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USTALARDAN
MESAJINIZ VAR

Degerli Meslektaslarm,

Meslek secerken

kisinin oncelikle

kendini iyi tanimas,
yeteneklerinin farkinda
olmasi gerekmektedir.
Meslekler Ulkenin sosyal,
ekonomik, kulttrel ve
siyasi olarak gelismesini
saglar, toplumun hayat
kalitesinin artmasinda
lokomotif gorev Ustlenir.
Dogru meslek se¢imi
sayesinde kisinin yasadigi
hayat, yasadigi cevre,

aile yasantisi, evliligi ve
gocuklarinin gelecegi dahi
etkilenmektedir,

Dunya genelinde 6n
siralarda yerini gittikge
saglamlastiran gida
sektort de meslek dallar
arasinda hak ettigi verlere
gelmistir. Biz pastacilar
olarak ayni duygu ve
heyecanla ¢ok galisarak,
yenilikleri takip ederek
yarinlarimiza emin
adimlarla ilerleyelim.

Felda Iffco ailesi olarak ayni
kararlilikla mucadelemiz
ve destegimiz devam
edecektir. Bizleri Alfa
Pastacilik Tvden izlemeye
devam edin.

Yeniyilin tim isletme
sahiplerine ve degerli
meslektaslarima
hayirlara vesile olmasin
cani gonulden temenn
ediyorum.

ILHAMI USTA

Merhaba Pastaciliga Gonul
Vermis Arkadaslar,

Geride biraktigimiz 2018 vili
herkeste farkli farkli anilar,
sevingler, mutluluklar ve
hUzunler biraktl Deviet ve
millet olarak da dnemli
olaylara hep birlikte sahit
olduk. Ama ben her seye
ragmen meslegimive
sanatimi seviyorum, Cunku
cok zevkli ve keyifli bir
isimiz var, surekli yeni bir
sey 6grenmek, gelistirmek
ve edindigin tecrubeleri
birileriyle paylasmak beni
mutlu ediyor. Yeni yeni
tarifleri aylik dergimizde,
Facebook'ta ve Youtube
kanallarinda sizlerle
paylasmaya devam ediyor
olacagiz.

Umarim 2019 vili,

sevgi bestesinin

tinilarini tm insanlarin
yureginde hissedecegi
huzUnlerimizin dostluklarla
silinecegi umitlerimizin
hi¢ bitmeyecegi ve saglik,
mutluluk, basari dolu bir yil
olur. Sevdiklerinizle birlikte
mutlu bir yil gecirmenizi
diliyorum.

Sevgi ve selamlanmla
dostca kalin.,

ADEM USTA

Degerli Meslektaslarim,

Her zaman yaptigimiz
isi severek yapmanin
onemini vurgulamisimdir,

Bizim meslegimiz dyle
bir sanat ki bizler adeta
sanatgi gibi kendimizden
bir seyler katarak
Urunlerimizi hazirliyoruz.
Bazen var olan regetelere
eklemeler yaparak
bambaska Urtinler
ortaya gikariyoruz. Bunun
icin tavsiyem daima
sektort ve yenilikleri
takip etmeniz. Ozellikle
geng meslektaslarma
tavsiyemdir.

Sosyal medyadan
meslegimizdeki
gelismeleri, Urtnlerin gittigi
yonu takip edin.

Alfa Pastaci ailesi olarak
bizleri izleyin, takip edin.

Yeni yilda sizlerle yine yeni
projelerle birlikte olacagz.
Yeni yilda herkese neseli,
saglikl, huzurlu zamanlar
dilerim. Hepimizin
basarilar daim olsun,
Sevdiklerinizle mutlu yillar.

Nokta degil, virgul koyarak
hosca kalin diyorum.

TUNA USTA

]

Sevgili Meslektaslarim,

Oncelikle hepinizi en igten
duygularla selamlarim.
Acislyla, tatlisiyla, ivisiyle,
kotuslyle koskoca bir
yilrdaha geride biraktik,
Yeniyil yeni umutlar,

yeni beklentiler demek,
dilerim ki bu yeniyilda
istediginiz ve dilediginiz
her sey gonlunuzce olur.
2019un tum dunyaya
saglk, mutluluk, heyecan
ve seving getirmesini
dilerim. Insallah yeni yil
ve onUmuzdeki yillarda,
sektorumuz daha gok
gelisecek ve bizler bu
gelismede buyuk katkilar
saglayacagiz. Yeniyilda
yeni tarifler ve yeni
lezzetler ile nasip kismet
olursa tekrar yurdumuzun
dort bir yaninda sizler

ile bulusacagiz. Bizler
Alfa ailesi olarak siz

meslektaslarimiza daha lyi
hizmet verebilmek icin son

teknolojik fabrikamizda
ve bolge bayilerimizde
saha elemanlarimizla
gece gunduz demeden
sizlere hizmet veriyoruz
ve vermeye de devam
edecegiz. Sizler de bizleri,
verdiginiz desteklerle
onore ediyorsunuz.
Saygllarimla yeni bir

soyleside gorusmek Uzere.

Saygllarimla.

ISMET USTA
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Degerli Meslektaslarim,

Acisyla, tatlisiyla bir yil
daha geride biraktik. Yeni
yllda istediginiz hersey
gonlunuzee gerceklessin,
2019 tum dunyaya

saglk, mutluluk, ve baris
getirmesini dilerim. 2019da
sektorumuz adina daha
cok gelisme yasariz.

Biz Alfa Pastac ailesi
olarak bu gelisime katkida
bulunmak icin elimizden
geleni yapacagiz. Sosyal
medyada bizleri takip
etmeye devam edin ve
butun yeniliklere birlikte
imza atalim,

Birlikte daha guizel islere
imza atacagimiz bir yil
olsun.

Herkese sevgiler, selamlar.
METIN USTA




.........

MALZEMELER:

Hamuruigin:
elkgun

* 400 gr pudra sekeri
« 500 gr AlfaKrema
(eritilmig)

«100 ml Alfa Aycicek
*200grtahin

*20 gr kabartma tozu
e2yumurta
e5grvanilya

100 mlsu

Serbetlisusam:
¢ 350 ml pekmez
*150 mlsu

¢1kg beyaz susam

HAZIRLANISI:
ResimA:

Unun ortasini havuz
seklinde agin.
ResimB:
Malzemelerin hepsini
ortasina koyarak
yogurun.

Resim C:

Hamurdan 80 gr
bezeler keserek
yuvarlak sekil verin.
ResimD:

Kesilen ve yuvarlanan
bezeleri 6nce pekmezli

susam karigimina
batirin.

ResimE:

Sonra elde bastirip diiz
sekil verin. Tepsiye dizin.
ResimF:

170°C'de 6nceden
isitilmig firnda 25 dakika
pisirin.

Sunuma hazirdr.
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Tarsus dunya Uzerinde ilk kurulan yerlesim yerlerinden birisi. Dnyadaki benzerlerinden farkli olarak,
on bin yil boyunca medeniyet araliksiz devam etmis, kent hi¢ terkedilmemis, Uzerinde yasam
hi¢c eksilmemis. Tarih boyunca birgok farkli medeniyete ev sahipligi yapmasi Tarsus'un yemek
kultirtne de yansimis ve ¢cok zengin bir mutfak yaratmis. Tarsus mutfag, Akdeniz, Turk ve Orta Dogu
mutfaklarinin enfes bir karisimi. Tahinin bol kullanildigi yemekler ve bazi tatlilar Arap mutfagindan izler
tasir. Zeytinyagli ve sebzeli cesitlerinde, hamur islerinde Girit ve Rum mutfagindan yansimalar vardir.

Tarsus gevregi ise sayllmadan gecilmeyecek ¢esitlerden bir tanesi. Bu sayida Adem Usta sizler igin
bu lezzetin yapimini gésteriyor.




« ADIM ADIM

SAM BABA TATLISI

Sam Baba tatlisi cok kulttrlt bir tatl, bircok tlkede farkli yorumlari bulunuyor. Her Ulkenin bu tatliya bir
katkisi var. Tathnin asil kokeni Dogu Avrupa'da yatsa da, Fransa'dan da fazlaca iz tasiyor. Mantar sekli
ile bilinen "Sam Baba" ya da diger bir adiyla “Rum Baba" tatlisi, misafirlere alisildik tatl lezzetlerinden

fazlasini sunuyor. Mevsimsel meyvelerle hazirlanan "Sam Baba'; gilek, visne, kumkuat, limon ya da kis

aylarricgin kizilcik ile suslenip servis edilebilir.

Kendine has kaliplarla da hazirlanabilen tatli icin mini kek ya da cupcake
kalibi da kullanabilirsiniz. Simdi adim adim hazirlanigini gérelim.
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MALZEMELER: HAZIRLANISI: e
erbeti icin: erbet: 5. Kabin Gzerini sicagigegince
¢
«150 grtOZ $eker 1 svekeri ve suyu (istege Stregle kapata.rellk . dikkatlice -
bagliyarnm portakalin ~ mayalanmasiigin bir pargalamadan kaliptan
200 mlsu suyuya da b|rka(; kenara alin. Hamurun g|kar|n_ (Resim H)
damlalimon) kaynatin.  ikikatinakadar -
10 ml portakal suyu . krmasini beklevin N.Kalbindan
Pisen serbeti sogumasi ((;Resim D) yin- cikardiginiztathlan
Hamuruigin: i erErEElL e serbetinicerisine -
i ; 2. Malzemelerinizi E I af Vi plgt,lre_ceglnlz atin ve biraz bekleyip
125 mlsit tezgahinizin Gizerine glﬁ)a?j?'\:ﬁ;c:g]r?:min serbetiemdiginden .
o7 ar kuru maya haZIrIayln. (ReSim A) \cl)lqun (Rgsim E) emin Oldugunuzda
3.Finni175°C'ye ot cikarip kenara alin.
*2yumurta ayarlayin. SGtdi bir 7.HacmiikikatinaGikip  (pesim1) Cok fazla
«16 grtozgeker cezveyealarakbirkag ~ kabaran hamuru bir bekletirseniz dagilabilir
dakika litin. Sadece kremasikmatorbasina | hegenle kontrolli
*200grun inmasiyeterli.Mayayr ~ doldurup,yagladiginiz 4o ranin, Not: Tatlilarin »
e2grtuz ekleyinve mayanin kaliplarinyarisina sicak, serbetin soguk
kabarmasiigin birka gelecek sekilde sikin. : .
« 50 gr Alfa Chef dakika beklgyin. I olmasigerekiyor. )
! 12. Hazirladiginiz
arada. yt.Jmurta vetoz 8.0nceden175°Cde tatllarin Uzegr]ine stkma
Kremasiigin: sekeribirkaseyealarak gtz firinda altin '

150 ml Hulala Sekersiz

girpin.

sarisirenge donene

posetiya da bir kagik
yardimiyla kremalari

4.Karnstirmakabina iiri : .

SiviSanti unu, tu§zu, sUtlli mayayi I;agarglgllr:. q ekleyin. (Resim J)

« 30 gr pudra sekeri ekleyin. (Resim B) - BU200/adin I? Kizilcik tanesive
Sonolarakerittiginz 0o UGUNUZKIEMAY! - Antep fistigiyla
AlfaChefillaveedin, ~ Pudrasekeriilave sUsleyebilirsiniz.

Tamamlamakigin: ’ ederek sertlesinceye i

e Kizilcik

» Toz Antep fistigi Baba tatlilarininilk ©
- -f I

I'- - '
-.'- . = . k- - b 4 iy L il

Hamurun kivami civik
kivamda yumusak
olacaktir.(ResimC)

kadar ¢irpin. (Resim G)
10. Firndan ¢ikan Sam

Sunuma hazirdr.






MALZEMELER:

Hamuruigin:
e3yumurta

«250 gresmer seker
«80grbal

10 ml vanilya 6zGtU
¢200grbademunu
¢200 grfindikunu
e2grtuz

¢ 2grkabartma tozu

36 gr karsik baharat
(targin, yenibahar, kakule,
zencefil, karanfil)

*200 grlimon kabugu
ve portakal kabugu
sekerleme karigimi

Beyaz sos:
«100 gr pudra sekeri
e 45 mllimon suyu

Cikolata sosuigin:

¢ 250 gr bitter kuverttr
cikolata (eritilmig)

Siislemeigin:
o Kabuksuz badem
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HAZIRLANISI:

* Genis bir kapta, yumurtalari iyice girpin. e Karisimi bir sikma torbasina alip firin tepsinize
Yumurtalarin iyice kabartiimasi 6nemili. aralikli bir sekilde tek tek sikin. (Resim E)
(Resim A) « 170°C firinda 20-25 dk. pisirin. (Resim F)

e Esmer seker, bal ve vanilya 6zUtinu ekleyin.

lyice karismalarini saglayin. (Resim B) e Firindan ¢ikip soguduktan sonra Uzeriigin

hazirladiginiz beyaz ve ¢ikolatali sos ile Ustlerini
e Badem ve findik ununu, tuzu, kabartma tozunu,  kaplayin. (Resim G)

butdn baharatlar, limon ve portakal kabugu
sekerlemelerini de ekleyip hepsiniiyice karistirin.
Eger mikser ile calistiracaksaniz 2 dk. calistirin, Sunuma hazirdrr.
Karisim fazla yumusaksa biraz daha badem ve

findik unu ekleyebilirsiniz. (Resim C-D)

* Badem ile sUsleyin. (Resim H)







.
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HAZIRLANISI:

¢ ilk 6Gnce kuru Uztm ve kus GzmUund bir kabin
icine alin, Uzerine sicak su koyun. (Resim A)

¢ Bes dakika sonra suzun, bir kenarda bekletin.

e Mayay! kUcuk bir kaba alin, Uzerine sekerden 16
grilave edin ve ilik sUtU de ekleyin.

e Ayri bir kabinigine un, Alfa Genel Amagcli, tuz ve
yumurtayi koyun. Yogurun. (Resim B)

e Sutltr maya karisimi, arta kalan sekerive
vanilyayi da ekleyin ve hamur haline getirin.
(Resim C)

e Yogurulan hamuru Uzeri kapali bir sekilde 30
dakika mayalanmaya birakin. Mayasi gelen
hamura kuru Uzim, kus Gzima, limon ve
portakal sekerlemesi karigsimi ve baharatlar
ekleyin. (Resim D)

¥k
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e Hamur ve kuru meyvelerin karismasiigin
kisaca yogurun. (Resim E-F)

BiTIRILMESI:

e Hamuru 3 mm kalinliginda agin. igerisine
badem ezmesini sikma torbasi ile sikin. Hamuru
yarim rulo yapip kalan kenarini Uzerine katlayin.

Onceden yaglamis oldugunuz kek kalibina
aktarin. (Resim F-G)

e Tekrar 30 dakika mayalanmaya birakin.
¢ 175°C'de 40-45 dakika pisirin.

e Pisen kekin Uzerine firndan ¢ikar gcikmaz
hemen eritilmis sicak Alfa Chef'i strtin ve kalin
bir tabaka pudra sekeri eleyin. (Resim H)

Sunuma hazirdr.




MALZEMELER:

Hamuruigin:

«470grun

© 240 ml sut (k)

¢ 24 grkurumaya

¢ 95grseker

» 60 gr Alfa Pogaca (erimig)
e2yumurta
«15greksikrema

e 4 gr vanilya

e2grtuz

igdolgusuigin:

#450 gr tuzsuz lor peyniri
(yumusak/ kahvaltilik)
e2yumurta

*52grseker
«30greksikrema

Uzeri igin:
olyumurta
«10 mlsit




HAZIRLANISI:

Hamur:

e Unu ortasi havuz seklinde olacak sekilde
tezgaha koyun.

e [lik stite maya ve sekeri koyup karistirin. Diger
butdn malzemeleri bu karisimla birlikte unun
ortasina koyarak yogurun. (Resim A)

e PlrlzsUz bir hamur elde edinceye kadar
yogurmaya devam edin. (Resim B)

e Hamuru top sekline getirip mayanin
aktiflesmesiicin 30-40 dk. bekletin. (Resim C)

ic Dolgusu:
e | or peynirini ¢catalla ezin.

e Yumurta, seker ve eksi kremayiilave edip
karistirin. (Resim D)

¢ Peynirlii¢ dolguyu sikma torbasina aktarip
buzdolabinda 15 dakika kadar bekletin.

& Alfa

Pastacilik Yaglari

BITiRILMESi:
* Firni 180°C'ye ayarlayin.

e Hamuru buzdolabindan alip tekrar yogurun.

e Hamurdan parcgalar koparin. Elinizle yuvarlayip
hafif bastirarak firin tepsisine dizin. (Resim E)

e KUcuk bir gay bardagi yardimiile hamur
parcgalarinin Uzerlerini gukurlastirin. (Resim F)

e Sikma torbasinin igindeki peynirli karisimi
yuvarlak hamurlarin ortasina, gukur kisimlara
sikin. (Resim G)

¢ 15 dk. bu sekilde bekletin.

e Ustlerine bir yumurta ve 10 ml siitile
hazirladiginiz karisimdan surun.

* Onceden 1sitiimig 180°C'de 30 dk. pisirin.
(ResimH)

Sunuma hazirdir.







HAZIRLANISI:

Kek:
e Firni180°C'ye ayarlayin.

¢ 18 cm'lik bir kek kalibinryaglayip hazirlayin.
(ResimA)

e Kalibin tabanina esmer sekeri serpin. Portakal
dilimlerini Ust Uste yerlestirin, bir katman yapin.
(Resim B-C)

e Alfa Genel Amagli ve pudra sekerini mikserde
iyice homojen olana kadar ¢alistirin.

e Portakal receli ve cirpilmis yumurtayi da ekleyin.

(ResimD)

e Diger butln malzemeleri de ekleyip
calistirmaya devam edin.

e Hazirladiginiz karisimi kek kalibiniza dokun.
(ResimE)

e 45-55 dk. altin sarisi renk alana kadar firinlayin.
Firindan ciktiktan sonra oda sicakliginda ilik hale
gelmesini bekleyin.

e Kekiilik haldeyken kaliptan ¢ikarip ters
cevirin. Boylece portakallar Ustte kalmig olacak.
(ResimF)

e Dilerseniz Uzerine portakal marmeladi
dokebilirsiniz.

Sunuma hazirdir.




MALZEMELER:

Hamuruigin:

¢ 1kg krem beyaz peynir
*340grseker
e7yumurta

¢40grun

¢ 500 ml Hulala Sekersiz
SiviSanti

¢ 50 gr AlfaKrema
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Pastacilik Yaglarl

HAZIRLANISI:

e Krem beyaz peyniri ve sekeri galistirin. cirpin. Karisim akiskan bir yapida olacak.
(ResimA) (ResimD)

* lyice kivam alinca yumurtalari tek tek ekleyerek e Kek kalibinizi iyice yaglayin. Tabana ve yanlara
cirpmaya devam edin. (Resim B) gelecek sekilde 2 kat yagli kagit yerlestirin.

* Bagka bir kapta kremayi glizelce karigtirin. (Resim E)

- : Tekrar yag@layin. Uzerine ayni boyutta bir yag|
o icine unu yavas yavas ekleyip topaklanmayacak ~ © 'S = . !
§e(l;<i|de yed?;in.(lilsimgc) yiptop Y kagit daha yerlestirin. (Resim F)

e Karisimi dokun. (Resim G)

R o . . oo
¢ Unlu karisimi mikserdeki krem beyaz peynirli 220°Cfinnda 1 saat pisirin. (Resim H) -
cheesecake karisimina ekleyin. 3-4 dk. daha Sunuma hazirdrr.

4

e Alfa Krema'yi ekleyin.




, DEKOR SAYFASINDA
MIA BAKERY’NIN YARATICISI
GULIZ KAVURMACI’YI KONUK ETTI

Narliderede enfes dekoruyla oldugu kadar hem
lezzetli hem gdze hitap eden drdinleri olan Mia
Bakery'nin yaraticisi Glliz Kavurmaci bu sayimizda
sizler icin yeni yila ézel bir dekor yapti. Son
dénemlerin meghur tir(inti cookie cake (kurabiye
pasta) nasil stislendi adim adim gérelim.

Pastacilik dinyasinin en son trendlerinden bir tanesi
“cookie cake”. Hayatimiza Adi Klinghofer'in soktugu
cookie cake'ler gitgide yayginlasiyor. Kaliplara
gereksinim duymayan bu keklerin en 6nemli 6zelligi
istenilen sekli alabilmesi. Harfler, rakamlar ve

hatta sekiller yapmak mUmkuUn. Bu ytzden birkag
puf noktaya dikkat etmek kosuluyla son derece
basit ve hayal glictinti zorlayan bir trend. ister

canli cigekler, makaronlar, bezeler, ister
sekerlemeler, gikolatalarla susleyerek

son derece sik sonuclar almak

muamkun.

Onemli Noktalar:

e Dikkat edilmesi gereken
noktalarin basinda
cookie cakelerin temelini
olusturan kurabiye
hamurunu yapisi var. Bu
hamur hem kremayi,
sUslemeleri taslyacak
kadar dayanikli, hem

de pastanin servisi
esnasinda kolay
dilimlenecek kadar
yumusak olmali.

e Hamuru hazirlarken
tlm tart hamurlarinda
oldugu gibi,
hamuru gok

fazla yogurmamaya ve
crumble teknigiyle bir
araya getirmeye 6zen
gostermeliyiz.

e Krema agirlikli bir kek
oldugu icgin, kremanin
lezzeti de cok 6nemli. Bu
yUzden diplomat krema
bu kekigin en uygun
krema turlerinden bir
tanesi.

eHem kurabiye
hamurunu, hem
kremayi gikolatali olarak
uygulamak mumkun.

COOKIE CAKE .
MALZEMELERI:

*300grun

¢ 75 gr badem unu

75 gr pudra sekeri

¢200 gr Alfa Genel Amagli
e]yumurta

e Vanilya

e Tuz

165 °C'de 10-12 dk. pisirin

DIPLOMAT
KREMA
MALZEMELER:

¢ 800 gr pastaci kremasi

¢ 400 ml Hulala Sekersiz
Krem Santi

70 gr pudra sekeri



1. Cookie Cake'inizin ilk
katini pastayi sunacaginiz
platforma koyun. Kremanizi
ic kenarlara sikma torbasi
yardimiyla bezeler seklinde
sikin.

2. Dahasonradis kenarlara
da ayni sikma islemini

uygulayin.

P W

3. Son olarak orta kismina
da daha blyUk bezeler
sikarak Uzerine koyacaginiz
diger tabakayiiyi tagimasini
saglayin.

4, Ikinci kati da yerlestirin.
Cookie Cake'ler doku olarak
hassas oldugu igin gok
fazla bastirmayin, dikkatli
ve yavas davranin.

Giiliz Kavurmaci
Mia Bakery

& Alfa
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5. Ikinci katin Gzerine de 9. Daha 6nceden sekere 10.Kalan meyveleri de

krema sikmaisleminiyapip,  bulanan portakal dilimlerini  koyduktan sonra, biberiye

UcUncU katinizi yerlestirin, de aralara yerlestirdi. dallariyla stslemeyi
tamamladi.

pescsy

6. Uclincli katin tizerine
de krema sikma islemini
tamamlayin. Artik sisleme
islemine baslayabilirsiniz.

7. Dekor olarak
kullanacaginizmeyvelerin
bazilarini sekere bulayip
kullanabilirsiniz. Ozellikle
yilbasi dekoru igin glizel bir
goruntu olacaktir.

8. Yeniyil temasi olmasi
icin pasta tasarimcisi Guliz
Kavurmaci kirmizi ve altin

renklerinin baskin oldugu
bir stisleme hazirlad..

Narlidere
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BILLUR TICARET

1- Oncelikle bize biraz kendinizi tanitir
misiniz?

Mehmet Fatih Billurcu: Adim Mehmet Fatih
Billurcu.1983 yilinda kardesimle birlikte gida
toptanciligi yapmaya bagsladik. ilk bayiliklerimizi
alarak pastacilik sektértne girdik.

2-Billur Ticaret olarak bélgenizin 6nde
gelen distribiitérlerindensiniz. Billur Ticaret
nasil yola ¢ikt1?

Mehmet Fatih Billurcu: Billur Gida olarak
pastacilik sektdrine agirlik verdik. Uzun yillar
cesitli bayiliklerle spot olarak galistik. Suan15
kisilik guiclt ekibimiz ve 3500 Urtn gesidimizile
yolumuza hizla devam ediyoruz.

3- Kag yildir Felda Iffco (Alfa Pastacilik
Yaglan) distribiitérisiiniiz? Felda Iffcoile
yolunuz nasil kesigti?

Mehmet Fatih Billurcu: 2013 yilinda Felda
Iffcoile Aydin Bey'in referansi ile tanistik. Bundan
sonra butdn dinyamiz Alfa Pastacilik Yaglari oldu.
Alfa Pastacilik Yaglari, gergcekten hem bize hem
pastacilik sektdrune iyi, kaliteli sekilde kendini
gelistirme imkani vererek destek oldu. Felda Iffco
ailesine bu anlamda ¢ok tesekkur ediyoruz.
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4- Satis ekibinizden bahsedebilir misiniz?
yapiyorsunuz?

Mehmet Fatih Billurcu: 15 kisilik satis ekibimizle
bolgemize hizmet vermekteyiz.

5- Sektdr hakkinda ne diigliniiyorsunuz?
Geligimiigin dnerileriniz neler?

Mehmet Fatih Billurcu: Alfa Pastacilik Yaglar
sektorde bir numarali marka olmali, her turld
imkan ve kaliteyi sunuyorlar. Cesit anlaminda ¢ok
genis, pazarlama imkanlari gok iyi. Bize destek
verdikleri strece biz de satisicin elimizden
geleniyapacagiz. Butun herkese ve bayilere
Sanliurfa'dan selamlar.



PASTACILIK VE EV DISI TUKETIME
OZEL PROFESYONEL COZUMLER

HULALA URUN GRUBU

HULALA CLASSIC

Bitkisel Sekerli Krem Santi
Calistinldiktan 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.

HULALA SEKERSIZ
Bitkisel $ekersiz Krem $anti ve Krema

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

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

HULALA GRAN CUCINA
Bitkisel Yagh Krema

Hafif, kremsi enfes lezzet. Seflerin mutfaktaki
en iyi yardimcisi. Mutfak uygulamalarinda
makarnadan ¢orbaya, hatta pizzaya kadar;
yuksek sicaklikta mtkemmel performans
gerektiren tim mutfak uygulamalarinda essiz
sSonug Verir.

HULALA SPREY
Kullanima Hazir $ekerli Bitkisel Sprey

Pastalar, dondurmalar, meyve salatalari ve
kahvelere tatli ve hafif bir lezzet katan stsleme
drdnaddr.
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ALFA PASTACILIK YAGLARI
SOSYAL MEDYADA GETIRDIGI
YENILEKLERE DEVAM EDIYOR

Alfa, sektére damgasinivuranilk Youtube
kanali Alfa Pastacilik TV'de yeni paylagimlar
ve olusturulan iceriklerle sektdriin nabzini
tutmaya devam ediyor. Her ay yeni bir seri
yayinlayan Alfa, gegtigimiz ay yayinladig
Pogaca ve Cheesecake serileriyle de oldukga
ilgi topladi.10.000°e yaklasan takipci sayisiile
paylagimlara hizkesmeden devam ediyor.

Alfa, Facebook, Twitter ve Instagram sayfalarinda
da, Alfadan haberler, lezzet dinyasinailiskin
yenilikler ve puf noktalarinin yani sira, Alfaile
zenginlesen muhtesem tariflere yer vermeye de
devam ediyor.

Alfa Pastaci sosyal medya sayfalari, Snimuzdeki
gunlerde yepyeni bir surprizle daha ustalarin
karsisinda olacak...

Alfa ,

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

o

/alfapastaci

/?/eme/e
fein

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

/alfapastaci

Nereae

Takip Etmek. loin

Alfa ustalarinin

ne zaman
nerede

oldugunu
merak

ediyorsaniz
dogru adres

Instagram
sayfamiz.
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Pastacilik

/alfapastaci

oty
Edinmet lein

Alfaile ilgili
detayh tim
bilgilere, Grln
portféytne ve
kalite
sertifikalarina
ulagmakigin
websitemizi
ziyaret ediniz.
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