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OZTIRYAKILER
CombiMaster® Plus:
Sinifinin tek temsilcisi.

Yemek pisirmek hassasiyet ister.

Hem seften hem de sefin kullandigi
araglardan. Yeni CombiMaster® Plus
her acidan son derece hassas, gelismis
bir teknoloji sunuyor ve sefin bireysel
becerilerini destekliyor.

Dayanikli, kullanimi kolay ve her seferinde mimkiin olan en yliksek yemek
kalitesini sunan cekici fonksiyonlara sahip: citir ¢itir lezzetler, suyunu
kaybetmemis rostolar, yogun aromalar, ¢ekici renkler, korunmus vitamin
ve mineraller. Bunlarin hepsi hassas bir sekilde kontrol edilen pisirme
kabini iklimi sayesinde ve ayrica sicakligin, nem oraninin, hava akiminin ve
pisirme siiresinin dogru ayari ile garanti altina aliniyor.

Onemli bazi performans ézellikleri

> Sinirsiz cesitlilik
CombiMaster® Plus, tim geleneksel pisirme aletlerinin neredeyse %50'sini
ikame eder. Malzemelerinizi 1zgara yapabilir, kavurabilir, agir ateste
pisirebilir, buharda pisirebilir, kendi suyunda pisirebilir, haglayabilir ve
daha bircok sey yapabilirsiniz.

> Essiz pisirme verimi
CombiMaster® Plus’in verimi, firina yliklenen malzemenin %30’a varan
oranda artirilmasina olanak tanir. Geligsmis pisirme teknolojisi ile birlesen
bu verim, istikrarh bir sekilde mikemmel yemek kalitesini garanti eder.

> Ideal pisirme kabini ortanmi
ClimaPlus®, pisirme kabininde Urline 6zel ortami ayarlayarak kitir lezzetler,
suyunu kaybetmemis tatlar veya gevrek kaplamalar elde edilmesini saglar.

> Kullanimi son derece kolay
Fonksiyonlari segmek igin kullanilan déner digmenin kullanimi son derece
basit olup zorlu mutfak ortamlarinda degerini kanitlamistir.
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CombiMaster® Plus —
Etkileyici performans.

CombiMaster® Plus, sadece maliyet/fayda analizi acisindan degil, ama ayni zamanda etkili performans
acisindan da yeni standartlar belirlemektedir. Gidaya saglanan enerji tam olarak ol¢ulir ve gerektiginde
inanilmaz guiglere ¢ikarilabilir. Hassas 6lgim ve merkezi kontrol fonksiyonlari ile gidaya 6zel
ayarlanabilen ve her noktada esit pisirebilen ortami saglar. Boylece kizartmalar, gratenler veya izgara
gibi zorlayici ve sofistike trlnler, firin tam olarak doldurulsa bile her zaman basarilidir. Ve bu her raf,
her parca ve her porsiyon icin gecerlidir. iste bu misafirlerinizin gérecegi, tadacagi ve keyfine varacagi

farktir.

Saf, hijyenik taze buhar

Uzerinde yeni, buhar kontrol mekanizmasi bulunan giiclii taze
buhar jeneratori, suda pisirmenin avantajlari (6zellikle
maksimum nemde) ile daha hassas olan buharda pisirmenin
avantajlarini birlestirir. Kisa 1sitma sureleri, yogun renkler ve
istah acici lezzetler... Vitamin ve minerallerin korunmasina
deginmiyoruz bile... Strekli sabit buhar sicakhgi ve
maksimum buhar doygunlugu, en ytiksek yemek kalitesini
garanti eder. Yeni buhar kontrol birimi, hijyenik taze buharin
bitln besin tzerinde surekli ve hassas bir sekilde dolagimini
saglar. Bu sayede, en hassas urlnler bile kurumaz ve firin
girisinde su yumusatma unitesine ihtiya¢ duyulmaz.

Yiksek etkili pisirme kabini nemlendirmesi
Yeni ve aktif pisirme kabini nemlendirme mekanizmasi,
kosullar ne olursa olsun hizla ve guvenli bir sekilde devreye
girer. Bu da en blyik porsiyonlarda bile kitir kitir lezzetlerin,
suyunu kaybetmemis rostolarin ve gevrek kaplamalarin elde
edilmesini saglar.
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Dinamik hava karistiricisi

Pisirme kabininin hava akimini ideallestiren sekli ve yeni
patentli dinamik hava karistiricisi sayesinde 1sinin, pisirme
kabininin her yerine ideal sekilde dagilmasini ve tam olarak
ihtiyac duyulan yerde kullaniimasini saglar. ilk raftan son rafa
kadar bitiin yemekler esit oranda piser.

En performansli kombi firin

> Dinamik hava karistiricisi ve yeni pisirme kabini sekli
Bu iki 6zellik birlestirilerek isinin timuiyle homojen
dagilimini garanti eder. Béylece yemekler hi¢c olmadigi
kadar esit oranda piser.

> Pisirme kabinindeki iklimin aktif olarak kontrol ve kumandasi
Bu son derece etkili nem alma teknolojisi, firin tam
doluyken bile hizla devreye girerek rostolarinizin ve
panelerinizin tam istediginiz gibi olmasini saglar:
ici yumusak ve sulu, digi altin rengi ve ¢itir citir...

> Verimli ve hijyenik taze buhar iiretimi
Buharda pisirmede en iyi firin. Buhar doygunluguna
oldukga hizl ulasilir ve buhar orani strekli olarak mimkiin
olan en yuksek seviyede kalir. Baliklar, sebzeler ve diger
hassas yemekler buharda narin bir sekilde pisirilir ve
kurumaz.
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CombiMaster® Plus -
Birden cok yetenegi var.

CombiMaster® Plus kesinlikle birden ¢ok yetenege sahip ve bu nedenle ilk
andan itibaren mutfaginizda vazgecilmez yardimciniz olur, ayrica,
mutfaginizda ¢ok az yer kaplar. Eskiden genis yer kaplayan, ¢aba ve bircok
pisirme ekipmani gerektiren isler simdi Tm2’den az bir alanda tek bir

firinla yapilabiliyor.
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30°C - 130°C araliginda buharda pisirme modu

Yeni buhar kontrol mekanizmali ve ylksek performansli taze buhar
jeneratori her zaman hijyenik taze buhar (retir. Su eklemeden ve suyun
kaynamasini beklemeden yemeklerinizi pisirebilirsiniz. Sabit pisirme
kabini sicakligi ve en ylksek buhar doygunlugu, esit ve hassas pigirme
islemini garanti ederek en iyi yemek kalitesini sunar. Basta sebzelerde
olmak uzere istah acici renkler elde edilir, besin ve vitaminler korunur.
Krem karamel, kis, balik ve mus gibi en hassas lezzetler bile ufak bir
cabayla bliylk miktarlarda pisirilebilir.

30°C - 300°C araliginda kuru 1si ile pisirme modu

Yiksek hizda dolasan sicak hava, yemedin her tarafini sarar. Et

aninda muhtrlenir, boylece i¢i sulu kalir. 300°C’ye kadar sabit sicaklikta
hava, sadece teknik bir detay degildir; gerekli yedek gug, firin tam
kapasite calistiginda bile oradadir. Bu slireg, suyunu kaybetmemis citir
citir kizartmalari ve kalamar, kroket, sigara boregi ile tavuk kanadi gibi
onislemli donmus gidalari veya yumusgak hamur islerini elde etmenin tek
yoludur.

30°C - 300°C araliginda kombi pisirme modu

Kombi mod; kisa pisirme sliresi, en az fire, suyunu kaybetmeyen
lezzetler gibi sicak buharin sagladigi tim avantajlarini, yogun aroma,
istah acici renkler ve kitir kitir lezzetler yaratan kuru hava akiminin
sagladigi avantajlarini bir araya getirir. Bu sekilde, fireleri %50
oraninda azaltir, yemegi ¢evirmek zorunda kalmaz ve ¢ok daha kisa
surelerde mukemmel lezzetler elde edersiniz.

Finishing®

Finishing®, liretim ile konuklariniza yemegi servis etme arasindaki bagi
kasith olarak koparmak anlamina gelir. Garnitiirlerden tutun da komple
bir menliye kadar yarattiginiz tim lezzetleri CombiMaster® Plus’in ideal
ortaminda Isitacak ve tepside, tabakta veya kapta

olmasi fark etmeksizin hizla servis sicakligina sogutacaksiniz. Siz
esneklik kazanirken, yemekler, uzun siirelerce sicak olarak

bekletilerek kalitelerinden bir sey kaybetmedigi icin konuklariniz
yemeklerinizin tam lezzetine varacaklar.

5 Farkli fan hizi

CombiMaster® Plus, en hassas yemekten en dayanikli yemedge kadar her
yemek icin dogru hava hizini sunar. Sufleler, eklerler ve

biskuviler bile cocuk oyuncagidir.
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ClimaPlus® -
Her sey, dogru kabin
iIklimine bagli.

Stirekli olarak sosla islatarak veya sivi ekleyerek, kapagi acarak veya
kapayarak nemi ayarlamanin bir yemegin basarisi Gizerinde her zaman
blytk bir etkisi olmustur.

Nem kontroliu dikkat, zaman,
fazlasiyla deneyim ve icgtidisel bir
pisirme teknigi gerektirir. Bugtn ise
bu zahmetli prosediirlere hi¢ gerek
yok, ¢ciinki CombiMaster® Plus’ta
ol¢cim ve kontrol merkezi her
zaman pisirme kabinindeki nem
oranini ideal aralikta tutar.
ClimaPlus® mutfaktan kazanilan
deneyimi, her seferinde en yliksek
kaliteyi garantileyen akilli ve
kullanimi kolay en son teknolojiye
aktarir.

ClimaPlus® - Pisirme kabininde aktif iklim yonetimi

> Sensorler, pisirme kabinindeki nem oranini devamli dlger ve
tamamen otomatik olarak se¢mis oldugunuz ayarlari tutturur. Nem,
gerektigi gibi pisirme kabinine verilir veya pisirme kabininden alinir.
Artik, zaman alici sosla islatma veya su ekleme iglemlerine gerek
yok.

> ClimaPlus® hem maniiel olarak hem de pisirme programlarinda
kullanilabilir. Tabi ki kendi tecrubenize gore pisirme sirecinin her
asamasinda nem oranini kendiniz de degistirebilirsiniz.



— (] (] @
oztiryakiler

Kolay ve
etkili.

Kendi kendini aciklayan semboller

Tam semboller net oldugu icin ilk giinden itibaren CombiMaster® Plus’i
sorunsuz bir sekilde kullanmaya baslayabilirsiniz. Bu net ve bilgilendirici
semboller acik bir sekilde dizilmistir; ve ayrica doner digme de, hassas
ayarlari yapmayi kolaylastirir.

Kisisel programlar

Ozgiin yemek pisirme yéntemlerinizi otomatiklestirmek icin her biri 6
adimdan olusabilen 50 program yeri vardir. Bu, cok adimli yemek pisirme
yontemlerinizi tek bir diigmeye basarak yiriitmenize olanak tanir.

Tek bir diigmeyle hijyenik temizlik

OZTIRYAKILER Combi Master® Plus, mimkiin olan en az miidahale ile te-
mizlenebilir. Pisirme kabinine OZTIRYAKILER temizlik Griiniinii sikkmaniz ve
temizleme programini baglatmaniz yeterli. Daha sonra opsiyonel el dusunu
kullanarak pisirme kabinini durulamak en ideal temizligi saglayacaktir. Ve
iste hepsi bu kadar. En inatgi kirlerin bile hi¢ sansi yok.

Maliyet/fayda analizi
ve verimlilik.

CombiMaster® Plus, mutfaginizin
ekonomik gtictinii net ve kanitlanmig
bir sekilde artirir. Yatirrminizin geri
donustnd beklemenize gerek yok,
yatirrminiz size hemen geri donmeye
baslar. Pisirme malzemeleri, enerji,
calisma suresi, yatirilan para ve
gerekli mutfak alanindan tasarruf o
kadar ytksektir ki, trdintin maliyetini
kat ve kat asar. Hadi, hesabinizi
kendiniz yapin!
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Malzeme kullaniminda %10 azalma

Cok yonli pisirme kabini eti, tavugu, bali§i ve hatta av hayvanlarini ince bir hassasiyetle pisirir. Bu kulla-
nilmasi gereken malzeme agirhgini azaltir, fireleri ortadan kaldirir ve malzeme maliyetinde ortalama %10
tasarruf saglar.

Calisma zamaninda kisalma
CombiMaster® Plus, giivenilir bir yardimcidir. On-liretimi planlamak son derece kolay oldugu icin her
gun 1-2 saat tasarruf edersiniz, yani kullanimi kolay ve temizlemesi zahmetsizdir.

Enerji maliyetlerinde %60 disme

Kisa surede 1sinabildigi icin, geleneksel ekipmanlarda ihtiya¢ duyulan standby bekleme stiresi ihtiyacini
ortadan kaldirir. Bunu, 6nemli oranda kisaltilmis pisirme siireleri ile birlestirdiginizde, sadece size zaman
kazandirmakla kalmaz ama ayni zamanda enerji tasarrufu da saglar. Hassas kontrol ve sadece ihtiyag
duyuldugunda gerekli enerjinin kullanilmasi sayesinde, geleneksel pisirme cihazlarina kiyasla ortalama
olarak %60’a varan oranda tasarruf saglar.

Kaplanan alanda %30°dan fazla tasarruf
1 m2'den kuclik bir alanda geleneksel pisirme cihazlarini %40-50 oraninda ikame edebilir veya bunlarin
is yukunu azaltabilirsiniz. Bu gereken genel alan ihtiyacini ve ilgili yatirrm maliyetlerini azaltir.

Ornek: CombiMaster® Plus 101 ile giinde ortalama 200 yemek servisi yapan bir restoran isletmesi

N .. . Aylik ek Hesabinizi
Kériniz Aylik biitcelenen miktar y . :
kazanciniz kendiniz yapin!
Et Geleneksel yontem ile maliyet:
Rostoda fire oranlarinin azalmassi 6.400 € - 640 €
nedeniyle hammadde kullanimini CombiMaster® Plus ile maliyet: -
ortalama olarak %10* azaltir. 5760 €
Yag Geleneksel yontem ile maliyet:
Yag neredeyse gereksiz hale gelir. Yag 62,40 € _50¢€
satin alma ve imha etme maliyetleriniz CombiMaster® Plus ile maliyet: -
%95’e* varan oranlarda diser. 3,12 €
Enerji Geleneksel yontem ile tiiketim
Modern kontrol teknolojisi ortalama 6.300 kWh = 756 € 454 €
olarak %60 daha az enerji kullanacaginiz CombiMaster® Plus ile tiiketim h
anlamina gelir (kWh basina 0,12 €). 2.520 kWh = 302,40 €
Calisma siiresi :
L 5 35 saat daha az x 8 € saatlik
On-iretim, kullanim kolayhgi vb. i =280 €
. maliyet**
faydalarla saglanan tasarruf.
Aylik ek kazanciniz =1.433 €
Yilda ek kazanciniz =17.196 €

*Geleneksel pisirme yéntemlerine kiyasla

**Ascilar ve temizlik personeli saat ticretlerine dayali olarak yapilan karma ticret
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Farki yaratan detaylardir.

Glivenlik

> Maksimum calisma giivenligi icin alcak raf yliksekligi
OZTIRYAKILER 'in 6nciiliik ettigi bir standarttir. Tiim cihazlarda en
yukaridaki raf 1.60 m yiksekligindedir.

> Isiy1 yansitan kaplamali, arkadan havalandirmali ¢ift cam kapi
Tasarim, dis camda disuk derecede temas sicakhgr saglamaktadir ve
camlarin arasinin temizlenmesini kolaylastirmaktadir.

> l¢ kapi damlama tavasi
Kapi damlama tavasi stirekli olarak, kapi acikken bile, bosaltilir, bu da
yerde su birikintileri olugsmasini engeller.

Pisirme teknolojisi

> ClimaPlus®
Olclim ve kontrol merkezi, otomatik olarak ayarladiginiz pisirme
kabini havasini korur. Bu, en etkili nem alma teknolojisi ile birleserek
size kitir lezzetler, gevrek kaplamalar ve 6zsuyunu azami korumus
tatlar sunar.

> Buhar jeneratorii
Uzerinde yeni buhar-diizenleyici bulunan jenerator en yiiksek yemek
kalitesi icin %100 hijyenik taze buhar Uretir. Disuk sicakliklarda bile
saglanilan en ylksek seviyedeki buhar doygunlugu ile gidalarin
birbirlerine yapigsmasi ve kurumasi engellenir. Su yumusaticisina
gerek kalmaz.

> Yeni hava-akim teknolojisi
Tamamen yenilik¢i dinamik hava karistirma ve 6zel pisirme kabininin
sekli, 1Isinin homojen bir sekilde pisirme kabininin icinde dagitiimasini
saglar.Bu, firin tam kapasite doluyken bile yemeklerin her noktasinin
esit oranda pismesini saglar.

> Santrifiijlii yag ayiraci
Geleneksel yag filtrelerini temizlemeye ve degistirmeye artik gerek
yok. Fan pervanesinin icindeki otomatik yag ayiricisi, pisirme
kabininin havasini temiz tutmaktadir ve boylece yemeklerin gercek
tatlarini muhafaza etmektedir.
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Kaynaklarin verimli kullanimi

> Ihtiyaca gére enerji saglama
Tamiyle yeni gelistirilen kontrol teknolojisi ile pisirilecek malzemenin
gercekte ancak emebilecegi kadar enerjiyi temin eder.

> Entegre sizdirmazlik mekanizmasi (sadece biiyiik cihazlarda)
Mobil firin rafligi kullanilsin veya kullaniimasin, entegre sizdirmazlik
mekanizmasi ilave bir sizdirmazlik tabakasi olmadan caligsmaktadir;
boylece buharin ve enerjinin digari kagmasi engellenmektedir.

> Mutfakta %28 daha az yer kaplar
Firinin ufak boyutlari, isitilacak hacmi azaltarak enerji tiiketiminden
tasarruf saglar. Dar kapi acikligi da ufak bir pivot araligi saglar ve
iIsitma kabini kapisini agarken enerji kaybini azaltir.

> Gazl cihazlarda yiiksek performansli is1 esanjérii
Isi esanjortinin 6zel tasarimi, Grinud son derece verimli kilar. Genis,
purizsiz yuzeyler de temizligi kolaylastirir. Gaz yakicilar, 6zellikle
dusuk emisyonlu yanma 0Ozelikleri nedeniyle Alman gaz
endustrisinden Yenilikgilik 6dulunt almigtir.

Kullaniciya yonelik kolayliklar

> Entegre el dusu (opsiyonel)
Kademesiz tazyik ayari ve ergonomik tasarimi sayesinde ylizeysel
temizlik, parlatmak veya yemege su ilave etmek oldukca
kolaylagsmistir. Entegre otomatik hortum geri sarma sistemi ve
otomatik su kapama mekanizmasi, EN 1717 ve SVGW standartlarina
(isvigre Gaz ve Su Endiistrisi Birligi) uygun olarak en istiin giivenligi
ve hijyeni sunmaktadir.

> Kurulum kolayhgi
EEN 1717 standardina uygun olarak entegre serbest cikis sayesinde
herhangi bir ayri huniye ihtiyag yoktur. SVGW onaylidir.

> Tepsileri Boylamasina yilikleme
Boylamasina ylikleme, 1/3 ve 2/3 GN kaplarinin kullanilabilecegi
anlamina gelmektedir. Kaplari sirmek ve ¢ikarmak oldukga kolaydir.

> USB girisi
USB girisi sayesinde son 10 gline ait HACCP verilerinin dokim
kolaylikla alinabilir, cihaza yemek pisirme programlari yiiklenebilir ve
ayrica OZTIRYAKILER Ar-Ge’sinin en son
yeniliklerini iceren CombiMaster® Plus yazilimi glincellenebilir.
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Her ihtiyaca uygun
dogru model.

Ister giinde otuz ister birkac
bin yemek hazirliyor olun,
sizin kapasitenize uygun bir
CombiMaster® Plus modeli
mutlaka vardir. Herbir modelin
elektrikli veya gazli secenekleri
mevcuttur, bu seceneklerin
ebatlari, baglantilari ve
kapasiteleri aynidir.

Gemiler ve hapishaneler icin de bir
O0zel modeller serisi ve mutfaginiza
Ozel kosullara rahatlikla adapte ola-
bilen entegre yag bosaltma
musluklu CombiMaster® Plus
cesitleri vardir. CombiMaster®
Plus’a ek olarak, hali hazirda

12 ayri versiyona sahip yeni
SelfCookingCenter® whitefficiency®
modelimizi de Oneririz.

Sadece verimli LevelControl®,
SelfCookingControl® ve CareControl
ozellikli SelfCookingCenter®,
mutfaginizin isleyisini rakipsiz

bir seviyeye cikaracak verimlilik
seviyesini sunabilir. Enerji, su,
temizlik kimyasallari tliketiminizin
ve pisirme zamaninizin aninda
dustigunl goreceksiniz.

Daha fazla bilgi i¢in, lGtfen cihaz ve
aksesuar katalogumuzu isteyiniz veya
www.oztiryakiler.com.tr adresini ziyaret ediniz.
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Modeller

Model 61

Elektrikli ve Gazli Model

Ozellikleri

Kapasite

Glinlik yemek sayisi

Genislik

Derinlik

Yiiksekiik

Suglrig
Su gikis)

5u basing

30-80

B&T mm

frimm

T82mm

R 3/4"
DN 50

150-600 kPo veyo
0.15-0.6 Mpo

6x1/1GN

Model 101

10 x1/1GN

80150

B&T mm

rep
fflmm

1042 mm

R 3/4"
DN 50
150-600 kPa veyo

0,15-0.6 Mpo

“Kuru s bogilanti d

Elektrikli Model
Ozellikleri

Adirlik

fla

Sigorta

Ano elektrik bedlantis

"Buhor” boglonti dederi

99 kg

IxleA

3 NAC 400 Y

10,3 kW

Gozly Madel Ozellikleri
-5.-.'_]” 11

Yikseklik (boco bodlontisi

dahil)

Bodlant dederi

Sigorta

Ano elektrik badlontisi

Gaoz hafdlantis

Dodal goz [ Sivigoz 3B/P

Maksimum
termal yik

"Buhor” boglonti dederi

1021 mm

0.3 kW

Tx16 A

TNAC 230V

v :!I-':'I"

13 kW13 kW

13 kW13 kW
12 kW12 kW

1271 kg

148 kg

1281 mm

0,39 kW

1z16 A

| NAC 230 ¥

2NGS T e

Erad



6x 2/1GN

o0

2/, 11 GN

1069 mm:

9r’1 mim

_8mm 0
R3f

DN :EI

I‘i[} &{]{]I kPn:r ueyn

0,15-0,6 Mpo

10 % 2/16N
150300

2. Y1 GN

29:1)’1['1”

150-300

W2, 203,103, 2/BGN

31:]{:' SII]EI

20x z,fr GN

T e

0,15:0:6 Mpo

1065 mm [

1:}:.2 mm A

ﬁﬂN I
150- E{]{J kPo veyo

,.*9: =
It?ﬁz mm.
NSO DN
150- ﬁﬂf.l kPa veya

0,15-0.6 Mpa

1|'JSﬁ-r'1m ;

996 mm_

A 3|’4"
oN 50

150- ﬁ(.!i] kFu \Ieyu

0,15-0.6 Mpo

1?32 o, e — i

175,5 kg

3;32!\

. ANacaoov 3\

36 W

36 kW

 INACADOV
BO.ZkW

31“}01'.

54 kW

116 A

WA

2BKW/28 kW

21 KW/21 kW

TS T
1x16 A

Ryw R

1287 mm

40 kw/40 kw

kiwa D DEKRA (€

261 kg

U?k'l'u'

'F:n'lﬁ.ﬁ.

G kW4 KW

N.I'U: 230'U'

R R

2{!21 mm

x 15 A R

90 kW/90 kW

38 kW/3B kW

S1RW/ST W

(G)
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Garantisi

Fonksiyonlar

v 3 maodlu Buhor-Eanveksivonly
(Kambi) Firnn modu:
Secoklik arofi@ 30°C- 300°C

» ClimaPlus® - nem algimi, 5
osamall ayar ve dizenleme

Gizellikler

» Sicoklik (et) prabu

» Herhiri 6 osomadon plusabller
30 program

* 5 Fon ez, progromlanabilir

» Pisirme Kabininin hizh ve
giivenilir sogutmas igin Cool:
down tzelligl

» USB girigl
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Oztiryakiler Madeni Esya San. ve Tic. A.S.
Cumbhuriyet Mah. Eski Hadimkoéy Yolu.

No. 29/A 34900 Bliytukgekmece / istanbul

Tel : +90 (212) 886 78 00 (pbx) - 886 88 00 (pbx)
Fax: +90 (212) 886 78 09 - 886 62 36
www.oztiryakiler.com.tr
oztiryakiler@oztiryakiler.com.tr
info@oztiryakiler.com.tr

Pazarlama Koordinatorligu

Cumbhuriyet Mah. Eski Hadimkoy Yolu.
No:29/A Bliyiikcekmece 34900 istanbul

Tel : +90 (212) 886 78 00 (pbx) - 886 88 00 (pbx)
Fax: +90 (212) 886 78 09 - 886 62 36
pazarlama@oztiryakiler.com.tr

Satis Sonrasi Hizmet Birimi/

After Sales Service

Cumbhuriyet Mah. Eski Hadimkoy Yolu
No. 29/A 34900 Biiyiikcekmece / istanbul
Tel: +90 (212) 886 78 00 (pbx)

(Dahili -1146-1147-1148)

Fax: +90 (212) 886 66 29
sshb@oztiryakiler.com.tr

Kasimpasa Merkez Taahhiit
Koordinatorliigui

Bahriye Cad. No. 26

34440 Kasimpasa / istanbul
Tel: +90(212) 297 19 04/ 05
Fax:+90(212) 297 19 10
kproje @oztiryakiler.com.tr

KASIMPASA MAGAZA:

Bahriye Caddesi No:26

34440 Kasimpasa / istanbul / Tiirkiye
Tel : (0212) 254 59 90 / 237 23 40-41
Fax : (0212) 238 72 00

e-mail: kpasa@oztiryakiler.com.tr



