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Metin Ustalyi
sevgi, saygl ve rahmetle aniyoruz.

&7 Alfa

Pastacilik Yaglari

Cok degerli is arkadasimiz Sevgili Metin Usta’miz, cok kisa zamanda ve
geng yasinda aramizdan ayrildi. Bizdeki acisi biityiik ve tarifsiz.

Her 6liim erkendir, her 6liim anidir ancak Metin Usta’mizin ayrilisi
tiim calisanlarimizi derinden iizdii. Herkesin kalbinde cok 6zel bir yeri
olan Metin Usta’nin kisiligi, durusu, isine olan aski, is disiplini
tiim calisanlarimiza érnek olmus, babacan tavirlariyla da goniillerde
taht kurmustur. Alfa markasinin sahada biiyiimesi i¢cin yaptig: 6zverili ve
kendine 6zgii calismalariyla, onu ¢ok arayacagiz.

Sevgi, saygl ve hasretle aniyoruz. Yerin dolmayacak Metin Usta.

TUNA USTA

Metin Usta'yl tanimak, birlikte galismak
cok glizeldi. Isini ve meslegini ¢zveriyle
severek yapan bir insandi. Geng ustalara
bilgilerini, tecrtbelerini aktarirken
gonullerde kisiligiyle de Alfa Metin Usta
olarak yer edindi. Genclerle paylastig
bilgiler 1Isiginda arkasindan gelecek bir
surd Metin Ustallarin yetismesine de
katkilar yapti. Galismis oldugu Felda Iffco
firmasina ve sektdrimuze unutulmaz
faydalari oldu. Bu fani dunyada hepimiz
gelip gegiclyiz, insanlar biraktiklari
eserlerle anilir Metin Usta da meslegiyle
sanatkarliglyla ve guzelliklerle anilacak.
Birlikte calistigimiz streler icinde guzel
gunlerimiz oldu. BUyUk ustaliginin
yani sira taklit etme yetenekleri de bir
baskayd!. Hele hele beni taklit ettigi
taklitleriyle onu hi¢ unutmayacagim.
Allah rahmet eylesin, ailesine ve
cocuklarina sabirlar diliyorum. Alfa
ailesinin ve sektériin basl sagolsun.

ADEM USTA

Cok degerli meslektasim ve is
arkadasim Metin Ustam seni sevgi ve
hasretle yad ediyoruz.

Metin Usta ile kisa bir stire icinde
tanismama ragmen yillardir beraber
calislyormus gibi kendime yakin
hissettim. Durusuyla, yaptigi islerle
gevreye, insanlara, onu taniyan herkese
ne kadar sevecen ve saygili olduguna
sahit oldum.

Aramizdan ayrilsa da bizler onu hi¢
unutmayacagiz. Mekani cennet alsun,
nur iginde yatsin ingallah.
Sevgiler, saygilar.

Rahmetle aniyoruz.

ILHAMI USTA

Degerli meslektaslarm,
kisa bir siire dnce aramizdan zamansiz
bir sekilde amansiz bir hastaliga
yakalanip, bizleri derin ve kalici bir
UzUntlye sevk eden, rahmetle bir
OmMUr boyu yad edecegimiz, eneriji
dolu, saygideger ve herkes tarafindan
takdir géren, isini bilen ve bir o kadar
da meslegine asik kardesimizi
kaybetmenin hiznU icerisindeyiz.
Metin Ustamizla galismis olduguim ¢
dénemlerde ¢cok samimi ve igten bir
dostluk edindik. Halen onun boslugunu
hissediyorum. Hayatimiz boyunca béyle
meziyetli ve basarili insanlarla galismak
inanin gurur verici. Iste bayle kalicl
basarilar ve guzel eserler birakmak is
aski ve disiplini olan insanlardan ilham
almamiz lazim.
Metin Ustayi sevgi, saygl ve rahmetle
aniyoruz.




YORESEL LEZZETLER:

REN KLI MEKSIKA

MALZEMELER:

Tath Gorek
Hamuruigin:

* 10 gr aktif kuru maya
* 120 mlilik su (43°C)
*120 mlilik sut

e 70 gr seker

80 gr Alfa Genel
Amagli

e 8grtuz

* 50 gryumurta
*500grun

Sekerli Ust
Hamuruicin:

¢ 70 gr seker

* 60 gr Alfa Krema
e70grun

¢ 5 mlvanilya aromasi
* Jel gida boyasi

HAZIRLANISI:

L ET s

e Resim A: Mayay
mikser haznesinde ilik
su ile eritin.

¢ Resim B: Ardindan
suty, sekeri, Alfa
Genel Amagl'yi, tuzu,
yumurtayi ve 280 gr
unu ilave edip hamur
calistirma aparatiyla
mikserinizde tum
malzemeyi butintyle
karisana kadar
calistirin.

e Resim C: Ardindan
mikserin hamur
karistirma aparatini
cikarip kanca
aparatini takiniz ve
140 gr daha un ekleyip
orta dusuk devirde

galistinn. Hamur unu
tamamen yediginde
5 dk. elde yogurun.
Hamurun elastik ve
biraz yapisik yine de
elle islemesi kolay
bir kivamda olmasi
gerekmektedir. Eger
hamur ¢ok yapiskan
bir kivamda ise kalan
unu da ilave edin.

e Resim D:
Hamurunuzu
yaglanmis genis bir
kaseye alin.1,5 saat
kadar mayalanmaya
birakin. Bu sirada
sekerli st hamuru

yapin.

Sekerli Ust
Hamurun Yapihist:

e Resim E: Sekeri
ve Alfa Krema yagini
beraberce karistirin.

e ResimF: Unu
ilave edip kalin bir
hamur elde edene
kadar karistirin. Eger
gerekirse biraz daha
un ilave edin.

e Resim G: Hamuru
3 veya 4 esit pargaya
bolUp her birini
dilediginiz gida boyasi
ile renklendirin.
Hazirlamis
oldugunuz parcalari
kullanacaginiz
zamana kadar streg
filme sarili olarak
bekletin.




BIRLESTIRILMESi:

¢ Resim H: Mayalanan hamuru 2 kati hacme
ulastiginda tezgaha alin. Hamuru 16 esit
parcaya ayirin.

e Resim I: Hamurlari kdselerinden tutup alta
sikistirarak yuvarlak sekli verin ve genis bir
silpata alin.

* Resim J: Ust icin hazirladiginiz sekerli
hamurlariyagl kagit arasinda oklava
yardimiyla agin.

¢ Resim K: 6 cm'lik bir kurabiye kesme
halkasi ile parcalar kesin. Ayni kesme halkasini
Uzerindeki deniz kabugu sekilleri vermek igin
de kullanabilirsiniz.
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Pastacilik Yaglari

e Resim L: Palet bicagi yardimiiile,
sekillendirdiginiz Ust hamurlari ¢oreklerin
Uzerine yerlestirin.

Eger hamur Ust hamura dogal bir sekilde
yapismiyorsa alt kismina bir firga yardimiyla su
damlaciklari serpip tekrar deneyin.
Coreklerinizi bu sekilde 40 dk. kadar
mayalanmaya birakin. Firini 180°C'ye ayarlayin.
18-20 dk. pisirin.

Firindan gikinca sogumaya birakin.

Sunuma hazirdrr.
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MALZEMELER:

12 Adet Ispanaklh
Pretzeligin:

e 375 ml ilik su (43°C)
*12 gr seker+4 gr
seker

¢ 17 gr maya

* 630 grun
*12grtuz

15 gr Alfa Aygicgek

¢ 90 gr karbonat

e 1L sicak su

iy * 225 gr kavrulmus
R kremali ispanak
100 gr beyaz peynir
¢ 100-125 gr kasar
peyniri

¢ 30 gr Alfa Chef

HAZIRLANISI:

1. Bir kapta ilik su,
maya ve 4 gr sekeri
karistirn. 10 dk
bekletin. (Resim A)

2.490grun,12gr
seker, 12 gr tuzu
mikserinize alin. Birkag

saniye calistirin,
(Resim B)

3. Alfa Aycicek ve
maya karisimini da
kuru malzemeye
ekleyip hamurun
tamami nemleninceye
kadar calistirin.
(Resim C)

4. Hamur galistirma
aparatini takip yavas
devirde, hamur kabin
kenarlarindan ayrilana
kadar calistirmaya
devam edin. Kalan
unu da calistirirken
eklemeye devam edin.

5. Hamur hazir hale
gelince Alfa Aygicek
ile yagladiginiz kabin
icerisine alip 1saat
mayalanmaya birakin.
(Resim D)

6. Firini, hamuru firna
vermeden 30 dk 6nce
230°C'ye ayarlayin.
Firin tepsisini Alfa

Aycicek ile yaglayip
yagl kagit serin.

7. Karbonati sicak su
icinde eritin. (ResimE)

8. Hamur
mayalaninca un serpili
tezgaha alip 12 esit
pargaya bolun.
(ResimF)

9. Her pargayi1,5cm
gapinda birer rulo
haline getirin. (Resim G)

10. Her ruloyu
merdane ile
dUzlestirin. (ResimH)

1. Hamurlarin
ortasina bir kasik
kremaliispanak,

biraz beyaz peynir,
biraz da kasar

koyun. Hamurlari
kenarlarindan kapatin.
Dagilmamalariigin
siki kapattiginiza emin
olun.

(ResimI-J-K)
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12. Pretzel seklini =
vermekicin

fotograftaki siralamayi

takip edin.

(ResimL-M-N-0)

13. Dikkatlice her

pretzeli teker teker

karbonatli suyun

icerisine daldirp

cikartin. (ResimP)

14. Ardindan =
hazirlamis oldugunuz e
firn tepsisine dizin.
Uzerlerine yumurta
sarisi surun. Altin
sarisi rengini alana
kadar 8 dakika pisirin. &
15. Firindan aldiginizda

erimis Alfa Genel yagi

ile yaglayin ve Uzerine

kaya tuzu serpin.

(ResimR)

Sunuma hazirdir.









e Finni175°C'ye ayarlayin.
Finn tepsisine yagli
kagidi serin.

e Un, kabartma tozu
ve tuzu karistirin. Alfa
Genelieritip bir kenara
aln.

¢ Bu sirada, yumurta
ve sekeri mikser kabina
alin. (Resim A)

e Yumurta ve seker
kabarip acik sarirengini
alana kadar,en az

3-4 dkcirpin.Girpma
derecesisini dusurup

sogutulmus Alfa Geneli
yavasca ilave edin.

e Vanilya ve badem

aromasini da ekleyip bir
kez daha calistirin. Kuru
malzemeleri de ekleyip
dusuk devirde calistirin.

¢ BUtlin haldeki
bademleri de ekleyip

son kez karistirin.
(Resim B)

e Hamuru 2ye bolup
yagl kagida resimdeki
gibi yerlestirin.
Aralarinda genisge

bir bosluk birakin.
Hamurunuzislak ve
yapiskan bir kivamda
olacaktr.(Resim C)

® Hamurlarinizi
nemlielinizile, 9 cm
genigliginde, 22

cm uzulugunda, 2
cmyUksekliginde
islemelisiniz. 24-26 dk
pisirin.

e Finndan ¢ikarip 10
dk sogumaya birakin.
(ResimD)
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¢ Firinin derecesini
150'ye dusurdn.

e Her bir biskottiyi 8 esit
pargaya bolun.
(ResimE)

* Firin tepsisine
tekrar dizip 18-20 dk
pisirin. Sogumaya
biraktiginizda kitir
yapisina kavusacaktir.
(ResimF)

Sunuma hazirdir.




MALZEMELER:
*500grun
*12grtuz

® 35 gr toz seker

* 5 grmaya
*125mlsu

* 250 gr Alfa Genel
* 50 gr yumurta

® 25 gr ¢corek otu
Uzeriigin:

* SUt

e Yumurta sarisi

gL~



HAZIRLANISI:

e Unun ortasini havuz seklinde agin.

e BUtun malzemeleri sirasiyla koyup, yogurun.
Hamurunuz hazirdir. (Resim A)

e Hamuru eliniz ile bastirarak duz bir hale getirin.
(Resim B)

e Hamurlari1cm eninde duz bigakla kesin.
(Resim C)

e Kestiginiz pargalari tezgahta elinizile iyice
uzatarak cubuk haline getirin. (Resim D)

& Alfa
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e Firnin tepsisini yaglaymn. Gubuklarr aralikli olarak
dizin. (Resim E)

e Sut ile yumurta sarisini karistirin. Gubuklarin
Uzerine bu karisimi surtn. (Resim F)

* 180 °C firnda kabarip iyice kizarana kadar
pisirin. (Yaklasik 20 dakika)

e Kizarip kitirlaginca ¢cok beklemeden firindan
alin.

Sunuma hazirdrr.




MALZEMELER:

® 4 yumurta

12 gr vanilya 6zU

°2grtuz

* 200 gr toz seker

* 35 gr badem unu

* 340 g bitter ¢ikolata
* 170 gr Alfa Chef




HAZIRLANISI:

e 4 yumurtanin aki ve sarilarini ayirip, iki ayri
kaba alin.

e Yumurta sarilarininigine vanilya 6zU, bir tutam
tuz ve toz sekerin yarisini ekleyip karistirin.
(ResimA)

® Bu karisimi badem unuile karistirin.
e Cikolatayi ve Alfa Chef'i benmari usulU eritin.

e Cikolatali karisimiyumurta sarili karisim ile
karistirin. (Resim B)

T AIfa i
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e Yumurta aklarini mikser yardimiyla
kopUranceye kadar ¢irpin. Kalan sekeri ekleyip
cirpmaya devam edin. (Resim C)

e Karisimiyavasca cikolatali karisima ekleyip bir
kasik yardimiyla yedirin. (Resim D)

e Kek hamurunuz hazirdir. (Resim E)

e Kek hamurunu yaglayip unladiginiz firin kabina
aktarin. (Resim F)

e Onceden isitilmis 180 derece firnda 50-55
dakika pisirin. Firndan ¢ikarip sogumaya birakin.




MALZEMELER:

Hamuruigin:

* 50 gr yumurta
100 gr seker
*lgrtuz

* 125 gr Alfa Chef
(eritilmis)

e 4 gr karbonat

¢ 15 mlsirke
*280grun

Kalibi yaglamak
igin:

¢ 10 ml Alfa Aycigek
ic dolgusuigin:
* Biskuvi pargaciklari
* Ganaj Dolgu
Ekipman:

e Ceviz kurabiye kalibi




HAZIRLANISI:

e Yumurtayi kirip iyice képUrttn. Sekeri ve tuzu
ekleyin. Kanistirin.

e Sonra sirasiyla Alfa Chef, karbonat ve sirkeyi de
ekleyin. Karistirmaya devam edin.

e Unu yavas yavas karistirarak ilave edin.
Hamurunuz hazirdir. (Resim A)

e Ceviz kurabiye kalibinda hamur koyacaginiz yerleri
Alfa Aycicek ile yaglayin. (Resim B)

e Hamurdan findik blyukltgunde pargalar koparip
yuvarlayin. (Resim C)

e Kalibi ocakta biraz isitin.

e Findik bayUkltigundeki pargalari kaliba yerlestirin.
(Resim D)

Alfa
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e Kalibr kapatip 30 sn. bir yUzinu, daha sonra 30
sn'de diger yUzunu gevirip ateste pisirmeye devam
edin. Kalibi ocaktan aldiginizda fotograftaki gibi
gbrunecektir. (Resim E)

e BUtln halde gikan hamurdan ceviz seklindeki
kisimlari bigak yardimiyla ayirin. (Resim F)

* i¢ dolgusu icin bisklvi parcaciklarini ve ganaj
dolguyu karistirin,

* iglerine i¢ dolgunuzu yerlestirip Uzerine yine baska
bir parca kapatin. (Resim G-H)

e Ceviz sekline geldikten sonra dilerseniz Uzerine
pudra sekeri serpebilirsiniz.




Kek Katmanlan

e Vanilya Sunger Keki
(2x20cm)

¢ |slak Badem Keki
(1x20cm)

MALZEMELER:
Vanilya Siinger
Kek(2x20cm
capinda)igin:

¢ 280 gryumurta
150 gr seker

15 ml Alfa Aycicek

* 30 gr kefir

*150 grun

e Kabartma tozu

e Vanilya

e2grtuz

Islak Badem Keki
icin:

¢ 140 gr yumurta

*100 gram seker

¢ 100 gram badem tozu
® 40-45grun

e 3 gr kabartma tozu

e Vanilya

¢ 50 gr Hulala Sekersiz
Sivi Santi

*Pastaci Kremasi
icin:

* 500 mlsut

10 ml vanilya aromasi
* 85 gr seker

* 50 gr misir nigastasi
*2grtuz

¢ 120 gr yumurta sarisi

e 45 gr Alfa Genel
(sogutulmus)

Vanilya Dolguigin:

® 250 ml Hulala Sekerli
Sivi Santi

¢ *Pastaci Kremasi

Aradolguigin:

* 110 gr kayisi marmeladi

¢ 250 ml Hulala Sekerli
Bitkisel Santi

e 75 gr findik kingi




HAZIRLANISI:

e Once vanilyali kekleri yaparak galismaya
baslayin.

¢ Ardindan badem kekini yapin.

¢ Birlestirmeden once 3 kek katmaninizinda
sogumus olmali.

Vanilya Siinger Kek:
e Firni180C” ye ayarlayin.
e Kek kaliplariniyaglayin.

e Yumurta ve sekerleri 3 katina ulasana kadar
8 dkcirpin.

* Alfa Aycicek ve kefiri karistirip bir kenarda
bekletin.

¢ Un, kabartma tozu, vanilya ve tuzu ayri bir yerde
karistirin.

e Kuru malzemelerin yarisini yumurtall karisima
yavasga ilave edip spatula ile karistirin.

e Kuru malzemelerin kalan yarisini ve kefirli
karisimi da yavasca ekleyip son bir kez karistirin.

e Karisimi 2 kek kalibina paylastirin.
¢ 15 dk pisirin. Kekiniz hazirdir.

* 10 dk soguttuktan sonra kaliptan ¢ikarabilirsiniz.

Islak Badem Kek:

e FirnniNizi180°C’ ye ayarlayin.20 cm ¢apinda
1adet kek kalibiniyaglayin.

e Seker disindaki kuru malzemeleri karistirin.

e Mikser kabinda yumurta ve sekeri 6-7 dk orta
devirde calistirin.

* Bu karisima kuru malzemelerin yarisini spatula
yardimiile ilave edin. Yavasca karistirin,

e Ardindan kuru malzemelerin kalan yarisini da
Hulala sekersiz sivi santi ile beraber ilave edin ve
yavascga karistirin.

e Hamuru kaliba aktarin.

¢ 15-20 dk pigirin. Kekiniz hazirdir.
e Soguyunca kaliptan gikartin.
*Pastaci Kremasit:

¢ SUtU ve vanilya aromasini bir sos tavasina alip
karistirarak pisirin ama kaynatmayin.

 Baska bir kapta, seker, misir nisastasi ve tuzu
karistirin,

& Alfa
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* igerisine yumurta sarilariniilave edip girpin.

e Cirpmaya devam ederken yavasca sicak sutu
temperleyerek yumurta sarili karisima ilave edin.

® Yavasca tum sutu ilave edene kadar devam
edin ve tUm karigsimi ocaga alin. Misir nisastasi
tamamen eriyene kadar 2 dk kaynatin.

¢ Hazirladiginiz kremayi puttrsiz olmasiigin
sUzgecten gegirin.

* igerisine Alfa Geneli ilave edin. Mermer
tezgahta sogutun.

Vanilya Dolgusuigin

* Hazirladiginiz pastaci kremasinin 1/3'Unu
kullanin.

e Hulala Sekersiz Sivi Santiyi ¢irpip sogutmus
olduginiz santiye katarak kremanizi bitirin.

BITIRILMESI:

e Badem kekinizi en alta yerlestirin.

» Uzerine vanilya kremasini spatula ile strdn.
* Uzerine vanilyali keki yerlestirin.

e VVanilyali kekin Gzerine kayisi marmeladini
surdn.

e Hulala Sekerli Sivi Santiyi ¢irpip igerisine findik
kiriklarini ekleyerek kayisi marmaledinin Uzerine
surdn.

» Uzerine tekrar vanilyali keki kapatin.
e Uzerini streg film ile kaplayip 3-4 saat sogutun.
Marzipan Kaplama:

¢ Hulala Sekersiz Sivi Santiyi vanilya ile ¢irpin. Bu
son marzipanin altinda kalacak krema oldugu
icin Ozellikle sekersiz santi kullaniimalidir. Yoksa
marzipani eritir.

e Sogumus pastanizin Uzerini bu santiile
kaplayin.

e Marzipani iyice yogurun.

e Uzerini seker hamuru kaplar gibi marzipan ile
kaplayin.

e KUcUk bir gul yapip en tepesine oturtun ve son
olarak pudra sekeri serperek bitirin.

Sunuma hazirdr.




ALFA, DEKOR SAYFASINDA
. FLORENTIN CHOCOLATE’IN
< KURUCUSU MEHMET SIMSEK
S KONUK ETTI

Alsancak'ta Uretilen hem lezzeti hem goze hitap
eden sekilleriyle Florentin Chocolate'in mukemmel
cikolatalari Mehmet Simsek'in ellerinden gikiyor.
Mehmet Bey yillarin birikimini bu sayimizda

sizler igin anlatt, birbirinden guzel gikolatalar yapti.
Adim adim gorelim, tariflerini 6grenelim.
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Wasil Yaplr 7

Isleyeceginiz gikolata 40-45°C araliginda eritilir. Eger bitter gikolata ile calisiyorsaniz temperleme

islemiicin 32°C'ye dusurmelisiniz. SUtIU ve fildisi cikolatalar icin bu derece 28-30°Cdir. Cikolata
temperlendikten sonra kaliplara dokulUr ve kalip ters gevirilir. Fazla kisim akar. Cikolatanin dolguya
hazir hale gelmesiicin 16-22°C araliginda olmasi gereklidir. Uygun dereceye geldiginde dolgu ile
doldurulup tekrar temperlenmis ¢ikolata ile kapatilir. Fazlasi spatula ile siyrilir ve dolapta en dusuk 5°C
‘de olmak kosuluyla sogutulur. Ust dekor yapmak isterseniz, temperlenen gikolatayr kaliba dékmeden
once, kakao yagi eritilir yag bazli gida boyasi ile karistirilir. Firga yardimiyla kalibin icerisine renk atilir:
Temperlenen ¢gikolata daha sonra bu kaliplarin icerisine dokulur.

MANDALIN DOLGULU GIKOLATA

Malzemeler:

* 500 gr krema -100 gr mandalin dolgu - 50 gr
bal - 800 gr fildisi gikolata - 150 gr sutlU gikolata
-100 gr Alfa Chef

100 gr mandalin dolgu

GEFAET TR
* Krema, mandalin dolgu ve bal kaynatilr.

¢ Ocaktan alinarak Uzerine ¢ikolata eklenir.

e Karisim oda sicakligina geldiginde, oda

sicakliginda Alfa Chef eklenerek spatula
yardimiyla karisim homojen hale gelene kadar

Alfa Chef yedirilir.
e Kaliplara sikilir.

FRAMBUAZ DOLGULU GiKOLATA

Malzemeler:

* Frambuaz dolgu igin: 400 gr soklu frambuaz
-140 gr toz seker - 6 gr pektin

* Basit ganajigin: 500 gr krema - 800 gr fildisi
cikolata

Hazirlanig:

e Paste: Frambuaz ve seker yaklasik olarak 5 dk
kaynatilir.

¢ Sonrasinda karigsima pektin eklenerek 1dk daha
kaynatmaya devam edilir.

e Ocaktan alinrr.

¢ Ganaj: Krema kaynatilarak cikolata eklenir.

e Frambuaz ganaj: 250 gr ganaja 50 gr dolgu
eklenir ve kaliplara doldurulur.
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SINAN CAN GIDA

Diyarbakir Bolge Bayi

1) Oncelikle bize biraz kendinizi tanitir

misiniz?
| - W
Mahmut Can: Sinan Can Gida LTD STimin .

yOneticisiyim. Ticaret hayatina 12 yasimdayken
babam Ahmet Can’in kurdugu Can Ticaret'te
basladim. 8 yil boyunca ¢alismnami strdirdim.
24 yasimda bir kamu kurumunda memuriyete
basladim ama ticaretle bagim hi¢ kopmadi.
2012 yilinda emekli oldugumdan beridir de tam
zamanliolarak ticaret hayatininicindeyim.

2) Sinan Can Gida olarak boélgenizin 6nde
gelen distribiitoérlerindensiniz. Sinan Can
Gida nasil yola ¢ikt1?

Mahmut Can: Sinan Can Gida LDT STi bir

aile sirketidir. 1977 yiinda babamiz Ahmet Can
tarafindan Surici Melikahmet Caddesi'nde gida
toptancisi olarak Can Ticaret adiyla kurulmustur.
Biz su anda ikinci kusak olarak agabeyim ve
kardesimle birlikte sirketimizi yaratmekteyiz.

2012 yilina kadar temel gida maddeleri satisi
eksenindeyken 2012 itibariyle pastacilik Grtnlerini
de ekleyerek satis portféyUmuzu genislettik. Su
anda 250 ¢esit Urtn satmaktayiz.
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Pastacilik Yaglari

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

Mahmut Can: 2013 yilinda Felda iffco ile rakip
firmalarin Urdnlerini incelerken tanistik. 2016
yilindan beridir de Felda iffco'nun Diyarbakir
bayiligini yurutmekteyiz.

4) Ka¢ noktaya dagitim yapiyorsunuz?

Mahmut Can: Yaklasik 1000 noktaya dagitim
yaplyoruz.

5) Uriin yelpazeniz nasil? Agirhikh iiriin
gruplarini anlatabilir misiniz?

Mahmut Can: Temel gida maddeleri, pastacilik
urtnlerive ambalajdan olusan yaklasik 600 cesit
bir Grtn yelpazemiz var. Agirlikli tirtin grubumuz
ise temel gida maddelerinden olusmaktadir.

6) Satis ekibinizden bahsedebilir misiniz?
Satiglarin artmasi, tirlinlerin iyi anlatilmasi
icin satig ekibinize egitim imkani sunuyor
musunuz?

Mahmut Can: 18 ¢calisanimiz var. Sahaya 3 kisi
¢ikiyoruz. Ben haftada U¢ gun sahada Urun
tanitimi ve satisi yapiyorum. Diger iki calisanimiz
da haftada alti guin tanitim ve satis yapmakta.

7) Sektor hakkinda ne diigiiniiyorsunuz?
Geligimiigin dnerileriniz neler?

Mahmut Can: Ev disi tuketimin artmasiyla
pastacilik 6nU acgik gelecegi olan bir sektore
donUstU. AR-GE merkezinizle diyalogumuz
sonucunda ortaya ¢ikan yas pasta Urtnleriyle de
sektorde daha kolay rekabet edebiliyoruz.







HULALA CLASSIC SEKERLI KREM SANTI, HULALA SEKERSIZ, HULALA GRAN CUCINA BITKISEL YEMEKLIK
PASTACILIK DOLGULARI VE DEKORASYONUNA  SEKER ILAVESIZ UHT KREMADIR. 2 - 3 DAKIKADAN DAHA FAZLA
UYGUN BITKISEL YAGLI KREM SANTIDIR. BITKISEL KREM SANTIDIR. PISIRMEYE GEREK KALMADAN KULLANIMA

HAZIRDIR. GOK KISA ZAMANDA HAZIR OLDUGU

e TEK BASINA YA DA FARKLI KARISIMLARLA ® YEMEK UYGULAMALARI ICIN DE IDEALDIR. iCIN SEFLERE ZAMAN TASARRUFU SAGLAR.
KULLANILABILIR. ® LAVE SEKER YOKTUR.
® SEKERLI ® YUMUSAK VE SEKERSIZ TAT ® KULLANIMA HAZIR YEMEKLIK KREMADIR.
[ ] LAKTOZSpZ ® DOYGUN URUN MlKTARl ® YOGUN VE KREMSi DOKUSU VARDIR.
iy ® CIRPMA UYGULAMALARINDA o VOXSE SICAKLIKLATOR USTON PERFORMANS
® MUKEMMEL HACIM MU.HTE$EM DOKU - ® AGIZDA HOS VE LEZIiZ TAT BIRAKIR .
e NOTR LEZZET VE COKYONLO ® PiSIRME UYGULAMALARINDA YUKSEK o vici ‘
PERFORMANS KESILME YAPMAZ, AYRISMAZ, YANMAZ.
KULLANIM ® MANDIRA KREMASINA ALTERNATIF : Tﬁﬁ?@fﬂfﬁ AL Siﬂﬁﬁ;ﬁ?m
® COKYONLU KULLANIM
UYGULAMALAR: ® LAKTOZSUZ
PASTACILIK DOLGU KREMALARI ® GLUTENSIZ @ UYGULAMALAR:
PASTA DEKORASYONU MAKARNA
TEK BASINA YA DA FARKLI KARISIMLARLA @ UYGULAMALAR: CORBA
KULLANILABILIR. PASTACILIK DOLGU KREMALARI PizzA
(TOPLAM MIKTARIN %30 ORANINA KADAR TATLILAR (MUS, PANNA COTTA, GANAJ) SALATA SOSLARI
SUT ILE KARISTIRILABILIR) : SOSLAR
TEK BASINA YA DA SEKER ILAVE
SICAK & SOGUK SOSLAR

Ambalaj Tetra Pak

Miktar 1L

Raf omrii IVA:)
Kolideki Miktar 10
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EDEREK KULLANIM
(CIRPMADAN ONCE %10-20 ORANINDA
SEKER ILAVE EDILEBILIR)

YUMUSAK TAT GEREKTIREN TUZLU TARIFLER
(SALATA SOSLARI GIBI)

Ambalaj Tetra Pak
Miktar 1L

Raf omrii 9ay
Kolideki Miktar 10
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SUGAR FREE

Ambalaj Tetra Pak

Miktar 1L

Raf omrii 12 ay
Kolideki Miktar 10
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PASTACILIKTA, A'DAN Z'YE HER SEY
ALFA PASTACI YOUTUBE KANALINDA!

3 Alfa Pastacilik TV

www.youtube.com/AlfaPastaci

Pastacilikta dinya trendlerinden, puf noktalarina, imalathanelerde hijyen konularina
kadar 6grenmek istediginiz her seyi tek adreste topladik.

Haydi siz de hemen Youtube/AlfaPastaci kanalina tiklayin!

Youlllllil Alfa Pastacilik TV

f@ FELDA IFFCO

wwwi_alfapastacilik.com, tr # feldaiffco.com.tr = alfaidiffco.cam.tr 0@0 [ AlfaPastaci



ALFA PASTACILIK YAGLARI
SOSYAL MEDYADA GETIRDIGI
YENILIKLERE DEVAM EDIYOR

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

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

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

Nfa e

Pastacilik
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