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Halkkimmizda

Tarihi Osmanl Tulumbacisi olarak yillarin
getirdigi tecriibe ve asla baglilik ile sizlerin
hizmetinde olan firmamiz yillardir lilkemizin
her bir kosesinde, basari ile hizmet etmekte-
dir. Tulumba tathsini sadece tulumba olmak-
tan cikartarak yeni lezzetlerle bulusmanizi
sagladik.

Basarimizin sirr daimi ileri hedeflemek;
icinde bulunan sartlan iyi degerlendirmek ve
gecmisimizden kopmamak oldu. Higbir
zaman hileli islerin icerisinde olmadik, mali-
yetin arttigini bile bile dogal meyveleri mal-
zeme olarak kullandik. Glikoz surubunun
ucuzluguna aldanmadik.

Lezzet tariflerimiz atalarimizdan bize miras
kalmis olmasi onu sinirsizca kullanip tiiketmek
hakkini kendimizde bulmadik. Yeni tariflerin
her zaman lreticisi ve takipgisi olduk.

Pisirme usullerinde kendimize has tariflerimizi
hem kendi ekibimize hem de satis ortaklarimi-
za ogreterek bilgimizi her kadememizde esit
benzer olarak yaymayi buradan da iilkenin her
kosesinde ayni agiz tadini sunmaya calistik.

Kurumsal olmamiz yani sira geleneklerimizden
hicbir zaman vazge¢cmedik. Osmanli mutfagin-
daki Mehmet Ferit Efendi’nin tarifi ve lezzeti ne
ise biz de olan da aynisi. Yillardir bizi zirveye
tasiyan formil iste tam da bu. Geleneksel
lezzetin dokusunu bozmadan ufak eklemeler
ile lezzetini daha da arttiriyoruz.

Misyonumnz

Tarihi Osmanli Tulumbacisi olarak her
zaman gec¢misin 1siginda kendimize yol
bulmay: diistur edindik.

Cok iyi biliyoruz ki ge¢cmisini ve degerlerini
hice sayan bir kurulus hicbir zaman ileriye
gidemez ve kokleri saglam olmadigi icin
cokmeye mecburdur.

Tariflerimiz Osmanli geleneklerine uygun
ve dogalligini bozmadan yeniden lretme
hedefine dayanmaktadir. Tiim ¢alisanlari
ile birlikte miisteri beklentisinin cok cok
lizerinde hizmet sunan ve yeniliklere ve
degisime acik bir marka olduk.

tulumba (Cesitleri

16 ADET |1KG
25 ADET | 1KG
Kiiciik Boy | 34 ADET | 1KG




Skl TUlumba

sistikkh Culumba

Tarihi Osmanl Tulumbacisi olarak oyle tahmin ediyoruz Ki
daha onceden hi¢ denemediginiz bir lezzeti, fistikli tulum-
bayi sizlerle bulusturuyoruz. Hamuru Citir ¢itir kizartip,
sogumadan, daha onceden kaynatilarak sogutulmus
serbete batinp ¢ikartiyoruz. Gaziantep’in en kaliteli ve
leziz fistiklarinin icerisinde adeta dans ettirircesine hareket
ettiriyoruz. Sonrasinda damak catlatan bir lezzet ortaya
cikartiyoruz.

icindekiler:

Un, toz seker, yumurta ve tabi ki Antepfistidi. Bircok firma
Antep fistigr yerine bezelye kullanarak sizleri yaniltmak-
tadir. Bezleyeler serbet ile bulusunca farkina varilamaya-
cak derecede Antep fistigina benzemektedir. Bu nedenle
aldanmamak icin kurumsal firmalardan satin almaya gayret
gosteriniz. Besin degerleri yiiksek ancak bir kadar da
kalorisi dusuk olan fistikl tulumbamiz, diyet yapan Kisilere
de uygundur.




Ciliolatah Culumba

Tulumba tatlisi Osmanli Saraylarindan gunumuz sofralarina
kadar uzana gelen tarihi lezzetlerimizin basinda gelmekte-
dir. Tadi ve aromasi yillar gegmesine ragmen bozulmayan
bu lezzete, ufak dokunuslarla ekstra damak tatlar eklen-
mistir. Bunlardan biri de Cikolatal tulumbadir. Bir¢cok kisinin
modern hayata gore yemekten keyif aldigi ¢ikolata ile
tarihi tulumba tathmiz birlestirilerek essiz bir lezzet elde
edilmektedir. Tarihi dokusunu bozmadan ve tadindan
odun vermeden imal etmeyi basardigimiz ¢ikolatal tulum-
banin en guzelini Tarihi Osmanli Tulumbacisi’ nda tecribe
edeceksiniz. Ozellikle ramazan aylarinda, dost meclisleri-
nin vazgecilmesi olan bu lezzet dmru kisa olan zamane
tathlarina da tas ¢lkartmaya devam ediyor.

icindekiler:
Bugday Unu, Aycicek yadl, yumurta, kakao, irmik ve

sekerden olusuyor. Serbetli tath oldugu icin miktarinin ¢ok
iyi ayarlanmasi damak lezzeti acisindan ¢cok onemlidir.



Cesit gesit tarihi lezzeti gunumuz tathlar ile birlestirerek
yeni lezzetleri kesfetmeye devam ediyoruz. Son lezze-
timiz de frambuazli tulumba. 600 yildan fazladir stire gelen
bir lezzet yolculugunun son duragi olan bu lezzet turinu
Turkiye'nin hizmetine sunmaktan gurur duymaktayiz. Bu
kadar gecgen surede dogal kalabilen ender lezzetlerden
biri de tulumba tatlisidir. Geleneksel lezzetin dokusunu
bozmadan ufak eklemeler ile lezzetini daha da arttiryoruz.
Frambuaz yani Turkge ismi ile ahududunun essiz lezzeti
var olan guzelligi daha da ileriye tasimistir. Bugtne kadar
cok da bilinmeyen bir lezzet olan Frambuazli tulumbanin
en dogal haline Tarihi Osmanl Tulumbacisi subelerim-
izden ulasabilirsiniz. Frambuazin egzotik tadinin tulumbaya
bu kadar yakisacagini dogrusunu soylemek gerekirse biz
de tahmin etmemistik.

icindekiler:

Bugday Unu, Aycicek yagdi, yumurta, frambuaz parcaciklari,
irmik ve sekerden olusuyor




Tulumba tathst Osmanli'dan ¢iktigi lezzet yolculuguna,
glnumuz sofralarinda mola vererek, gelecek nesillere
dogru devam etmektedir. Bircok lezzet zaman igerisinde
degisime ve hatta yok olmaya ugramis ise de tulumba her
daim yerini degismeden korumaktadir. Tarihi Osmanli
Tulumbacisi olarak 0zuimuze sadik kalarak sizleri yeni
lezzetlerle bulusturmaya devam ediyoruz. Akdeniz’ in en
lezzetli portakallarini tarini tulumba tatlisi ile birlestirerek;
portakall tulumbayi, sizlerin begenisine sunduk. Tulumba
portakalll da olur mu diyenler bugtn daimi musterilerimiz
olmuslardir. Neden siz de bu lezzeti tatmayasiniz.

icindekiler:

Un, irmik, yumurta, toz seker ve portakal kabugu rendesin-
den olugsmaktadir. Diyetteyim ama bu tatlyl yersem diyeti
bozmus olur muyum diyenlere de cevabimiz: Kesinlikle
hayir. Kizartirken tulumba hamurunun sallanmasi gerekir.
Eniyisi siz bunlarla ugrasmayin en yakin Tarihi Osmanli
Tulumbaci bayimize buyurun.



Karamelli Tulumba
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Tarihi Osmanli Tulumbacisi olarak dyle tahmin ediyoruz ki
daha onceden hi¢c denemediginiz bir lezzeti, karamelli
tulumbayi sizlerle bulusturuyoruz. Hamuru Citir ¢itir kizartip,
sogumadan, daha onceden kaynatilarak sogutulmus
serbete batirip ¢ikartiyoruz. Ordu'nun en kaliteli ve leziz
findiklarinin icerisinde adeta dans ettirircesine hareket
ettiriyoruz. Sonrasinda damak catlatan bir lezzet ortaya
cikartiyoruz.

icindekiler:

Un, irmik, yumurta, toz seker



Kivilicl ulumba

Osmanli lezzetlerini gintmuz tatlar ile harmanlayip gizel
bir tat elde etmek ¢ok da kolay bir is dedildir. Hele ki
denenmemise heves etti iseniz isiniz ¢ok daha zor. Tarini
Osmanl Tulumbacisi olarak yeni lezzetleri kesfetmeniz igin
her gun daha ¢ok calisiyoruz. Bu anlamda her gun yeni bir
lezzet Uretme cabasi icindeyiz. Geleneksel tulumbamiz
dogal kivi meyveleri ile birlestirdik ve kivili tulumba tathsini
sizlerin begenisine sunduk. Tulumba yuzyillardir Osmanli
geleneksel tathlannin, vazgecilmez bir Uyesi olmustur.
Tarihimizi aslina uygun olarak sunmak bizim igin en buyuk
gururdur.

icindekiler:

Un, irmik, yumurta, toz seker ve kivi rendesinden olusmak-
tadir. Kalori miktar distk oldugu i¢in herkesin gonlunce
yiyebilecegi olan kivili tulumba ayni zamanda ¢ok da hafif
bir tatl.



Osmanhdan gunumuze sire gelen lezzet yolculugunun bir
Uyesi olan limonlu tulumba ginimizde lzmir yoresine ait
olarak bilinir. Ancak asli Balkanlardan gelmis olmasidir.
Osmanli hakimiyetinin bulundugu Balkan Ulkelerinden
Ulkemize getiriimistir. Lezzetlerin elbette sinir yoktur. Tadl
yurt disinda da yer etmis serbetli tathlarin sahi olan tulum-
ba tatlisini, dogdal limonlar ile bulusturarak limonlu tulum-
bayi sizler icin imal ettik. “ Serbet agir geliyor yiyemiyorum
“diyenler icin bulunmaz bir lezzet. Limonun ferahlidi sizi
kendinizden gecireceginden emin olabilirsiniz. Tathnin
ismine tulumba denilmesinin sebebi tatl hamurunun
tulumbaya benzer bir aletle sikilarak yaga atiimasi nedeni
iledir. Herhangi bir tathinin onunde kuyruk gortyor iseniz
bilin ki orada tulumba tathsi yapihyordur.

icindekiler:

Bugday unu, yumurta, yag, seker, nisasta ve limon kabugdu
rendesinden olusmaktadir. Eksi olabilir mi diye
dusunduguntzu tahmin etmek hi¢ de zor dedil. Bilindigi
Uzere serbetli tatlilarin nerede ise tamaminda limon
kullanilr.



Sade Culumba
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Osmanlidan gintmuze sire gelen lezzet yolculugunun bir
Uyesi olan limonlu tulumba giinimizde Izmir yoresine ait
olarak bilinir. Ancak asli Balkanlardan gelmis olmasidir.
Osmanli hakimiyetinin bulundugu Balkan Ulkelerinden
Ulkemize getiriimistir. Lezzetlerin elbette sinir yoktur. Tadi
yurt disinda da yer etmis serbetli tathlann sahi olan tulum-
ba tatlisini, sizlere sunuyoruz.

icindekiler:

Bugday unu, yumurta, yag, seker, nisasta

Sade Tulumba




Drajéler

Draje Cesitleri

Cakiltasi Cikolata
Antep Fistikl Draje
Findik Draje
Kahve Taneli Draje
Badem Draje

Mantar Draje
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@ Osmanl Serbeti

@ Uziim Serbeti

@ Demirhindi Serbeti

!‘ Siraz Serbet

\ Cesitleri @ Nar Serbeti
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Osmanh Serbetleri

Turklerin, 11. yuzyildan beri meyvelerin suyunu siktiklari ve
serbet tukettikleri biliniyor. Bugun genellikle nisan, stinnet
toreni, mevlit okutma veya dogum sonrasi gibi 6zel ginle-
rde, kutlamalarda ve Ramazan aylarinda varliklarini hatir-
ladigimiz serbetler, bir zamanlar atalarimizin sofralarindan
hic eksik olmazdi.

Limon, elma, nar, UzUm basta olmak uUzere akliniza gelebi-
lecek her tur meyveden, meyve adaclarnin giceklerinden
ve hatta menekse, zambak, yasemin, nilifer, igde cicedi
gibi ciceklerden serbet yaparlardi.

Bal veya sekerle tatlandirilan serbetlere misk, amber, gul
ve sarisabir gibi bitkiler eklenerek kokusu ve aromasl,
baharatlarla sifasi artirilirdl. Bazi serbetler sicak, bazisi
soguk icilir, sogutmak icin kar ve buz kullanilird.



Maras Dondurmasi
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Kahramanmaras dondurmasi, Ahir Dagi ve Maras Dondur-
ma ustalarninin bir mucizesidir. Ahir Daginin yuksek
yamaglarinda Maras Cografyasina 6zgu kekik, keve
n,sumbul ve ¢cigdem gibi ciceklerle beslenen kecilerin
essiz kivam ve aromaya sahip sutleri ve Ahir Daginin
topraklarindan baharla beraber yeseren yabani orkide
ciceklerinin yumru koklerinden elde edilen Salep’in Don-
durma ustalarinin mahir ellerinde benzersiz bir lezzete
ulasarak Turkiye'de tek, Dunyada marka olmusturOsman-
llar Doneminde saraylarda “karsambac” adi verilen bir
yiyecek tirunun farkl bir uzantisi olarak bulunmustur.

“:‘:
Maras Dondurmas



Franchise

Yayginpve kaliteli tathcilk anlayisinin yasatildigi firmamizin; siz de birer lezzet
elcisi @mak istermisiniz? Tarihi Osmanl Tulumbacisi olarak ailemize yeni
Uyelerin katilmasindan ¢ok mutlu olacagiz. Cikolatal, fistikl, portakalli, fram-
buazli, Kivili ve limonlu tUrlerimiz ile genis bir kitleye emin adimlarla hitap ediy-
oruz. llerleyen sirecte veni lezzetlerin eklenmesi icin calismalarimiz araliksiz
devam.etmektedir Ekte bulunan formu.dikkatle inceleyerekve dogru bir
sekilde doldurarak talepte bulunabilirsiniz.Is tecribeniz, mali durumunuz ve
elinizdeki nakit miktarini sorma sebebimiz markamizin ve kalitemizin korun-
mas! ve devamiiliginin saglanmasi amachdir. Size sundugumuz Kolay, karli bir
franchising sistemi ve kendi isinizi yapabilme firsatinin kisa yoldan ayagmiza
kadar getiriimesi islemidir. Her gecen gun marka dederini buylterek ve genis
kitlelere ulasan firmamizin, lezzet zincirlerimizin sinirll sayidaki artacak halka-
larin biri olmak gec¢ kalmayin.
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