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‘Mayadan Gelen Lezzet’



EKSI SIMIT

HAKKIMIZDA

Eksi Simit Anonim Sirketi 2021 yilinda Kutahya'nin
Tavsanli ilcesinde kurulmustur. Fabrika, Turk Gida
Kodeksi'ne uygun makineleri, uretim, depolama ve
paketleme bolumleri ile 2000 m?'lik kapali bir alanda
faaliyet gostermektedir.

Eksi Simit Sirketi'nde gida guvenligi saglanarak ve
standartlara uygun ham maddeler temin edilerek
gida uretimi gerceklestirilmektedir.




Mavadan gelen lezzet

Fermente gidalarin yayginlastigl bu donemde Eksi Simit firmasi probiyotik
gidalarin daha kolay ulasilmasini saglamak icin Turkiye ve dunyada en cok
tuketilen temel yiyeceklerden biri olan simidi dogal mayayla ureterek saglikli

yasam dongusune fayda saglamayi benimsiyor.



MISYONUMUYZ

GUunumuzun en buyuk problemlerinden biri endustriyel uretimde kullanilan
katkli maddeleridir. Bu durum hem saglik sorunlarina hem de gidada lezzet
kayiplarina neden olmustur. Eksi Simit'in amaci ise toplumumuzun temel
gidalarindan biri olan, kultirumuz ile 6zdeslesen gercek simidin, tamamen
dogal yontemler kullanilarak Uretilip eski tadiyla gun yuzune cikmasina
yardimci olmaktir.

Eksi Simit, toplumun temiz, adil ve guvenilir gidaya kolay bir sekilde ulasmasini
hedeflemektedir.



EKSI MAYA NEDIR?

Eksi mayalar tek hucreli organizmalardir. Yiyeceklerini
elde etmek icin enzimleri kullanirlar. Eksi maya
icerisinde yer alan sayisiz tur ve cesitte maya ve laktik
asit bakterisi vardir. Farkli organizmalar cesitli
kaynaklardan karisimin icine girer. Fakat un, sicaklik ve
yaratilan ortam, hangisinin gelisecegine karar verir.

Celeneksel eksi mayalarda lactobacillus
sanfranciscensis, sadece ilk kesfedildigi San Francisco
eksi mayali ekmek surecinde degil, dunyadaki tum eksi
mayalar icerisindeki en yaygin olanidir.




EKSI MAYA KURULUMU

Eksi maya, un ve suyun karistirilarak belirli zaman ve
Isiyla bekletilmesiyle olusur. Laktik asit bakterisi, un ve
havadaki yabani bakterileri kullanarak enzimlerin
aktive edilmesini saglar. Bu fermantasyon sonucunda
eksi maya olusur. Aslinda bu anlatilmasi gucg ve
karmasik bir surectir. Amilaz ve diastaz enzimi,
polisakkaritleri parcalayarak basit sekere donusturur.
Bu laktik asit bakterilerine ve tum bakterilere yiyecek
saglar. Invertaz adi verilen bir enzim Ureten maya,
sakkarozun glikoza donusmesini saglar. Bu da
fermantasyonu kolaylastirir. Maya, karbondioksit gazi
ve alkol uretir. Laktik asidin bir baska gorevi, fitik asidi
parcalayan ve ekmegi daha besleyici hale getiren ve
daha kolay sindirilebilen enzim uretimine yardimci
olmasidir. Laktik asit bakterisi, ekmegin asiditesini
dengeler.




NEDEN EKSI MAYALI UNLU
MAMULLER?

Endustriyel mayanin hayatimiza girmesiyle birlikte
ozellikle firincilar pek cok konuda tasarruf
etmislerdir. Bunlarin arasinda daha fazla uretim
yapmak, kar oranlarinin artmasi, uran hizli
mayalandigi icin hazirlik ve pisirme surecinin
kisalmasi, eleman azaltabilme gibi etkileri olmustur.

Ancak bunun yani sira endustriyel maya kullanimi
bircok saglik problemini de beraberinde getirmistir.
Dogru islenmemis, kisa sureli bir fermantasyona tabi
tutulmus bir urdn, sindirim problemlerinin
olusmasina, gluten hassasiyeti, obezite, diyabet,
alerjik gibi bircok saglik sorununa neden olmustur.




GLUTEN

Gluten, bugday, arpa ve cavdar gibi tahillarda
bulunan bir proteindir. Mayalanma esnasinda
olusan karbondioksit gazini tutarak ekmek gibi
urunlerin dokusunun hafif olmasini saglar. Bu
protein ancak dogru bir fermantasyon ile
vucudumuz tarafindan daha iyi sindirilebilir hale
gelir.

Sindirim problemlerini iyilestirmek, daha gucld,
lezzetli aromalara ulasmalk, kaliteli ve besin degeri
yuksek urunler sunmak arzusu ile eksi mayanin
kullanimini dnemsiyoruz.




Uretim Stirecimiz

Ham madde secimi Uretim Pisirme Stoklama

Eksi Simit, belirli kalite standartlarini  Eksi Simit tamamen dogal fermantasyon Urunler %80 pisirilerek Unlu Mamuller, Eksi Simit'in kalite

saglayan firmalar ile is birligi yapip surecini benimseyerek uretim dondurulmaktadir. standartlari dogrultusunda

ham madde secimini bu dogrultuda yapmaktadir. Fermantasyon Eksi Simit'in kalite ambalajlanir. Urdnlerin icerigi ve

yapmaktadir. Izlenebilirlik konusunu  sureclerini iyilestiren fermantasyon standartlarina uygun raf dmru ambalajin Uzerinde yer

onemseyen Eksi Simit, cihazi ve mayalama Unitelerine kosullarda sogutulup almaktadir. Kalite standartini

kaliteli gida hizmeti saglamayi sahiptir. %100 eksi maya ile Uretim yapan dondurulur. Donuk Urunler gosteren analiz sonuclari Eksi Simit

amaclamaktadir. Eksi Simit, fermantasyonun kazandirdigi son tuketicide cozdurulme musterileri ile paylasilir. Soguk
dogal asitler sayesinde yuksek raf omru yapmadan direk firinlanir.  zincir kirilmadigi surece unlu

imkani saglamaktadir. Eksi maya sayesinde Yaklasik 5-6 dk. pisirilir ve mamullerimizin raf dmru yaklasik T
tum urunlerimiz probiyotik hale gelmektedir. dinlendirilerek servis edilir. senedir.



Genel Surec

Uretim

Eksi Simit'te uretilen urunler
ISO 22000 standartlarina uygun,
dogal, %100 eksi mayadan ve
hicbir katki maddesi kullanilmadan
uretilmektedir.

Saklama

Probiyotik Uretilen drunler
yari pismis bir sekilde soguk
hava depolarinda dondurulur
ve raf dmru 6 ay ila 1 senedir.
Urunler, bu sure boyunca
tum tazeligini ilk gunku

gibi korur.

Transfer

Fabrikadan sube ve satis
noktalarina giden Urunler
-18 olan frigo ozellikli araclar
ile transfer edilir. Subelere
sevk edilen urunler -18
soguk hava depolarinda
stoklanir.

Satis

Urunler ortalama

5ila 6 dakika icerisinde
vasifli elemana

intiyac duyulmadan
Size pisirme ve

satma imkani sunar.
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WEB SITESiIi / MAIL

WWW.EKSISIMIT.COM
BILGIQ@QEKSISIMIT.COM

[T MERKE Z FABRIKA \DHE:\

> FIKIRTEPE MAH. ERDEMLER SK. CUKURKOY MAH. LEBLEBICILER
MANDERINS SITESI. A BLOK NO:1/1C SITESI. KUME EVLERI NO:3/1-3/2
KADIKOY - ISTANBUL TAVSANLI - KUTAHYA
INSTAGRAM / YOUTUBE TELEFON @
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