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Avrupa standartlarinda faaliyet gdsteren Baspinarlar Et Entegre
tesisimiz sadece kesimhane olarak degil, kesim sonrasi pargcalama,
driin depolama, sevkiyat ve atik isleme de dahil olmak tzere olduk¢a
kapsamli bir hizmet sunmaktadir. Eskisehir’in 6zel girisim entegre et
tesisi olarak; geng, dinamik,egitimli, ydnetici ve uzman kasap
kadromuz ile tim ig stireclerini kapsayan bir kalite yénetim anlayisina
sahibiz. Amacimiz, pazara Turk ve AB direktiflerine uygun guavenli,
saglikl, lezzetli, hijyenik yéremiz kligUkbas ve buyukbasg etini

sunmaktir.
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Sicakhik Laboratuvar Antibakteriyel
Kontrol Testi Tedavi



Et sektériinde 15 yillik deneyime sahip olan Basgpinarlar Et, 4 yildir Eskisehir'de
resmi olarak faaliyetini stirdlrmektedir. Firmamiz bldnyesinde her trll

bonfile, antrikot, kontrafile, nuar toptan ve perakende alim satim hizmeti
verilmektedir.

1. Insana deger veriyoruz.

2. Yemedigimiz eti satmiyoruz.
3. Kaliteden taviz vermiyoruz.
4, Kaliteyi uygun fiyata sunmak

Bizi tercih eden butlin musterilerimize tesekklr ediyoruz.
Bize olan guveniniz en blyuk motivasyonumuzdur.
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%100 dana eti ve yagindan dretilmistir. Hijyenik bir

ortamda Uretimi gerceklestirilen kavurmanizi; sabah kahvaltisi da dahil
olmak tGizere giin boyu tim &gilnlerde tiketebilirsiniz.

Geleneksel Kurban Kavurma tadina her zaman ulasabileceginiz lezzet...

¢

Ozenle secilmis dana etlerinin tuzlanarak dogal ortamlarda
kurutulmasi ve cemenlenerek bekletilmesi ile elde edilen
Baspinarlar Pastirma, hijyenik kosullarda el degmeden
cemenlerinden siyrilarak kokusuz pastirma lezzetini arayanlarin

vazgecilmezidir.
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Dana bitin kaburga, dananin 13 kemikten olusan kaburga
kisminin en degerli bélimi olan 3. ve 10. kemik arasindan
cikarilan antrikotun hemen tzerindeki 7 kemikli dikdértgen

seklindeki en lezzetli etlerden biridir.

-

emirli Fobuwrga

Dana Firinlik Kaburga, dana etinin en lezzetli bélimlerinden biri olup
ozellikle de davet sofralariniza ¢ok yakisir. Agizda enfes bir tat birakan
dana firinlik kaburga, firnda gesitli baharatlar ve soslar esliginde

pisirildiginde muhtesem bir ana yemek olarak karsiniza gikar. Hem pratik
",

hem de leziz bir yemek igin tercih edebilirsiniz. 3
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Dananin en degerli etlerinden biridir. Sirt etidir. Antrikot tava,

ﬁ mangal ve 1zgara yemeklerine gok yakisir. Kizgin ateste her iki

—_— ylzeyini bir ka¢ dakika mihdrlemeniz halinde suyunu
kaybetmez ve yumusacik bir et elde edersiniz.

Dananin but kismindaki S par¢gadan biridir. Bu 5 parganin en

lop ve en ust kismidir. Yagsiz bir ettir, kontrnuara
nazaran yumusak bir ettir. Ozetle, butun i¢ kisminda incik

kemigi ile ganak kemidi arasinda uzanan kemiksiz et seklidir.
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— yapimina 6zel olarak kesilen bu leziz eti yavas ve kisik ateste

. Qana f{ﬂ{%
Dana Rostoluk Et, danalarin but kismindaki et parcalaridir.

/ Lop ettir. Haglama, firin ve tencere yemeklerine uygundur. Rosto

pisirmenizi éneririz. Ayrica yagsiz kiyma i¢in de kullanabilirsiniz.
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Kontrfile, antrikot ile sokum arasinda bulunan bonfilelik etin
cikarildigl bélimin Ustind komple kaplayan birinci kalite et
cesididir. Marinasyon iglemi etin siki lif yapisini
yumusatacagdindan, pisirmeden énce en az 3-4 saat

_marine edilmesi dneririz.
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Julyen dogranmis sebzelere benzer sekilde kesilmis, uzun ve

ince et seritlerinden olusur. Hem hizl hem de pisirmesi kolay,

elinizin altinda olmasi gereken kullanigh bir dana but etidir.

Julyen dogranmis etlerimiz, kolayca esit derecede ve hizh
pisirilebildiginden, tavada yapilan et yemekleri ve jilyen et i
sote tarifleri icin idealdir. g- o

Dana kiyma, dananin dés etinden alinir. Kalin yaglari,
kaba zarlari ve sinirleri temizlendikten sonra cekilen
dana kiyma, lzgara kéfte ve tencere yemekleri igin en
uygun tercihiniz olmaktadir.
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Dananin sirt kismindan gikarilan oldukga lezzetli bir ettir. Her
hayvanda iki adet bulunan dana bonfile kemiksiz, yagsiz ve
olduk¢a yumusak dokuludur. %3 yag orani ile saghkh ve
besleyici bir tercihtir. Izgarada, ¢ok cesitli yemek tariflerinde

tercih edilebilir.

Antrikotun kemikli kismidir. 3. ile 10. kaburga arasinda

bulunan, mermerimsi yag dokusunun hakim oldugu,
kemikli ve yad orani %8 civarinda olan oldukg¢a lezzetli
bir ettir.
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Taze gekilmig kéftelik kiyma ve taze baharatlarla 6zenle
hazirlanan dana kasap kofte ile doyurucu ve lezzetli kéfteler
pisirebilirsiniz.

Basgpinarlar kalitesi ile simdi kapinizda...

%100 dana etinden ve kaburga bélimunden gift gekim
yapilimaktadir. %15-%20 yagd oranina sahiptir.
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Dananin incik kismindan kesilen bu parga, iginde ilikli kemik

barindirir. Yapacaginiz farkh soslar ile ilik ve et aromasi

birlesince vazgegemeyecediniz tatlar yakalayacaksiniz.

Dananin but ve kol kismidir. Sinirleri ve zarindan ayiklanmig
olarak pisiriimeye hazir bir sekilde satiimaktadir.
Tam tranlerimiz kendi entegre tesisimizde helal olarak, hijyen

kurallarina uygun bir sekilde kesilmekte ve Gretilmektedir.
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Dananin sirt kismindan elde edilmektedir. Yiiksek protein orani
ve besin degeri bulunmaktadir.
Baspinarlar kalitesi ile simdi kapinizda...

€& 7

T=Bone Jteak

Dana budundan, kontrfile ve bonfilenin bulundugu kismin,
pangeta ve 7. tarak kemiginden ayrilmasiyla elde edilen etlerin
dinlendirilmesiyle tretilen T-bone steak 1zgara ve mangal

tutkunlarinin vazgegilmezidir.

s
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// Kuzunun en yumusak etlerinin bulundugu bélgedir.

_

Kuzu Bel; iginde kuzu kiisleme ve kuzu sirt eti bulunur.

C v

Kuzu but, kuzu kafesin bitiminden itibaren sirttan baslayarak

asagida kalan arka bacaklarin Gst kisminda yer alan
boélgededir. Yagsiz ve yumusak olan but eti ile farkli yemekler
hazirlanabilir. But kismi ayni zamanda kuzunun en lezzetli

yerlerinden biridir.
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Kuzu gerdan, kuzunun boyun kisminin dilimlenmesi sonucu elde
edilen ete verilen isimdir. Kuzunun boyun omuru, nefes borusu ve
omurilik siniri alinir ve kemikli bir kisim birakilir. Kuzu gerdan, besin
degeri ve lezzeti agisindan kuzunun en ¢ok tercih edilen

bélamlerinden biridir. i

Kuzu incik, kasaplik hayvanlarin bacaklarinda, dizleriyle

pacalari arasindaki kisma verilen isimdir. Kuzu incik, koyun

etinin pirzola ile birlikte en makbul kismi sayilir.

e
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Kuzu kaburga diye bilinen aslinda kuzu kafesinde bulunan

ﬁ pirzolanin altindaki kisimdir. Kuzu kaburga gégus kafesi

—_— kemiklerinden olusur. Kemikler tizerinde bulunan et yumusak ve
orta yaghdir.

Kuzunun arka but kismi kemiginden ayrildiktan sonra

fazla yaglar ve sinirleri ayiklanip kiyma gekilir.
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Kuzu sis; Kuzu but etinin kemigininden siyirdiktan sonra

% kiigiik kiipler halinde sislik halde kesilmesinden elde

—_— edilmektedir.

Kuzunun 6n kol bélumuddr. Tandir ve kavurma igin en ideal ettir.

; ~ f‘_l
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Kuzunun arka but kismi kemiginden ayrildiktan sonra

% ince dilimler halinde dograndiktan isteye bagl déviilerek

- hazirlanir.

C v
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Taze ve guvenilir etlerden sizin igin 6zenle hazirlanmig kuzu kusbasi

ile hazirlayacaginiz yemeklerin lezzetine doyamayacaksiniz.
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Kuzunun bel béliminden hazirlanan bu Grin, her bir

kuzudan ¢ok az bir miktarda gikar ve lezzet acisindan

cok ozel bir yere sahiptir.

Kuzunun sirt bélgesinden elde edilen en degerli etidir. Kuzu pirzolanin en
ideal pisiriime sekli 1zgaradir. lzgara disinda az yagh teflon, seramik veya
dékum tavada da kizartilabilir. Kuzu pirzolay sivi yag, kekik, karabiber,
yogurt ve bir kasik biber salgasi karisiminda beklettikten sonra pigiﬂ:seniz

cok daha lezzetli olacaktir. =, 2
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Basgpinarlar sucuk dana eti kullanilarak fermente olarak

// uretilmektedir.

Bu 6zelliginin yani sira icerigindeki baharat karigsimi ve kalin

kalibre 6zelligi ile egsiz bir lezzet deneyimi sunmaktadir.

&

Baton Sucuk % 100 dana etinden dretilmistir. Hijyenik bir ortamda
Uretimi gerceklestirilen sucuklarin; sabah kahvaltisi da dahil olmak
Uzere giun boyu tum égunlerde tiiketebilirsiniz. Sucuk ile 1zgara,
omlet ve kurufasulye yaparak lezzetli tatlar hazirlayarak afiyetle

!
yiyebilirsiniz. % 3




Taze cekilmis kéftelik kiyma ve taze baharatlarla ézenle

// hazirlanan dana kasap koéfte ile doyurucu ve lezzetli

— kofteler pisirebilirsiniz.

Acili - Acisiz

+ [DONDURULMUS
v . \

Kasap Kofte

Dana kiyma, dananin désg etinden alinir. Kalin yaglari, kaba zarlari
ve sinirleri temizlendikten sonra ¢ekilen dana kiyma, lzgara kéfte

ve tencere yemekleri icin en uygun tercihiniz olmaktadir.
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Kiyma haline getirilen dana etinin igine bir takim baharatlar

//' ve aroma vericiler eklenerek hayvan bagirsaginin zari igerisine

e doldurulup, uygun sartlarda belirli bir stire bekletilmesi ile

elde edilen gidadir.

N “DASTIRM

Ozenle secilmis dana etlerinin tuzlanarak dogdal ortamlarda
kurutulmasi ve gemenlenerek bekletilmesi ile elde edilen
Baspinarlar Pastirma, hijyenik kosullarda el degmeden
cemenlerinden siyrilarak kokusuz pastirma lezzetini arayanlarin

vazgecilmezidir.
"
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Bosnak Eti olarak da bilinen isli Kuru Et, Balkan mutfadinin diinyaca
taninmig essiz lezzetlerindendir. Yemeklere lezzet katmasi igin
kullanilacadi gibi ara 6ginlerde atistirmalik olarak, sandviglerde,
salatalarda, kahvaltilarda da siklikla tiketilir. Ayrica 6zel

davetlerinizde meze olarak da sunabileceginiz isli kuru eti mutlaka -

denemeli ve sofralarinizdan eksik etmemelisiniz.

Katki maddesi ve koruyucu icermeyen ve en kaliteli baharatlarla

kendi Gretimimiz olan Merguez Baharatl Taze Sosis.
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%100 dana eti ve dogal kuzu bagirsag kullanilarak tretilen bu lezzeti
//' cok sevecek, baska sosis tiketmek istemeyeceksiniz. Fimelenmis ve
— fermente bir Griin olan Atigtirmalik Et Cubuklari, higbir pisirme iglemine
gerek duymadan, paketinden cikartip direk tiketebileceginiz bir
dranddr. )
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95-105 gr. arasinda 6zel vakumlanmis ambalajla sunulmaktadir.

istege gére farkl gramajlarda da siparig edilebilmektedir.

B4
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_ En iyi Burger kiymasi, dananin dég kismindan ¢gikmaktadir. Dog
// kismindan yagh olarak ¢ekilen kiyma, tek seferde iri olarak
- cekilmektedir. Bu sekilde kéftenin, digerlerinden bir farki

olacaktir.

C

Burger koftesi icin en glizel bélge dana doés bolgesidir. Bu bélge yaglica

ve etin aromasinin ¢ok ylksek oldugu lezzet figkiran bir yerdir.
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%100 dana etinden dretilmistir. Soyulmus Baspinarlar sosisi

kizartma, sade, sandvi¢ arasinda ve sal¢ali sosis olarak

afiyetle yiyebilirsiniz.

Dana Salam, Baspinarlar'in 6zel baharatlariyla hazirlanan salamin ince ince

dilimlenmis, tek porsiyonluk paketidir. incecik salamlar, aninda kullanima hazirdir. Dana
etlerinin, yag, tuz ve baharatla ézel kiliflara doldurulmasi ve buhar firinlarninda pisiriimesiyle
hazirlanir. Aciktidiniz her an, her yerde tiiketebilecegdiniz Bogpmorlg\r salam, 7 gin 24 saqjsl

kolaylikla yiyebilmeniz igin kolay tasinan, agilan, tek porsiyonluk paketlerde sunulur.
L




Dilimli Jambon, kahvaltilariniza ve sandvicglerinize lezzet katar. ince
dilimlenmis jambonunuzun kullanimi kolaydir. Arzunuza gére
pisirmeden ya da pisirerek tiiketebilirsiniz. Dilimli jambonunuzun
hazirlanmasi sirasinda, sinir ve yaglan tamamen temizlenmis dana
etleri tuz ve gesitli baharatlarla 24 saat boyunca masajlama i

=

islemine tabi tutulur.

@

Baspinarlar, Turkiye'nin her yoresinden, dizenli olarak denetledigi is ortad:

giftgilerden Turkiye'nin en buylk isleme kapasiteli kendi tesisine alim yaparak igler.

Gida Givenligi Sistemi kapsaminda 60 kisilik
uzman kalite ekibi, 220 kalite kontrol

Etler, et isleme tesisimizden size ulaga kadar

0-4"de soguk zincir ile her agamada korunmaktadir.

noktasinda denetimleri gergeklestirir.

(2]

Baspinarlar'’dan aldiginiz tim etler, Tanm ve Orman Bakanhidi'nin belirledigi esasalara

uygun sekilde giftlikten sofraya kadar %100 veteriner hekim kontroliinde takip edilir.

Al W)

e

Baspinarlar'da et reyonlari, her

giin yeniden taze trinler ile hazirlanir.




“ET" Nasil Olmali?

Etin iyi olmasi ig¢in 6ncelikli olarak yetistigi doganin et yetistiriciligine uygun olmasi

gerekir, gcevresel kosullar ve hayvanin besin kaynaklari etin besleyiciligini, lezzetini
belirleyen en 6nemli faktérlerdendir.

Bir diger faktér ise hayvanin irkidir, eger irki yetistigi bélge ile uyum géstermese, tiim
kosullar uygun olsa bile uygun et verimi alinamaz. Ayrica iyi et elde etmek igin,
hayvanin beslenirken, sadece dogal yemler yemesi, uygun olmayan ilag almamasi, asla
hormon kullaniimamasi gerekir. Bu zengin besin kaynagi yetistirilen hayvanlarin etinin
mineral bakimindan dogru ve yeterli seviyede olmasini saglamaktadir.
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Et Satin Alirken Dikkat Edilmesi Gerekenler?

Et alirken ilk bakilmasi gereken sey, saghk kosullaridir. Saghkh etin anlasiimasi igin ilk bakilmasi gereken etin damgasidir.
Tiim etlerin (izerinde, saglik kontrollerinin yapildigina ve uygun bir mezbahada kesildigine dair damga vardir. Genellikle
mavi renkli olan bu damga vitrinde goérdiigiiniiz etlerde mutlaka olmalidir.

ikinci olarak kontrol edilmesi gereken sey ise saglik raporlarndir, bu raporlar mezbahada resmi veterinerler tarafindan
diizenlenir ve satis noktalarinda bir niishasinin bulunmasi gerekir. Et alirken bu raporlar sorulmali ve tarih bakimindanda
kontrol edilmelidir. Bunlarin disinda et alinacak noktanin temiz olmasi, eti hazirlayacak personelin eldiven kullanmasina ve
kisisel hijyeni kontrol edilmelidir.Satin alinacak etler, canli pembe renkte olmali, etrafinda kararma olmamalur. Etler
reyonda baska iiriinlere temas etmemeli, sogukta uygun sartlarda muhafaza ediliyor olmahdiriar.

Et secgildikten sonra hazirlanirken mutlaka uygun ylizeyde, tavuk vb. gibi diger Grinler ile temas etmeden hazirlanmalidir.
Hazirlandiktan sonra gidaya uygun ambalaj ile paketlenmeli ve miimkiin olan en kisa siirede eve gétiiriilerek buzdolabina
konmalidir.
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