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Degerli Meslektaslarim,

Pastacilikta stsleme ve
gorselligin onemi herkes
tarafindan kabul ediliyor.
Ozellikle ince kalemi,
ustaligim suresince
hep kullanmigimdir.
Susleme alternatifleri
icin de ayri bir gorselligi
ve Gnemi olmustur.

Yurt disinda da giderek
onemli bir konu haline
gelen kalem galismasi
sadece pastalarda degil
kurabiyelerde de royal
krem ile kullaniimaktadir.
Ozellikle yurt disinda
kalem teknigiyle yapilan
suslemeler o kadar
degerlidir ki sadece bu
calismalara ozel kurslar
aciimaktadir.

Kalem galismas

icin kurabiyede
kullanacaksaniz

royal krem, pastada
kullanacaksaniz akiskan ve
ince tlUlbentten stzulmus,
hazir soslar, pralin

veya eritilmis ¢ikolata

gibi malzemelerden
yaralanabilirsiniz.

Tam yagl kagit veya
jelatin kagitlardan

kalem yapiimasi isinizi
kolaylastiracaktir. Pasta
Uzerine gizeceginiz

sekil ve moatifler icin

bazi gorsellerden
yararlanabilirsiniz ya da
kafanizda tasarladiginiz
sekil ve motifleriince
kalem ile isleyebilirsiniz,
Alfa Pastaci ailesi olarak
bizleri takip etmeye devam
edin. Sevgi ve saygllarimla,

TUNA USTA

Merhaba Sevgili
Meslektaslarim,

Sosyal medya son
zamanlarda her alanda
oldugu gibi bizim sektor
icin de gok bnem arz
etmekte Sosyal medya
sayesinde cogu usta
birbirini daha kolay ve
yakindan taniyor, kendi
aralarinda tarif paylasiyor.
Bu sayede pastacilik
sUrekli kendini yeniliyor,
Her gecen gun piyasaya
yeni bir Grtn ¢ikiyor,
¢UnkU dunya trendlerin,
pastacilik dinyasinda
neler oldugunu cok
yakindan takip etme sansi
oluyor. Su an internete
girdiginiz anda istediginiz
bircok tarifi gok daha kolay
bulabilirsiniz. Ornegin bizim
Youtube kanalimiz Alfa
Pastacilik TvVde devamli
yenilenen tarif videolarina

istediginiz an ulasabilirsiniz,

Tatll, tuzlu farkl tarifleri
bulabilirsiniz. Bu ayn
zamanda pastaneler i¢in
cok dnemli bir reklam
aracl. Sosyal medyayi

iyi kullanan pastaneler,
unlu mamuller oldukca
basarili oluyorlar. Benim
nacgizane tavsiyem, butin
sektor sosyal medyayi
kullanmalr ve takip etmeli.
Saygllarimla.

METIN USTA

Degerli Meslektaglanm,

Bir isin gerceklestirimesi,
bir Uretimin yapilmasi,

bir isletmenin faaliyetini
yurutebilmesiicin
gerekliolan arac, gerec
ve malzemeyi dogru
kullanmak maliyet ve
kalite anlaminda buyuk
Onem arz etmekte,
kolaylik saglamaktadir.
Dogru strateji ve
hamlelerle mutfagimizi
zenginlestirmek,
devamliigr saglamak
tamamen bizlerin elinde.
Bu sekilde sektorumUze
olan yogun ilgi artarak
devam edecektir. Bizler de
siz degerli kardeslerimize
gerek sosyal medya
aracilig gerekse bire

bir demo galismasi ve
ziyaretlerde bulunarak
destek vermeye devam
edecegiz. Felda Iffco ailesi
olarak sizlerle ¢aligmaktan
gurur duymaktayiz. Birgok
yenilik, ozel tariflerle bizleri
takip etmeye devam edin.
lyi galigmalar. Sevgi ve
Saygilarimla.

ILHAMI USTA

Merhaba Sevgili
Meslektaslarim,

Alfa'yryakindan takip
eden herkese buradan
seslenerek duygu

ve dusuncelerimiz
paylagiyoruz. Oncelikle
icinde bulundugumuz
su donemi ele alacak
olursak piyasa sartlari
tum sektorleri oldugu
gibi pastacilik sektoranu
de etkiledi. Maliyetlerin
artmasl Urtinlere de
yansidi Burada stylemek
istedigim konu biz ustalar
olarak kaliteyi bozmadan
maliyetleri tekrar gdzden
gecirerek isletmecilere
destek olalim. Daha yen
receteler gelistirerek
segenekleri artirabiliriz,
Her gecen gun dahada
zorlasan sektorimuzin
hayatta kalabilmesi
adina isveren ve ustalar
olarak daha ¢ok ¢zveride
bulunarak, biribirimize
destek verip bu strec
atlatabilecegimize
inanyorum.

Rekabetin her an daha

da arttgr su donemde
herkese hayirliisler bol
kazanglar diliyorum. Selam
ve Saygilanmla.

ADEM USTA

Alfa

Pastacilik Yaglar

Sevgili Meslektaslarm,

Sizleri sayglyla
selamliyorum. Ceyrek
asirdir strdirmekte
oldugum meslek
hayatimi Alfa yaglarinin
usta grubunda devam
ettirmeye baslamaktan
mutluyum. TUrkiyenin

dort biryani, her bir sehir,
ilce kasaba, belde ayirt
etmeksizin calismalar
yapmaktayiz. Bizler cok
degerli meslektaslarimizla
karsilasiyor ve yeni yeni
lezzetleri kesfediyoruz.

Bu calismalarimizla
deneyimlerimizi paylasiyor
ve yeni deneyimler
kazaniyoruz. Sektorumuz
her gecen gun yenileniyor
ve bizlerde bu yeniliklere
ayak uydurmak
durumundayiz. Bunun

icin meslegimizi saygi ve
sevgiicinde yapiyoruz.
Simdilik benden bu kadar.
Bir dahaki sayimizda
gorusmek Uzere. Allaha
emanet olun.

ISMET USTA
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MALZEMELER:

Hamuruigin:

* 420 grun

*15 gryas maya

*10 grtuz

*100 ml Alfa Aygicek
¢ 120 gr yogurt

*120 mlilik su

* 8 gr seker

I¢ harciigin:

¢ 3dal taze sogan

¢ 30 ml Alfa Aygicek
¢ 5 adet domates

* Tuz

e Karabiber

e Kekik

e Pul biber

e 8-10 dilim hindi
jambon

¢ 8-10 dilim hindi
fame

¢ 100 gr rendelenmig
kasar peyniri

¢ 50 gr rendelenmis
gravyer peyniri

* 6 feslegen yapragi
Uzeriigin:

* 20 gr yumurta sarisi
* Susam

HAZIRLANISI:

1. Hamur igin gerekli
olan tim malzemeyi
bir kaba alip yogurun.
(ResimA)

2. Uzerini nemli bir
bezle 6rtlp 40 dakika
dinlendirin.

3. Domateslerin
kabuklarini soyup
kip seklinde
dograyin. Kisik ateste
Alfa Aycgicekile 10
dk. soteleyin. Tuz ve
baharatlar ekleyip
sogumaya birakin.
Taze soganlariince
dograyin. Peynirleri
rendeleyin. i¢
malzemeleriniz
hazirdir. (Resim B)

4. Mayalanan
hamuru merdane
yardimiyla unlanmig
tezgahta dikdértgen
seklinde agin.
(Resim C)

11. Susam ve kekik
serpin. (Resim J)

5. Hazirladiginiz
domates sosunu
Uzerine yayin.
(Resim D)

6. Taze soganlarinizi
Uzerine serpin.
(ResimE)

7. Jambon ve hindi
fime dilimlerini
tizerine dizin. Uzerine
taze feslegenleride
koyun. (Resim F)

12. Onceden isitilimig
190°C firinda tzeri
kizarincaya kadar
pisirin. Firindan
cikarip dilimledikten
sonra servis yapin.
(ResimK)

Sunuma hazirdir.

8. Rendelenmis kasar
ve gravyer peynirini
de Uzerine yayin
(Resim G)

9. Hamurunuzu
rulo seklinde sarin,
yanlarini yapistirin.
(Resim H)

10. Rulo yapilmis
hamuru yagli kagit
serili firin tepsisine
aktarin, Gzerine
yumurta sarisi suruin.
(Resiml)



MALZEMELER:

Hamuruigin:

175 gr Alfa Chef (oda
sicakliginda)

*125 gr seker

¢ 85 gr badem tozu
*1/2limon rendesi

* 20 gr yumurta sarisi

¢ 50 gryumurta
(yumurtanin yarisini
Uzerine strmekigin
ayirin)

®225grun

e 3grtuz
Kremaigin:

¢ 300 ml sut

¢ 40 gr yumurta sarisi
* 60 gr seker
*40grun

10 gr Alfa Krema
Vigne Sosu
Malzemeleri:

¢ 400 gr dondurulmus
vigshe

¢ 35 gr bugday nigastasi

*100 gr seker
*120 mlsu

HAZIRLANI$I:
Hamur:

* Sekeri, badem tozu ve Alfa Chef'i bir kapta
spatula ile karistirin.

e Limon rendesini, yumurta sarisini ve ¢irpilmisg
yumurtanin yarisini da ilave edip spatulaiile
karistirin. Yumurtanin diger yarisini tzerine
strmekigin ayirin.

e Unu ve tuzu dailave edip spatulaile un
kayboluncaya kadar karistirmaya devam edin.
Hamurunuz hazirdir. ( Resim A)

e Hazirladiginizhamuru streg filme sarip 2 saat
buzdolabinda dinlendirin.

e Dinlenen hamuru ikiye bolup yarisini
buzdolabina kaldirip diger yarisini iki yagh kagit
arasinda agin.

e 23 cmllik tart kalibinin tabaninive yan
kenarlarniiyice yaglayin. Hamuru kalip
Olgusunde kesin ve kalibin tabanina yerlestirin.
(ResimB)

e Hamurun kenarlarini da kalibinin kenarlarindan
yukari dogru uzatin hafifce kenarlara bastirin. Bir
catalile tabanda delikler agin ve buzdolabina
kaldirin. (Resim C)

KREMANIN YAPILISI:

e SUtU Isitin. Yumurta sarilarini, sekeri ve unu sos
tenceresine koyup cirpiciile kanistirin.

e |sinan sutl yumurtali karisima ilave edip
muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin.

Pastacilik Yaglari

* %7 Alfa

¢ igine Alfa Krema'yi da ekleyin.

¢ Pisen muhallebiyi oda isisinda sogutun.
ViSNE SOSUN YAPILISI:

e Visneleri bir stizgece koyup altina bir kase
koyup buzdolabinda suyunun stizilmesi
icin bekletin. (Sosu pisirirken bu sudan
faydalanacaksiniz,)

e Visneleri ve suyunu bir sos tenceresine koyup
Uzerine sekeriniilave edip 1sitin.

¢ 120 ml suyun igine nisastayi ilave edip karistirin,

e Nisastall karisimiisinan visneye ilave edip
koyulasincaya kadar karistirin. Oda isisinda
sogutun.

BIRLESTIRILMESI:

e Bir sikma posetine genis yuvarlak ucu takip
icine kremayi koyup tart kalibinin kenarindan
baslayarak iki sira seklinde sikin. (Resim D)

¢ Orta kismina visne sosunu koyun. (Resim E)

e Hamurun diger yarisini agip tart kalibinin
Uzerine koyun, kenarda arta kalan fazlaliklari
kesin. (Resim F)

« Uzerine kalan girpiimig yumurtayi stir(ip catal
ile izyapin. (Resim G)

¢ 180°C finnda Uzeri kizarincaya kadar pisirin.

Sunuma hazirdrr.
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e Hamur icin olan malzemeleri yogurun. Hamurunuz
hazirdir. (Resim A)

e Uzerini nemli bir bezle ¢rtiip 30 dk. dinlendirin.

e Baharat karisiminin ve otlu karisimin
malzemelerini hazirlayin. (Resim B)

e Dinlenen hamura baharat karisimi ve ot karisimini
ilave edip tekrar yogurun. (Resim C)

e Hamurdan ceviz bayUkligunde parcalar kopartin,

&/ Alfa

e

e Elinizle agarak rulo yapin ve rulolarin uglarini halka
olacak sekilde birlestirin. (Resim D)

e Otlu ve baharatli lokmalari Alfa Kizartma'da
kizartin. (Resim E)

Sunuma hazirdrr.




MALZEMELER:
Browniigin:

¢ 250 gr yumurta

* 200 gr toz seker
*125 ml st

*10 gr kabartma tozu
*200grun

* 30 gr kakao

* 250 gr bitter kuverttr
cikolata (eritilmis)

* 200 gr Alfa Genel
Amacl

Ganajigin:

* 500 ml Hulala
Sekersiz Krem Santi

* 500 gr bitter
kuvertur cikolata

¢ 50 gr Alfa Genel
Amacli
Uzeriigin:

e Karamel dolgu
* Yer fistig

HAZIRLANISI:

Browni:

e Yumurtalar ve sekeriiyice kdpurene kadar
calistirin. SUtt de ekleyip ¢alistirmaya devam
edin.

e Kabartma tozu, un, ve kakaoyu karistirip,
yumurtali karisimin icine ilave edin ve calistirin.

e Erimis bitter kuvertur cikolata ve Alfa Genel
Amagli'yi da ekleyip butiin malzemeyi mikserde
galistirin.

e 20x24 cm'lik kek kalibina dokun. (Resim A)
¢ 170°C'de 30 dk. firinlayin.

Ganaj:

* 500 ml Hulala Sekersiz Krem Santi'yi bir sos
tavasinda isitin.

e [sinan Hulala Sekersiz Krem Santi'ye bitter
kuvertUr cikolatayi ve Alfa Genel Amagli'yi
ekleyin. Eriyip homojen bir kivam haline gelene
kadar spatula yardimiyla karistirin. (Resim B)

BIRLESTIRILMESI:
e Kekinizi ortadan 2 esit pargaya bolun.

e Yarisini kullandiginiz dikdértgen kalibinicine
yerlestirin.

Pastacilik Yaglari

« Uzerine hazirladiginiz ganajin bir kismini
dokun ve spatulaile yayin. (Resim C)

e Kalan keki de ganajin Uzerine yerlestirin.

e Ganajin kalan kismini da bu katin Uzerine
doékup yayin. (Resim D)

e Buzdolabinda yarim saat bu sekilde bekletin.
¢ Dolaptan gikan keki kaliptan da ¢ikarin,
(ResimE)

e Esitdilimler halinde dikdértgen pargalar elde
edecek sekilde kesin.

e Parcalarin Uzerine sikma torbasi yardimiyla
karamel dolguyu sikin. (Resim F)

e Karamel dolgu siktiginiz parcgalari, yer
fistigina batirarak Ust stisleme malzemesini
tamamlayin. (Resim G)

Sunuma hazirdir.



Pastacilik Yaglari

* TUm malzemeyi hamur karistirma kabinaalin -~ e ikiye boldtigintz hamurdan 1/2 cm

ve hamur kivamina gelinceye kadar karistirin. kalinliginda daire seklinde pargalar kesin.
(Resim A) (Resim C)
e Hamuru esit iki parcaya ayirin. (Resim B) e Kestiginiz daireleri yagl kagit serilmis firin

tepsisine aralikli olarak dizin (Resim D) ve

yaklasik 3 cm capinda silindir sekline getirin 6nceden 200°C'de isitiimis firnda 10 dakika

ve streg ile sararak en az 4 saat buzdolabinda bir yiziind 10 dakika diger yuzinu gevirerek
bekletin. kenarlari kizarincaya kadar pisirin.

e Hamurlari unlanmis bir tezgah Gzerinde

Sunuma hazirdrr.
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KAHVELI
FRANSIZ
TARTOLET

MALZEMELER:

Tart Hamuruigin:
eTkgun

¢ 250 gr pudra sekeri

* 500 gr Alfa Genel Amagl
100 gr Alfa Krema

*100 gr yumurta

¢ 40 gr yumurta sarisi

e 2 portakal kabugu rendesi

Kahveli Krem Brile
igin:
¢ 80 ml st

¢ 450 ml Hulala Sekerli Krem
Santi

*130 gr kahve gekirdegi

¢ 80 gr yumurta sarisi
SuHamuruigin:

*125 ml st

*125mlsu

e25grtuz

* 5gr seker

100 gr Alfa Genel Amagli
*150 grun

® 250 gr yumurta

Vanilyal Krem Patiseri
igin:

* 500 ml sit

e 1vanilya cubugu

¢ 80 gr yumurta sarisi

*100 gr seker

* 45 grtoz krema

100 gr Alfa Chef

Sutli Cikolatali Krema
igin:

* 500 ml Hulala Sekerli Krem
Santi

*10 ml vanilya 6zGt4

180 gr sutlt kuverttr
cikolata

Su hamuru Gzeriigin:

e Karamel

HAZIRLANISI:

Tart:

e TUm malzemeleri oda sicaklagina getirip
yogurun.

e Hamuru streg filme sarip buzdolabinda
sogutun.

e Firnni180°C'ye ayarlayin.

e Soguttugunuz tart hamurunu pargalara boltp
kullanacaginiz mini tart kaliplarina yerlestirin.
Diplerini gatal yardimiyla delin.

e Tart kaliplarinin Gzerini yagli kagitile rtdp

kabarmamasiicin kuru bakliyat yerlestirebilirsiniz.

* Bu sekilde 8 dk. pisirin. 8 dk. sonra firndan alip
Uzerindeki yagl kagidi kaldirin ve Uzeri kizarana
kadar pisirin. (Resim A)

Kahveli Krem Briile:

e SUtU ve Hulala Sekerli Krem Santi'yi isitin.
Karisima dovulmus kahve gekirdeklerini ekleyin.
Uzerini stregleyip 20 dk. demlenmeye birakin.

e Demlenen karisimi stztn. Tekrar kaynama
noktasina getirin.

» Uzerine yumurta sarilarini temperleyerek
ekleyin.

» Krem bruleyi hazir hale getirip bos tart kaliplarini
doldurun ve firinlayin. (Resim B)

* 90-100°C 'de 20-30 dk. pisirin. (Resim C-D)
Su Hamuru:

e Bir sos tavasinda sutU, suyu, tuzu, sekerive
eritilmis Alfa Genel Amaglyr kaynatin.

e Unu ekleyin ve yavasga suyunu gekmesini
saglayin.

Pastacilik Yaglari

e Ardindan karisimi miksere alip hamur
karistirma aparatiyla karistirirken yumurtalari 2
kerede ekleyin.

e Su hamurunu sikma torbasi ile tepsiye aralikli
olarak sikin.190°C'de pisirin.
Vanilyali Krem Patiseri:

e SUtU vanilya cubugu ile kaynatin. Bu sirada
yumurta sarisl, toz seker ve toz kremayi da ayri
bir kapta karistirin ve isittiginiz sutlt karisimi bu
karisimin igine dokUp cirpin.

e Karisimi kaynatin ve Uzerine Alfa Chef'i ekleyin.
¢ Kaynadiktan hemen sonra dUz bir zemine alip
sogutun ve su hamurlarini doldurun.

Sutli Gikolatali Krema:

¢ Hulala Sekerli Krem Santi'yi kaynatin ve vanilya
Ozutunu ekleyin.

* igerisine sUtIl kuverttrt ekleyip karistirin,

Sogumaya birakin. (1 gece sogumasi
gerekmektedir)

¢ 1gun sonra ¢irpip kullanin.
BIRLESTIRILMES:I:
¢ Doldurdugunuz su hamurlarini karamele batirin.

e Tartlarin icerisine dnce gikolatall kremayi sikin,
Ardindan karamel kapli su hamurlarini tartin
Uzerine yerlestirin.

e Susleme icin gikolata diski kullanabilirsiniz.
Sunuma hazirdr.




Alagatinin meshur Imren Pastanesi Pasta Tasarimcisi
Sevgi Olmezer bu sayimizda sizler igin harika bir dekor
yapti. Naked cake yani ¢iplak pasta trendini Sevgi
Olmezerden dinleyelim ve uygulamasini adim adim
takip edelim.

Son zamanlarin trend pastasi naked cake nisanlarin,
dogum gunlerinin ve 6zel glnlerinin vazgecgilmezi
olmaya basladi.. Ozellikle krema ve seker hamuru
sevmeyenlerin tercihlerinde ilk siraya giriyor. En dogal
haliyle canli cicekler ve macaronlar ile suslenip gorsel
bir s6lene donUslyor. Biz sonbahar tonlarinda gicekler,
yapraklar, karamel sos, altin yapragi ve macaron
kullanip bir tasarim yaptik. Ozel gtin konseptine gore
sinirsiz tasarima acik bir tarz Naked Cake! iki veya

Uc katlihale getirip nisan ve digun pastasi
yapilacakken, pastel tonlarda gicekler
kullanarak bebek dogum gunleriigin
tasarimlar yapilabilir.

Onemli Noktalar:

e Dikkat edilmesi gereken
en 6nemli nokta gok
yumusak olmayan
saglam bir pandispanya
kullanmak, santivs.ile
sivamadigimizicin katlarin
yumusak bir pandispanya
ile yamulmasi istedigimiz
bir gériintd olmaz.

¢ Ciplak pastamizin disinda
herhangi bir sivama
kullanmadigimizigin, bu
tarz pastalarda 6nemli
olan pandispanyamizi
gbstermek oldugu igin,
patlari kalin kesersek ve
yUksek bir pasta elde
edersek cok daha hog
gorunecektir. Pastanin
enine uygun orantiyla
yuksek bir pasta gcok daha
gosterisli oluyor Naked
Cake yaparken... Mesela en
az dort pat kullanilirsa gok
daha hos gorunecektir.

e Tabi pasta yUksek
olacagiigin yamulmalari
engellemekigin pastayi
tamamladiktan sonra
tcgen olacak sekilde
pastaninigine gubuk
saplamamiz énemlidir.

¢ Krema olarak yine
saglamligi korumamiza
yardimci olacak bir yapida
krema kullanmamiz dnemli
bir noktadir. Pastaci
kremasi kadar pastaya
agirhk yukleyecek bir
krema degil de parfe,
Butter Creme gibi daha
az yuk yukleyecek bir tarif
uygulanabilir.

PANDISPANYA
TARIFI:

e 8-10 Kisilik
Malzemeler:

® 285 gr toz seker

e 75 gr Alfa Genel Amagli
¢ 150 gr Alfa Chef

® 400 gr yumurta

e 45 gr pasta katkisi

® 315grun

® 75 grnisasta

15 gr kabartma tozu

* 30 gr toz kakao

e 75 mlsut

Pandispanyanin
Yapihst:

Seker, Alfa Genel Amagli

ve Alfa Chef'i ylksek hizda
5 dk. boyunca ¢irpin.
Yumurtalari teker teker
ilave edin. Pasta katkisini
ekleyip kabarana kadar
cirpmaya devam edin.
Unu, nisastay, kakaoyu ve
kabartma tozunu bir kaba
eleyin. Karisimi dtistk hizda
cirparak énce toz karisimin
yarisinive suttn yarisini
daha sonra kalanlarin
tamaminiilave ederek1dk.
daha ¢irpin.180°C'de 40-45
dk. pisirin.

1. Hazirladiginiz kremayi
kekinizin Uzerine sikarak ilk
kati hazirlayin.

_

2. Pastaniz kag kat olsun
istiyorsaniz butdn katlar
icin araya krema sikma
islemini yapin.

3.Daha sonra pastanizin
dis kismini sivama
asamasina gegeceksiniz.

~,

4.Paletbicagiile
pastanizin dis yuzeyine
kremanizi kaplayin.
Dekorun ozelligini
kaybetmemesiicin ince bir
tabaka halinde surmeye
dikkat edin.
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9. Taze ciceklerin yani

sira ayni tonlardaki
makaronlarda da pasta
dekoru zenginlesti. Burada
da dikkat edeceginiz
nokta, dekor igin
kullanilan detaylari
pasta Uzerine guzel
yerlestirmek ki
daha sonra dusme,
yer degistirme
gibi aksilikler
yasanmasin.

10. Son dekorlarinizi da
verlestirdikten sonra
pastaniz hazir olacaktir.
Sevgi Olmezer somon
tonlarinda makaron
ve ciceklerle
muhtesem
bir uyum
yakaladi.

5. Dekor olarak
kullanacaginiz altin
tozlarini pastanizin yan
yuzUne istediginiz sekilde
yerlestirebilirsiniz. Biraz
aralikli kullanmaniz daha
estetik gorunecektir.
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6. Akitma teknigiile
pastanizin Ust kisminin
kenarlarindan bir sikkma
torbasiyardimiyla karamel
sosunuzu akitin.

: ﬂ”,i t}

7.Siz kenarlardan siktikga f
sos dogal bir sekilde asagi |
dogru akmaya baslayacak.

lyice kenardan akittiginiza Py
emin olun. - | -

8. Akitmay bitirdikten sonra
suslemede kullanacaginiz
ciceklerihazirlayip pastanizin
Ust kismina yerlestirmeye
baslayabilirsiniz. Sonbahar
konseptli bir pasta
yapacagimizicin Pastaci
Sevgi Olmezer bu
tonlardaki cigekleri
tercih etti.

Sevgi Glmezer

Alagati Imren
Pastanesi
Pasta Tasarimcisi



BAYILERIMIZDEN HABERLER

GALIP GIDA

1- Oncelikle bize biraz kendinizi tanitir
misiniz?

Galip Ozaslan: 1993 yili 18 Mart Universitesi
Egitim Fakultesi mezunuyum. Ayniyil Antep
fistig ticareti yapmak icin Kayseri'ye yerlestim.

2- Galip Ticaret olarak bolgenizin 6nde
gelen distribiitorlerindensiniz. Galip
Ticaret nasil yola ¢ikti?

Galip Ozaslan: Kayseriye ilk geldigimde
ticaretimizi klicUk bir ofisten yonetiyordum.
2000 yilinda pastacilik gesitlerine agirlik
vermeye basladik. Galip Ticaret olarak

2005 yilindan 2012 yilina kadar bir firmanin
distribGtérltgund yaptik. Su an portféyumuzde
3000 yakin trtn ¢esidi bulunuyor. 30 kisilik bir
ekiple yolumuza devam ediyoruz.

3- Kag yildir Felda Iffco (Alfa Pastacilik
Yaglan) distributoriisiinliz? Felda Iffco ile
yolunuz nasil kesisti?

Galip Ozaslan: 21 Haziran 2012 yilinda Felda
Iffco Gida Sanayi ile yolumuz kesisti. Felda Iffco
bu yillarda bizim boélgemize yeni giris yapmisti.
Felda Iffco ile birlikte daha iyi bir gelecek
gordugumuz igin mevcut bayisi oldugumuz
bayiligi birakip Felda Iffco ile is ortaklig
yapmaya karar verdik.

4- Dagitim aginiz nasil? Kag¢ noktaya
dagitim yapiyorsunuz?

Galip Ozaslan: Dagitimi kendi biinyemizden
sagliyoruz. Yaklasik 1000 noktaya ulasan bir
dagitim agina sahibiz. Sivas, Yozgat, Kirsehir,
Nevsehir, Nigde, Aksaray ve Kayseri il ve
ilcelerine dagitim yapiyoruz.

5- Firmanizin depolama gartlarive
standartlari nasil?

Galip Ozaslan: Firmamiz toplamda 2400 m?2
kapali alanda kismi raf sistemi, uygun istifleme
ve soguk hava bolumuyle Dogu Sanayi ve
Toptancilar Sitesi'nde bulunuyor.

6- Uriin yelpazeniz nasil? Agirhkh iiriin
gruplarini anlatabilir misiniz?

Galip Ozaslan: Pastacilik, EDT ekipman ve
endUstriyel olarak hizmet veren firmamiz
sektorun 6nde gelen markalariyla is ortaklig
yapmaktadir.

7- Satig ekibinizden bahsedebilir misiniz?

Satiglarin artmasi, liriinlerin iyi anlatilmasi

icin satig ekibinize nasil egitim imkani
sunuyor musunuz?

Galip Ozaslan: Sektdriinde bilgili deneyimli
30 kisilik bir ekiple calismaktayiz. Prim
sistemi destegi ile bolge hakimiyeti olan bir
ekibe sahibiz. Satig, pazarlama, GrUn bilgisi
konusunda seminerler ve egitimler veriyoruz.

Pastacilik Yaglar
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8- Sektor hakkinda ne diigiiniiyorsunuz?
Geligimi igin dnerileriniz neler?

Galip Ozaslan: Gelecek dénemde kalite

ve hizmetin daha da 6n plana ¢ikacagi
dusuincesindeyiz. Basari elde etmekicin
firmalarin pazarlama, satis ve dagitim aginin
gok iyi egitimlerle desteklenmesi gerektigini
dusundyorum.

Altryildir is ortagimiz olan ve destegini
esirgemeyen Felda Iffco firmasi ve galisanlarina
tesekkurlerimizi sunariz.




PASTACILIK VE EV DISI TUKETIME
OZEL PROFESYONEL COZUMLER

HULALA URUN GRUBU

HULALA SEKERSIZ
Bitkisel $ekersiz Krem $anti ve Krema

Yumusak ve sekersiz lezzet isteyen pastacilik
uygulamalarinda mandira kremasina en uygun
alternatiftir.

Hulala Sekersiz, 6zellikle mus, panna cotta
ve ganaj ile uyumludur, sonme yapmaz. Ayni
zamanda hafif bir krema olup tuzlu mutfak
uygulamalarinda da mikemmel sonug verir.

HULALA SPREY
Kullanima hazir, bitkisel sprey. Sekerli.

Pastalar, dondurmalar, meyve salatalari ve
kahvelere tatli ve hafif bir lezzet katan stsleme
drtnaddr.

HULALA CLASSIC

Bitkisel Sekerli Krem Santi
Galistirildiktan sonra 4 kat hacim alir.
Pasta igi dolgu ve susleme igin idealdir.

Hulala Classic, tek basina ya da farkli
karisimlarda; yuksek hacim ve kalici
mukavemet gerektiren her turlt pastacilik
uygulamasinda yUksek performans saglar.

Bitkisel yagl krema

Hafif, kremsi enfes lezzet. Seflerin mutfaktaki
en iyi yardimcisi. Mutfak uygulamalarinda
makarnadan ¢orbaya, hatta pizzaya kadar;
yUksek sicaklikta mukemmel performans
gerektiren tim mutfak uygulamalarinda essiz
sonug verir.
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RiN SECiMi ALFA

sllerin tercihi Alfa'dan seflere ézelirtinler..

ALFA TATLI KIZARTMA

Yenilenen formiilii ile

ALFA KIZARTMA sl el ey ALFA CHEF

$imdi yepyeni ambalajiile . . s Egsiz aromasiile

_—_— = iiriinlerin lezzetine
lezzet katar

Profesyonel seflerin kullandidi

Tatll I(:xartma ?agl
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Pastacilik Yaglarn
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PASTACILIKTA, A'DAN Z'YE HER SEY
ALFA PASTACI YOUTUBE KANALINDA!

3 Alfa Pastacilik TV |

- www.youtube.com/AlfaPastaci |
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Pastacilikta dinya trendlerinden, pif noktalarina, imalathanelerde hijyen konularina
kadar o0grenmek istediginiz her seyi tek adreste topladik.

Haydi siz de hemen Youtube/AlfaPastaci kanalina tiklayin!

Youllllil! Alfa Pastacilik TV

@ FELDA IFFCO

www.allapastacilik.com.tr = feldaiffco. com.tr = alla@iffco.com.tr 0@0@ [ AlfaPastaci

/alfapastaci
-

Fikir Pa%&zgwm

Tum ustalarin ortak
bulugsma noktasi
Facebook
sayfamizda pratik
Oneriler, surpriz
yarigsmalar, farkli
tarifler ve sadece
sizlere 6zel igerikler
bulabilirsiniz.

o,

/alfapastaci

lein

Alfa ustalarinin
sizlere 6zel tarif
videolari, puf
noktalari, pasta
suslemeleri ve
seminer
sunumlarimiza
buradan
ulasabilirsiniz.

Nereae
lakip Etmek. lein 27

/alfapastaci

Alfa ustalarinin

ne zaman
nerede
oldugunu
merak
ediyorsaniz
dogru adres
Instagram
sayfamiz.
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Edinmet, lein

Alfaile ilgili
detayh tim
bilgilere, Grin
portféylne ve
kalite
sertifikalarina
ulagmakigin
websitemizi
ziyaret ediniz.
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Pastacilik Yaglari



