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Bundoye BUUDAYIN ARKASINDA
RIMLER VAR

Kurucularimizin ikisi de
tip doktoru...

DURUK AILESi

Buuday’'in arkasinda Duruk ailesinin gida ve restorancilik sektérinde
40 seneyi askin tecrubesi bulunuyor. Biz bir aile sirketiyiz.

Dr. Hilal Duruk

Hacettepe Universitesi'nden Mikrobiyoloji ve Enfeksiyon Hastaliklari dalinda doktorasini aldi.
Londra’da kurdugu H&H sirketi ile Marks&Spencer'a ihracat yapti.

Gocuk Esirgeme Kurumu'nda gondlli eGitmenlik ve saymanlik yapti.

2004'te esi Dr. Mehmet Cetin Duruk ile Backhaus'u kurdu.

Dr. Mehmet Cetin Duruk

Hacettepe Universitesi'nden Toplum Hekimligi dalinda ihtisasini ald.

istanbul Universitesi'nde isletme iktisadi Enstitiisi’'ni tamamladiktan sonra Duruk Ailesi
sirketlerinde Ust diizey gérevler aldi. 2004 yilinda halk saghgi hizmeti olarak gérdugu
Backhaus'u esi Hilal Duruk ile birlikte kurdu.




BiZ BIR B
AILE SIRKETIYiZ
Yoneticilerimizin ikisi de
uluslararasi profesyonel
tecribeye sahip...

Omer Duruk
1996'da Alman Lisesi'ni bitirdi. 2000'de Cornell Universitesi'nden Endistri MUhendiinéi dalinda

mezun oldu. Amerika'da Capital Bank'ta Pazarlama Strateji Analisti olarak ¢alisti.
2004-2005 yillarinda Aroma A.S.de Pazarlama Yonetimi ve Yonetim Kurulu Uyeliéi yapti.
2005'ten beri Backhaus'ta Yénetici Ortak ve Yénetim Kurulu Uyesi olarak gérev yapiyor.

Ege Duruk

2003'te Robert Lisesini bitirdi. 2007'de Columbia Universitesi'nden Ekonomi ve Felsefe
dallarinda mezun oldu. Boston Consulting Group'ta strateji danismani olarak ¢alisti.
2011 yilindan itibaren Backhaus'ta Yénetici Ortak ve Yénetim Kurulu Uyesi olarak
calismaya basladi. 2012'den beri ayni zamanda Aroma A.$.'de Yénetim Kurulu Baskan

Vekili'dir.
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- Ekmekcilik ve pastacilikta 160 yillik bir tarih.

+ Bugun 90'dan fazla Ulkede operasyon ve toplam 2700 den
fazla ¢calisani ile bir dunya devi.

- 100’'den daha fazla bir AR-GE ekibi ile dUnyanin en uzman ve
yenilik¢i ekmekgilik ve pastacilik sirketi.

-+ Johann Ruckdeschel et Sohne'nin kurdugu bugUn torunlari
tarafindan yonetilmeye devam eden 6. Jenerasyonda bir
aile sirketi.

- Ireks A.S., Ruckdeschel ve Duruk Ailesinin 50-50 ortakligi ile
1889 yilinda kuruldu. Turk Firincilik ve Pastacilik sektordnun
gelisimine katkida bulunmak amaciyla 2004'te IPEM'
(IREKS Pisirme ve Egitim Merkezi) faaliyete gegirdi..

IREKS PISIRME MERKEZI
(IPEM)

50 bin m? alana kurulu
Ireks A.S. Cerkezkoy
Fabrikasi
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DURUK AILESI
ISTIRAKLERI

ireks
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un Yeni Nesil Firin!

DURUKLAR DUNYANIN EN ESKi VE EN BUYUK
EKMEKCILiK SIRKETININ TURK ORTAKLARIDIR.

IREKS firmasinin temelleri, 160 yildan daha
uzun bir sure once, Kulmbach'li firincilik
ustasi ve bira ureticisi olan Johann Peter
Ruckdeschel tarafindan atildl.

Kurulugun adi, bugiin de kurucusu ile
ayrilmaz bir bag icerisinde:

IREKS = Johann Ruckdeschel et Séhne,
Kulmbach

IREKS AS., dunyada 90'dan fazla lilkede
faaliyet gosteren IREKS GmbH ile Turkiye'nin
en tecrubeli gida sanayicilerinden DURUK
Alilesi'nin ortak yatirimi olup 1889 yilinda
faaliyete gecmistir.

Kurulusundan bu yana endustriyel tesislere,
finnlara,  pastacilik  sektdrine,  otellere
ve catering sektorUne uluslararasi kalite
standartlarinda Uretim igin gerekli mamul, yar:
mamul ve hammaddeleri temin etmektedir.

Genig urln grubu, ekmek gelistiricileri, hazir
ekmek miksleri, pastacilik drunleri ve spesiyal

Urdnlerden olusmaktadir.  Ayrica IREKS AS.
hizmet verdigi sektorlerde, Uretim sirasinda
karsilagilan  sorunlarin ¢ozumunde  yardimcl

olmakta ve onlarin aranan Urdnler hazirlamalarini
saglamaktadir. Ulke sartlarina uygun, musteri
isteklerini goz 6nune alarak Grln gelistirmenin yani
sira dunyada gelisen trendleri de tanitmaktadir.
IPEM'de gergeklestirilen egitimler ile ekmek ve
pasta ustalarimiz, Tark halkinin yillardir tdkettigi
beyaz ekmegin yaninda tam tahil taneleri ve
yagl tohumlar ile zenginlestirilmis spesiyal ekmek
grubunu da goérup tanimaktadir. Ayrica kaliteli
hammadde se¢imi, hijyen ve sanitasyon, saglikl
ekmek ve pasta uretimi teknikleri hakkinda bilgiler
verilmektedir. Boylelikle Avrupa standartlarinda
ve gida guvenligi acisindan kaliteli retime katkida
bulunulmaktadir.
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aroma

TURKIYE'NIN EN ESKi
MEYVE SUYU MARKASI
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DURUK AILESI
ISTIRAKLERI

Aroma

Yeni Nesil Frint

TURKIYE'NIN EN ESI.(.i MEYVE SUYU MARKASI AROMA,
50 YILI ASKIN TECRUBESIYLE TURKIYE'NIN EN KOKLU
GIDA SANAYICILERINDEN DURUK AILESI'NE AITTIR.

AROMA, 1968 yilinda Bursa'da yaklasik 75.000 m? arazi Uzerine
kuruldu. 1991 yilinda Duruk Ailesi cogunluk hisseyi alarak yonetime
gecti. Yilda 125.000 ton iglenen meyve miktariyla gunimuzde
ulkemizin lider meyve suyu dolum tesislerindendir.

Aroma’nin bugun yillik 85 milyon litre meyve suyunu ve 70 milyon
litre dogal kaynak suyunu Turkiye'de ve tum dinyada SO’ye yakin
ulkedeki tuketicilerin begenisine sunmaktadir.
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DURUK AILESI
ISTIRAKLERI

Backhaus

TURKIYE'NIN EN YENILIKCI FIRINI

Markamizi Hansel ve Gretel'in hikayesindeki ekmek ve seker evinden
esinlenerek 2005'te yarattik.

, ' Backhaus Almanca “Firin Evi” demek...

O gunden bugune Turkiye'nin en yenilik¢i firini olmanin yaninda
Turkiye'nin en modern ve leziz pastanesi olduk.

_ v+« Tlezgahimizda ekmeklerden kuru pastalara, keklerden pastalara
-L\ E ve makaron gesitlerine kadar bircok modern ve genig cesitte
i lezzetlerimiz bulunuyor. Almanya’daki 100 kisiden fazla ARGE

ekibimiz sayesinde kaliteli, cesitli ve essiz lezzetler sunuyoruz.
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Yeni fabrika
subemiz GOKTURK

Kurumsal satis
departman kurulumu

Uretim merkezimiz 4500 m?2

Uretim merkezimiz
4200 m?

BUUDAY markasi
kurulumu

Tum Backhaus subeleri
konsept ve dekorasyon
yenileme

3 AYDA
3 SUBEYE
ULASTI
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TOPTAN SATIS

Subelerimiz disinda 2014 itibari ile codu S yildizh otel, premium catering
firmalari ve havayolu sirketleri olmak tUzere 150'yi agkin toptan musteriye
gunluk unlu mamul ve pastacilik Urunleriyle hizmet veriyoruz.

Bizi tercih eden seckin oteller

Clnl:-‘;;;ra]acc i g @ = @ %

s . CROWNE PLAZA Hilton Park . -

Kempinski Ml PerA PALACE HOTEL atlaS]et HOTFLS & RESORTS DEDEMAN Hontar % FUL R SE‘\E&U[\“‘
ISTANBUL BepEk HOTEL T iSTANBUL Ftols ol Fwsont's

L57 ~3,

- 13 3
N\ t‘i . Y v S b '@D
- . chaids POINT 4
MOVENPICK [ t’w - RIROS N2 Hilton

Sheraton ISTANBUL BOSPHORUS

Radissen — / ’6/7’/ ﬁ > &)

THEMARMARA INTERCONTINENTAL
B Lufthansa

P{h

he Plaza Hotel Istanbul

HOTELS & RESORTE

mswss  Holiday Inn

Helals & Convantion Cantar



£ u i Nesil Firin!

Backhausun Yenl

RURUMSAL SATIS

Kurumsal Satis kanalimizda 40°tan fazla musteriye ulastik. Musterilerimize
dogum gunu, kahvaltilar, egitim toplantilari, bayram ve 6zel glinlerdeki
organizasyonlari ile mugterilerine sunduklar: etkinliklerde destek oluyoruz.

Bizi tercih eden seckin kurumlar
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BUUDAYLA
TANISIN

Backhaus’un yeni nesil firini

Buuday, tamamen damak tadimiza uygun urlnlerle donatiimis yepyeni, ama bir o kadar

da deneyimli bir lezzet markasidir. Buuday‘da ekmeklerden keklere, pastalardan pizzalara,
kahvaltidan 6gle yemegine kadar genis bir lezzet ¢esitliligi bulunur. Buuday’in sattigr her Grinde
Tarkiye'nin en yenilikgi firini ve pastanesi Backhaus'un kalite guvencesi vardir.

CE)

Kiiciik m#'lerde hem firin, hem pastane, hem de kafe

Buuday rakiplerine gére ¢ok daha fonksiyonel bir dizayna sahiptir. Bu sayede Buuday konsepti
daha klguk dukkanlarda daha genis gesitte firin, pastane ve kafe urlnlerini musterilerine sunar.
Buuday bayileri daha az metrekarede daha genig Urin sunarak, daha az kira éder ve daha
yUksek kar elde eder.






BUUDAYLA
TANISIN

Buuday,

Backhaus Lezzetlerini

Daha Genis Kitlelere
Ulastirmak igin Yarattigimiz
Yeni Markamizdir.

Hem firin, hem pastane

Buuday konsepti Turkiye'nin en yenilik¢i firin ve pastanesi Backhaus'larin tUm Urulnlerini
kapsar. Genis cesitteki ve yuksek kalitedeki ekmekleri, kurabiyeleri, kekleri, dilim ve butin
pastalari, kuru pastalari, makaronlari, simitleri ve yaklasik 200°e yakin lezzeti Buuday'in

dopdolu tezgahlarini stsler.

Hem de kafe

Buuday'in genig kafe mendsunde merkezden hazirlanarak gelen ve profesyonel asciya ihtiyag
duyulmadan yapilan salatalar, eksi mayal sandvigler, corbalar, tostlar, kahvalti gesitleri,
yumurtalar, borekler ve tatlilar mevcuttur. Buuday’in kahveleri ise; en yUksek kalitede

tek kavrulmus arabiaca cekirdeklerinden yapilir ve rakibi olan firin ve pastanelere gére
musterilerine daha ¢ok ¢cesit sunar.

Yerinde pigirme

Buuday'in yerinde pigirme ozelligine sahip firini sayesinde menusinde Backhaus'larda
olmayan leziz ve uygun fiyath pizzalar bulunmaktadir. Bu firin, ayni zamanda tezgahimizdaki
simitleri, agmalari, pogacalari, muffin kekleri, eksi mayali sandvig ekmeklerini de pisirir ve
Buuday'lari sicacik ve cezbedici kokularla doldurur.
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BUUDAYLA
TANISIN

Buuday 3 Ayda 3 Subeye Ulasti

- Buuday markasi Backhaus'un lezzetlerini daha genis kitlelere ulastirmak icin yaratilimistir.
- ireks ile 30 yila yakin firincilik&pastacilik ve Backhaus ile 12 senelik marka yénetimi
tecriUbelerimizin sonucu ortaya ¢ikmistir.

BUYARA

SASKINBAKKAL




TURKIYE KISI BASI 120 KG EKMEK
TUKETIMI ILE DUNYADA ILK SIRADA!

Eksi Mayali Ekmekler

YUz yillardir Anadolu topraklarinda yaratilan essiz ekmek tariflerini Avrupa’nin Unlu
ekmek seflerinin regeteleriyle birlestirdik ve saghgina dikkat edenlerin begenisine
sunduk. Tamami tas firinda, katki maddesiz ve tamamen dogal olarak Uretilen Buuday
eksi mayal ekmekler, uzatiimis mayalanma suresiyle ekmegin lezzetini arttirir ve icerdigi
faydal bakterilerle saghgimiza katkida bulunur. EndUstriyel maya kullaniimayan
ekmekler, daha dusguk kalori oraniyla bagisiklik sistemini glglendirir. Ayrica eksi maya,
ekmegin tazeligini uzun sure saklar.

Eksi Mayali Tam Bugday Ekmegi: Toroslardan getirdigimiz eksi mayayi, Konya
yoresindeki en kaliteli bugday tanelerinden elde edilen tam bugday unu ile
harmanlayarak hazirladi§imiz bu doyurucu ekmek sofralarin essiz lezzetlerindendir.

Eksi Mayal Fransiz Baget Ekmegi: Fransa'dan getirttigimiz orijinal 1500 yillik eksi
maya ile beyaz undan hazirlanan Eksi Mayali Baget Ekmegi, ancak Paris'te butik artisan
firnlarda bulabileceginiz bagetlerin lezzetini sizlere sunar.

Buuday Aycekirdekli Ekmek: Cavdarli ekmegin aycicegi iciyle Omega 6 yonlnden
zenginlesgtirilip, lezzetlendirilmesiyle yapilir. Kahvalti gesitleriyle harika uyum saglayan ve
sabah saatlerinde enerji verici nitelikte besleyici bir ekmektir.

Alman Qavdari: Avrupa standartlarina uygun olarak en kaliteli tahil tanelerinden
hazirlanmis cavdarli ekmektir. %70 oraninda ¢avdar unu igerir.

Eksi Mayali Sovital Ekmek: Saglik icin gerekli bir¢cok vitamin ve minerali, Omega 3 ve
Omega 6 gibi saglkh yag asitlerini iceren son derece lezzetli bir ekmektir.



Dinkel Ekmegi: Dinkel, maden
devrinden kalma bir tahildir.
5000 yil 6nce Asya'da
kendiliginden yetisen bugdayin
atasy, ilk ve vahsi sekli olarak bilinir.
1960’ ylllardan sonra yapilan
arastirmalarda dinkelin normail DINKEL BERGER
bugdaya gére vitamin ve mineral

bakimindan daha zengin, kalori

bakimindan daha fakir oldugu

gordlmuUstlr. GUnUmdzde Alplerin

eteklerinde dogal kosullarda

yetisen dinkel, Avrupa'da trend

olmus ve yogun bir sekilde

tlketilmeye baslanmistir.

‘packhausun Yeni Nesil Finnt

ALMAN CAVDARI

KOY EKMEG

EKSI MAYALI

EKSi MAYALI
FRANSIZ BAGET
EKMEGI
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BUUDAY URUNLERI
NASIL URETILIR?

Buuday Urunleri Backhaus'un 4500 m#'lik kendisine ait uluslararasi hijyen
standartlarindaki Uretim merkezinde uretilir.

Uretim merkezi firincilik ve pastacilik sektorinde dinyada uygulanan son
teknolojileri Turkiye'nin en maharetli ustalarinin kullanimina sunar.

GUnlUk dretilen Buuday Urdnleri yine ayni gunde taptaze bayilerine ulastirilir.

Lezzet ve kalite standartlarint korumak igin gelistirdigi gunlUk ve aylik kalite
kontrol ve raporlama sistemi uygulanir.

Uretim merkezi toptan satis yaptigl uluslararasi otel zincirleri ve havayollar
sirketleri tarafindan duzenli olarak gida guvenligi ve hijyen denetimlerine
tabii tutulmaktadir.
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Neden Buuday?

Buuday, Backhaus'un lezzetlerini daha genig kitlelere ulagtirmak igin yaratiimistir.
Buuday'da Backhaus urlnlerinin cogu daha uygun fiyatlara satilir.

ireks ile 30 yila yakin unlu mamiil ve Backhaus ile 12 senelik marka yénetimi
tecrlbemiz sonucu ortaya ¢ikmistir.

Buuday, Backhaus'un firincilik ve pastacilik alanindaki uluslararasi standartlardaki
drdn gamini Turk damak tadina uygun Urdnlerle birlestiren
Turkiye'nin en yenilikci firini ve pastanesidir.

Buuday'in rakiplerinden en Ustun yonU daha genig ve daha lezzetli Gran gamidir.
Buuday hem Ust sinif bir pastanedir, hem Ust duzey bir firindir, hem de kahvalti ve
ogle yemegi alternatifleri sunan bir kafedir.

60 m2'nin Uzerinde bir satis alaninda ¢ok ylksek gesitlilikte ve Ustlin kalitede Grini
musterisine sunar.

Buuday'in tim Urdnlerinin son dokunusu Turkiye'deki en tecribeli ve hamarat
usta grubunun maharetli ellerinden ¢ikar. Buuday Urdnleri teknolojinin
son imkanlarinin kullanildigi bir Gretim merkezinde Uretilir ama el igidir ve tazedir.

TUrk tuketicisinde gézlemledigimiz yeni egilim, tercihler ve alim glcune
Backhaus'tan daha yakindir.

Buuday’in logosunda, dekorasyonunda, ambalajlarinda ve tim marka elementlerinde
Backhaus firini oldugu ve Backhaus urinleri sattiginin vurgusu yapiimistir.

Buuday ayni zamanda Backhaus'larda olmayan yerinde sicak pisirme kabiliyetine sahiptir.



Buuday’i nerede agmalisiniz?

Dogru lokasyon se¢imi kuracagimiz Buuday’in cirosu ve
karhhgi icin en 6nemli etkendir.

Gunluk Alhgveris Sokaklari veya AVM'ler

Kiralayacaginiz veya satin alacaginiz Buuday stpermarketlere yakin, otopark imkani olan ve
bdlge halkinin glnldk ahlgverisi icin kullandigi caddelerde veya AVM'lerde tercih edilmelidir.

Yiiksek Ayak Trafigi

Buuday'in bulundugu sokak ve AVM'de yuksek ayak trafigi olmasi 6nemlidir. Maksimum kérhhk
icin Buuday'iniza ginde minimum 200, tercihen 300 musterinin girmesini hedeflemeliyiz. 12 saat
calisan bir Buuday subesi icin bu saatte 25 musteri, yani ortalamada 2.5 dakikada bir tezgah

veya kafe musterisinin alisveris yapmasi demektir.

60-100m2 Kapali Alan ve On Kullanimh Diikkan

B60-100 m? arasi kapal alana sahip bir dikkan Buuday konsepti icin yeterlidir. Tercihen
musterilerimizin sigara icebilecegi bir 6n kullanim terasi Buuday kafe cirolarinin ylksek olmasi
icin cok dnemli bir avantajdir.

Orta veya Ust Gelir Grubu Mahalleler

Buuday orta veya Ust gelir grubundaki herhangi bir mahallede agilabilir. Buuday'in lokasyon
seciminde dUkkanin mahalle icindeki konumu ve ozellikleri mahallenin gelir seviyesine gére daha
oénemlidir. Orta gelirli bir mahalledeki “iyi” bir dukkén, Ust gelirli bir mahalledeki “kétu” bir dukkéna
gore cok daha kérlh olabilir!



BUUDAYLI
OLUN!

Franchise

Buudayh Olacak
Yeni Girigsimcilerimizi
Ariyoruz!

Bayilerimize; en basta uzun yillara dayanan
tecribelerimiz ile sektordeki en genis ve en leziz Urunleri ve
Backhaus-Buuday markasinin gliclinl sunacagiz.

« Dogru dukkan bulunmasi ve kira anlagmalar destegi
+ DUkkanin mimari planlamalar ve uygulamalar destegi
« Marka yonetimi ve satin alim destegi

Personel ve Egitim

« Merkezimizde Ucretsiz personel oryantasyon ve pigirme egitimleri

« Agilis gunu Ucretsiz egitim ve tecrubeli personel destegi

« Dilenirse aglilis sonrasi Ucretli eGitimli ve tecribeli personel destegi

- EGitim kitapgiklari destegi (pisirme, sunum, IT egitim, isletmeci operasyon el kitabi)









