiyin. Domatesleri rendeleyin. Zeytinyagini

Sebzel]
Hindi Dolmasi

Malzemeler

1 adet Alphindi 4 yemek kasigi krema
50 gr. kuru GzUm 1 kuru sogan

1 yemek kasigi un 750 gr. bruksel lahanasi
50 gr. badem 150 gr. kereviz

20 gr. tereyagi 750 gr. havug

Tuz, karabiber, kekik

Pisme suresinin son 20 dakikasinda firin isisini 225°C'ye yukseltip
Alphindiyi bos bir tepsiye alin, Uzerinin kizarmasini saglayin.
Bu arada un ve tereyagini kavurup buzdolabinda bekletin. Firin
tepsisine 1/2 It. sicak su soyup tahta kasikla hafifce kaziyarak
kalintilar toplayin, Ustte biriken yagi kolayca alabileceginiz bir
kapta biriktirin. Yagr alinmis suyu yuksek ateste kaynatip, yagda
kavurdugunuz unu yedirerek katin. 15 dk. pisirin. Krema ve 1
yemek kasigl topladiginiz yagdan ilave edin. Tuz, karabiber ve
kekikle tatlandirin. Dolaptaki sebzeleri isitin ve hazirladiginiz sosla
birlikte Alphindinizi servise sunun.

Hindi Combo

Malzemeler Domates sos Uzeri icin:

Kitir pizza icin: 100 gr mozzarella
hamuru icin: 5 domates peyniri

175 gr un 1 sogan 100 gr Alphindi
10 gr yas maya 2 dis sarimsak fime

3 kahve fincani 3 ¢orba kasig 2 domates

ik su zeytinyag! 1 cay bardadi

5 gr tuz 60 gr domates konserve tane
2.5 gr tozseker salcasi misir

bir tavada isitin. Sogan ve sarimsaklari ilave edip kavurun.
Rendelenmis domatesleri ekleyip 5 dakika pisirin. Salcayi ilave
edip 5 dakika daha pisirin. Tavay ocaktan alip sogumaya birakin.
Domatesleri soyup kip kip dograyin. Mozzarella peynirini
rendeleyin. Hamurlari yaglanmis firin tepsisine yerlestirip Uzerine
domates sosunu bir firgayla sirin. Mozzarella peyniri ve misiri
serpistirin. Alphindi fimeyi dizin. Kip kesilmis domatesleri ilave
edin. Onceden isitilmis 200 dereceye ayarli firnnda 8-10 dakika
pisirin. Dilimleyip sicak olarak servis yapin.
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Alphindi Uretim Satis Pazarlama ithalat
ve Ihracat ve Ticaret Limited Sirketi

Eski Sile Yolu Kogullu Koyl Girisi
No:1 Omerli-Cekmekdy-istanbul
Telefon: 0216 43572 75 -76
Fax: 0216 4357277

www.alphindi.com.tr



