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NDEKILER

Sevgili Is Ortaklarimiz,

Felda Iffco olarak, Tiirkiye'ye yatirim yaptigimiz giinden bu yana emin adimlarla zirveye tirmanigimizi, bitkisel yag
sektorii operasyonunda kurdugumuz dogru stratejilerle gerceklestiriyoruz. Marka bilinirliligini, yiiksek kalite ve
ileri teknoloji iiretimiyle de destekleyerek artirtyoruz. Rekabet ortaminda kalite bilinci ile miisterilerimizin ve ig
ortaklarimizin gelisen ve degisen ihtiyaclarini izlemekte, bunlari kargilayarak istedikleri kalitede, garantili ve katma
degerli {iriin ve hizmeti onlara sunmaktayiz.

Bunun yaninda, Felda Iffco olarak, yaptigimiz yatinmlar ve AR-GE caligmalarimiz ile sektdriin Onciisii
konumundayiz. Felda Iffco Tiirkiye olarak tiim calisma prensiplerimizi kaliteli ham madde se¢imi, ileri teknolojide
isleme olanagimiz ile tist diizey AR-GE faaliyetlerimizle birlestirerek ve tabi ki donanimli kalite kontrol sistemi
kurarak olusturduk.

Teknik olarak kurdugumuz bu saglam altyapiy: simdi miisterimiz ve is ortaklarimizla ayni platformda paylagma
zamaninin geldigini biliyoruz. Siirekli iyilesme ve gelisme vizyonumuza bagli olarak Izmir fabrikamizda Alfa Bake
& Food Studio ismi ile yeni profesyonel bir mutfak kurduk. Bu olusumun arkasinda stirekli iyilestirme tutkumuz
yatiyor. Bircok gida sektorii ve cografyadaki miisterilerle giiclii ve uzun siireli iligkiler kurdugumuz igin, islerini,
proseslerini ve {irtinlerini ¢ok iyi taniyoruz. Bu bilgi ile, profesyonel uygulama mutfagimizda miisteri ve ig
ortaklarimiza kalici deger yaratmak amaciyla uzmanlik becerilerimizi ve uygulamadaki derin bilgi birikimimizi bu
isbirliklerimize katarak sektore de yatirim yapmay: hedefliyoruz.

Felda Iffco olarak, her zaman yeni ve dinamik yaklagimlarla ve iddiali projelerle, is ortaklarimizin yaninda olmaya
devam edecegiz. Bu ay, yeni profesyonel mutfagimiz Alfa Bake & Food Studio'da kendi Alfa Demo Ustalarimizin ve
Pazarlama ekibimizin ortak ¢aligmalariyla gelistirilmis yaz tariflerini sizle bulusturuyoruz. Alfa pastacilik yaglarinin
tirtine katt1g1 islevsellik ve duyusal 6zelliklerle tiretimlerinizi daha verimli hale getirebilir ve tarif onerilerimizle de
zenginlestirebilirsiniz.. Tiim ig ortaklarimiza ve miisterilerimize saglikli, bol kazangli giizel yaz sezonu diliyorum.

Giiven Geris

Felda Iﬂﬁp 1
| J :"'




Kiymali Mini Tartolet

Malzemeler /

ic Hara icin Birlestirmek icin

1 sogan Tart hamuru

2 dis sarimsak Milfey

400 gr kiyma 1 yumurta

Soya sosu 10 ml sut

10 gr kori Susam / Haghas
Tuz
Karabiber
250 ml et suyu 200 gr un

10 grun 125 gr Alfa Genel Amacgh

Alfa Aycicek Yag Margarin
45 ml soguk su

8 grtuz

tarit adimlart

i¢ Dolgusu icin

Tart Hamuru igin

BUtin malzemeleri Alfa Aycicek Yagi ile 15-20 dk soteleyin.
Tart Hamuru icin

® Unun ortasini agin, su haricindeki malzemeleri ortasina
koyup yogurun. Kumlu bir yapi elde edeceksiniz. Daha
sonra suyu azar azar ekleyerek yogurmaya devam edin.
Hamurunuzu elde edeceksiniz.

® Hamurunuzu strecleyip 1 saat buzdolabinda dinlendirin.
Birlestirilmesi
e Firnini 200 °C’ye ayarlayin.

¢ Dinlendirdiginiz hamuru unlanmig tezgahta yine un
serperek agin.

e Achgimiz hamuru kaliplara bélerek yerlestirin.

Tart hamurunu kaliplarini dolduracak buyuklokte
yuvarlak kesin.

Tabanlarini catal ile delin. (Resim A)
10 dk firinlayn.
Finndan ¢ikarip i¢ dolgularini koyun. (Resim B)

Kenarlarina yumurta ve sit karigimi hazirlayip
yumurtalayin.

Uzerlerine milféy hamurundan kapak yapin ve yerlestirin.
Kenarlarini gérseldeki gibi yapistirin. (Resim C)

Uzerlerini yumurtali karigim ile yumurtalayin. Dilerseniz
susam ya da hashas serpebilirsiniz. 20 dk firinlayin.

Sunuma hazirdir.




tarit adimlar,

YAPILISI

Resim A

Resim E

Alfa Katkat disindaki bUtin malzemeyi yogurup hamuru hazirlayin.
Haozirladiginiz hamuru yuvarlak bir sekilde 250'ser gramlik esit parcalara bélon.
El yardimi ile agin ve her bir hamur Uzerine 65 gr Alfa Katkat yagr koyun.
Uzerine tekrar bir kat hamur koyun ve bashrin.

lyice bastirarak Alfa Katkat yaginin hamurlarla bitonlesmesini saglayin. Birlestirilen hamurlari en az 1
saat dinlendirin.

Patlicanh Boyoz

Sunuma hazirdir.

1 saat sonunda birlesen hamuru ince bir sekilde acin. (Once merdane, sonra el yardimiyla. Kenarlarinin
ince olmasina dikkat edin. Kalin olursa hamur acilirken ortadan yirtilir). Ince bir yapi alana kadar el ile
cevirerek agin. (Resim A)

Actiginiz ve kenarlarini katladiginiz hamurun arasina fitil yapmadan énce patlican ezme, domates ve
maydanozlari ekleyin. (Resim B)

Hamuru fitil haline getirin. Fitil yaparken hava almamasina ve ¢ok siki olmasina dikkat etmelisiniz.
BUtin hamurlari fitil haline getirip 30 dk dinlendirin. (Resim C)

Dinlendirilmis fitillerden fitili bogarak parcalar koparin.

Kopardiginiz parcalari resimdeki gibi altindan ittirmek suretiyle sekil verin. (Resim D)
Yassi bir sekil haline getirin, tepsiye dizip 20 dk bekletin. (Resim E)

Tepsiye yerlestirildikten 20 dk sonra Gzerlerine iyice bastirin. (Resim F)

Basildiktan sonra 1 saat dinlendirmelisiniz.

1 saat dinlenen boyozlari 210 °C’de 15 dk pisirin.

Malzemeler

Hamur icin
® 1000 gr boreklik un
® 500 grsu
e 50 gr Alfa Aycicek Yag:
e 30 grtuz
e 520 gr Alfa Katkat

Dolgu igin
® 500 gr patlican ezme
® Domates

® Maydanoz

—



Il Tuzlu Karamelli Kurabiye

e Karamel dolgu

Resim A Resim B Resim C

tarit adimlar:



tarif adimlart

e Oncelikle bitter cikolatayr benmari usuli eritin.
10 dk kenarda sogumasini bekleyin.

e Cikolata sogurken diger malzemeleri hazirlayin.

® Bir karigstirma kabina seker ve yumurtay: ekleyip
2 dk calistinin.

e Uzerine un, kabartma tozu, vanilya ve kakaoyu
ekleyip iyice karigtirin.

Malzemeler J

® 240 gr bitter ¢ikolata

® 220 gr esmer seker

® 4 yumurta

e 100 grun

® 20 gr kabartma tozu

® 10 gr vanilin

e 30 gr kakao

e 120 gr Alfa Genel Amacl Margarin
® 6 grtuz

e 120 gr bitter ¢ikolata

e 120 gr fildisi ¢ikolata

120 gr sutlo gikolata

® Sogumus olan bitter ¢ikolatayr ekleyip karigtirin. En son Alfa Genel Amagl Margarini eritip oda
sicakligina getirin. Oda sicakhgma gelen yaginizi ve tuzu karigimin icerisine ekleyip iyice karigtirin.

e Karigimi kenara alin. Bitter, sutlU ve fildisi ¢ikolatayr kip kip dograyip karisimin icerisine ekleyip
iyice kangtirin. Karigimi buzluga atip 1 saat bekletin. 1 saat sonra karigimdan buyuk bir kagik ile
parcalar alip yagr kagit serili tepsiye dizin. 170 °C firnda 10-15 dk arasi pigirin. Pigsen kurabiyeyi
ctkarip oda sicakhigina getirin.

Sunuma hazirdir.



Cikalatall File Fnstikl

Malzemeler J

360 gr un 50 gr kakao
300 gr pudra sekeri o 1 adet yumurta

200 gr Alfa Genel e 250 gr Antep file fistik
Amach Margarin

125 gr Alfa Krema
Yagi

125 gr Antep piring fistik

tarif adimlar:

e Pudra sekeri, Alfa Genel Amagli Margarin ve Alfa Krema Yaginizi
birlikte mikserde karigtirin.

e Ardindan yumurta, un ve kakaoyu ekleyin.
® En son Antep fistiklarini ekleyip hamur haline getirin.

® Kare bir tepsi tabanina yagh kagit koyup esit bir sekilde
hamurunu yayin.

® Buzdolabinda en oz 2 saat dinlendirin.

® 5 cm genigliginde seritler olusturun.

e Her bir seridi 2 cm kalinhiginda kesin. Tepsiye aralikli olarak dizin.
® 160 °C'de 18 dk pisirin.

® Soguduktan sonra sunuma hazirdir.

10 11
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Malzemeler /

e 1 kgun

e 20 gr toz mahlep

® 50 gr toz seker

® 15 gr yags maya

e 25 grtuz

e 3 yumurta

® 500 gr Alfa Genel Amacli Margarin
® 100 gr Alfa Krema Yagi

® 100 gr sekersiz sivi santi veya su

tarit adimlart

Unu dékin, ortasini havuz seklinde agin.
Mabhlebi kenarlarina dékin. Sirasiyla
sekeri, mayayi (ufalayarak) ortaya koyun.
Tuzu kenarlara dékidn. Yumurtalart kirin.
Alfa Genel Amagli Margarini ve Alfa
Krema Yagini da ekleyip yogurun. En son
sivi kremayi ya da suyunuzu ekleyin.

Haomuru ¢ok fazla yogurmayin,
lastiklenmesin. Top haline getirip 20 dk
dinlenmeye birakin.

Dinlenmis hamuru rulo haline getirin. 90
gr'lik bezeler ¢ikarin (farkh gramlar da
kullanabilirsiniz).

Bezeleri ince rulolar halinde agin.
Catal seklini verin.

Tavaya alip 30 dk dinlendirin.

Uzerlerine yumurta sarisi soron. (Yumurta
sarisinin icine bir damla pekmez de
koyabilirsiniz.) Son olarak Gzerinden
catal ile gegin ve susam ve ¢orek otu
serperek bitirin.

Onceden isitilmis 160 °C firnda tzeri
kizarana kadar pisirin.

Sunuma hazirdir.

Kepekli Galeta Il

Malzemeler /

e 800 grun

200 gr ince kepek
300 - 400 ml arasi su
25 gr tuz

25 gr toz seker
400 gr Alfa Genel Amacli Margarin

e 2 yumurta

Uzeri icin
® | yumurta

e Aycekirdegi

tarit adimlart

e Unu ve ince kepegi karistirp, havuz
yapip suyu ortasina dékin. Diger
butin malzemeleri koyup
hamurunuzu yodurun. Alfa Genel
Amacli Margarinin oda sicakhginda
yumusak olmasi gerekiyor.

® Hamuru yogurduktan sonra 280
gr'hk bezeler keserek 7 esit parcaya
bolun. 40 x 60 tavalara
hamurunuzu agin.

e Uzerini catalla ya da girgirla delin.
Yumurta ile yaglayarak karelere
bolun. Dilediginiz sekilde
aycekirdegi, ¢cérek otu ya da susam
serpin.

e Onceden isitilmis firnda 180 °C'de
9-10 dk firinlayin.

Sunuma hazirdir.



B Cikola

-

tali Armutlu Pavlova
. - . . @ ————

Malzemeler J

6 yumurta beyazi

350 gr pudra sekeri

10 gr misir nisastasi

10 ml beyaz sirke
* 50 gr kakao

Krema

o 250 ml sekerli bitkisel sivi santi

Armut

e Sert armut
* 100 gr bal
o Alfa Chef

tarit adimlar

—ﬁlnl 140 °C'ye ayarlayin. Firin tepsinine pigirme
kagidi serin.

® Yumurta beyazlarini iyice calighrin. Sekeri azar
azar ekleyerek calishrmaya devam edin.

® Misir nisastasi ve sirkeyi karigtirip karigiminin
icine ekleyin. Igine 10 gr kakao koyun.

® Mereng karisimindan 100-150 ml ayirin. Kalan
kakaoyu icine ekleyin ve bir macun kivamina
getirin. Bu kangimi kalan merengin igine atin ve
mermer etkisi verecek sekilde 2 ya da 3 kere
= ince bir cubuk ile karistirin.

15



ml Karamelli Magnoliam: “=.
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Ml e, A

e 1 ltsut Ara kat icin Karamel igin

170 gr toz seker
50 ml su
Birkag damla limon suyu

45 gr Alfa Chef

120 ml krema

e 50 grun ¢ Rulo Kat

26 gr nisasta

2 yumurta sarisi

170 gr toz seker

10 gr vanilin

200 gr sekersiz sivi krema

tarif adimlart

e Sekersiz Sivi Krema haricindeki ttm malzemeyi bir tencereye alarak girpin ve ocaga alip
koyulasana kadar pisirin.

® Ocaktan alip igine kremayi ilave edin ve mikser ile ilinana kadar cirpin.

o Karamel igin seker, su ve limonu tavaya alip karigtirmadan arada sallayarak eritin.

® Hafif kahverengi rengini aldiginda icerisine Alfe Chef ilave edip eriyene kadar karistirin.
® Tamamen eridikten sonra kremay: da ekleyip hizlica kangtrarak ocaktan alin.

® Servis kuplarina 6nce muhallebiyi, ardindan karameli ve ufalanmig rolokatlari ekleyip
kuplar doldurun.

® Tom malzeme bitene kadar ayni iglemi tekrarlayin.

e Buzdolabina alin.

® Soguduktan sonra servise hazirdir.



Dib Boregi tarif adimlarr

Unun ortasini havuz gibi agarak malzemeleri ilave edin ve hamuru yogurmaya baglayin.

Bérek hamuru oldugu icin su tek seferde verilecek ve biraz kati kivamli bir hamur olacak. Hamurunuzu iyice
yogurduktan sonra 10 dk dinlendirin. Ardindan 200 gr'lik bezeler kesin.
Tcnlgm 12 beze elde edeceksiniz. (Resim A)

Beze iglemini yaptikian sonra 10 dk daha dinlendirin.
Dinlendirdiginiz bezelerin Gzerine Alfa Aygicek Yag ile bastinin. Hepsini Ust Uste yerlestirip

= 45 dk — 1 saat arasi dinlendirin.
- A ‘ Hamurlar dinlenirken 240 gr Alfa Katkat yagina biraz aygicek yagi ilave ederek, elinizle yogurarak ezin.
N A Boylelikle kullanabileceginiz kivama gelecektir. (Resim B)
LA ‘ Wen larinizin Uzerine 20'ser gram Alfa Katkat yagini hamurun t0m yUzeyine
L A elinizle sirerek hamurunuzu acin. Tezgaha vurarak agma isleminizi yapabilirsiniz.
Her bir hamur carsaf gibi agilacak. Hamuru 2 yandan ice dogru katlayin. (Resim C)
Ortasina gelecek sekilde lor peynirinizi koyun. (Resim D) Sikica sarin. (Resim E)
: | . TUm rulolarinizi tepsiye yerlestirdikten sonra 15 dk dinlendirin.
Resim A Resim B - Ardindan béreginizi baklava gibi dilimleyin. (Resim F)
Boreginizi 200 °C finrnda 25 dk pisirin.
Sunuma hazirdir.

Resim D Resim E Resim F

Malzemeler /

40x80 Tava icin 1 tepsilik 6lcodur. 12 beze ¢ikar.

Hamur igin Hamuru Agmak igin Ici igin
e 1,5kgun e Her beze icin 20 gr e Lor Peyniri
e 100 gr Alfa Aycicek Yag: Alfa Katkat
® 45 grtuz
e 800 gr su



Il Miisterilerimizi Taniyalim - Istanbul Miisterilerimizi Taniyalim - Istanbul Bl

Fidan Firin - Pasta - Cafe

isletme Sahibi: Mehmet Fidan UrGn grubunuz oldukga genis. En cok tercih edilen Grinleriniz neler?

Ustalar: Yusuf Tantas, Omer Durmaz, Binyamin Acem, Berkan Kilic, Cebrail Akar, Mustafa Fidan, Fidan Firin Pasta Cafe olarak kalite hijyen ve sureklilikten 6din vermeden Grinlerimizi ginlik tazelikte

Mehmet Fidan, Furkan Gines, Taner Ceken, Ugur Akar, Serkan Durukan, Mert Ordek, Ferhat Cigrim mUsterilerimize sunmaktayiz. Subelerimizde Urin cesitliligi farklilik gésteriyor. Uretim agisindan en ¢ok
Urettigimiz Urinler mayal Grinler ve pastalar. Ayrica nisan, dogum ginU veya ézel gunlerinizde istege

i dzel yas pastalarimiz da yapilmaktadir.

Alfa’yr ne zamandan beri kullaniyorsunuz?

Kag yillik bir pastane burasi¢ Subeniz var mi2 Alfa’y1 2016 yilindan bu yana kullaniyoruz.

2006 yilindan bu yana Catalca’ da faaliyet gésteren bir
pastaneyiz. 15 yilldir mugterilerimize hizmet vermekteyiz.

Su anda 4 subemiz bulunuyor. Uretim merkezimizle birlikte
5 subeyiz. Isletmemiz, hijyenik bircok Grin secenegi ile
bélge halki tarafindan oldukga seviliyor ve tercih ediliyor.

Pandemi déneminden sonra tercih edilen Grinlerde degisiklik oldu mu?

Pandemi déneminde tUm insanh§r etkiledigi gibi bizleri de etkiledi. Hemen hemen bitin Grinlerimizin satig
hizinda buyuk bir dUgis yasandi. Pandemi hem saglik hem ekonomik bir salgin oldu toplumun her kesimi
iin, bizler de bundan etkilendik. Normallesme sireciyle birlikte Grinlerimiz eski hizina kavugsmaya
baslayacaktir.




Profesyonel Mutfagimiz,
Al.fq Bake & Food S.I.Udioldq qgl Idl I Youtube kanalimiz Alfa Pastacilik TV Turkiye’de pastacilik ustalarina yénelik ilk profesyonel kanal.

Bundan sonraki cekimlerimiz de yine Bake & Food Studio’da gerceklestirecek. Ustalardan gelen ttm

sorular da Alfa ustalari aracih@r ile yanitlanacak. Pastacilik kanalina verdigi hizmetlerin yani sira food

service kanalina yénelik calismalari da yeni platformda gergeklestirecegiz.
Alfa Pastacilik Yaglari olarak uzun
yillardir Gstin kaliteli Gronlerimizin yani
sira sektére hizmet vermeyi amag
edindik. Bu sayede her zaman
pastacilik ve endistriyel
musterilerimizin yanindaki marka
olduk. Hem bizzat ustalarin yaninda
gerceklestirdigimiz demo
calismalarimizla hem de sosyal
medyay: etkin kullanarak birgok
ustanin sorusuna cevap verdik,
vermeye de devam ediyoruz.

/

Alf Pastacilik TV'de food service'e yénelik tarif ve sorulara daha cok yanit vererek, bu kanalda
yapacagimiz yeniliklere de 1sik tutmus olacak. Ozellikle atiksiz mutfak ve strdirilebilirlik konusunda
hem farkindalik yaratmak hem de igletmelerde geri dénisOmU maksimize etmek adina yapilan tom
cahismalar buradan aktaracagiz.

Simdi yepyeni bir olusumun
heyecani ile karsinizdayiz.

izmir fabrikamizda Alfa Bake & Food
Studio adi altindaki profesyonel
uygulama mutfag:
‘Pisir & Yarat & Tat’ olgusuyla birgok
hizmeti beraberinde getiyor. Yeni
olusumumuzla birlikte sektérden
ustalari agirlayacak, yeni lezzetler
kesfedecek, canli sohbetler
gerceklesecek ve cesitli etkinliklere ev
sahipligi yapacagiz. Bu mekan,
profesyonel bir mutfagin cok étesinde
bir yagsam alani olacak. Tom bunlarin
yani sira, endUstriyel yeni Grin
denemeleri ve endUstriyel misterilerin
uretimlerinde onlara rehberlik edecek
bircok aplikasyon calismasini
kendileriyle birebir paylasacagiz.
Surdorulebilirlik gibi sektérin nabzin
tutan, yeni mevzuatlarla ilgili 6ne ¢ikan
konularda da konuklar agirlayip
sohbetler yapacagiz. Alfa Bake& Food Studio’da hem yeni Grunlerin yaratilmasi igin etkili fikirler yaratmak hem de
musterilerimize rehberlik ederek bu yil da adimizdan s6z ettirecegiz. Bu anlamda “Pisir, Yarat, Tat”
olgusunu “Birlikte Yaratmak” icin sizlerle bir araya geliyor olacagiz.

Felda Iffco olarak, her zaman yeni ve dinamik yaklogimlarla ve iddiali projelerle, is ortaklarimizin
yaninda olmaya bu yilda da devam edecegiz.




BAYIMIZ MERTEKIN GIDA’YA SORDUK

Ne zaman kuruldunuz?

2002 yilinda ERTEKIN gida olarak kurulan firmamiz 2015 yilinda MERTEKIN GIDA URETIM PAZ. INS. SAN
VE TIC LTD.STI. olarak tom pastacilik Grinlerinde genis yelpazesi ile Istanbul merkezli ortalama 2500 m?
olan 3 ayr depomuzda hizmet vermekitedir.

Pastacilik Gron gruplarinizda neler var?

Firmamiz pastane otel firin cafe gibi sektérlerin ana ihtiyaclari olan gikolata, un, yag, vb. maksimum ve
minimum tOm ihtiyaglara cevap verecek portféye sahiptir.

Kademeli acilmaya gectigimiz buginlerde pastaneler icin
tavsiyeleriniz neler?

Kademeli normallesmeye gectigimiz su gunlerde ayni sikintilari yagamamak adina musterilerimizin
kurallara uymalar uymayan musterilerini nazik bir lisan ile uyarmalari sosyal mesafeye dikkat ederek
hizmet vermeye devam etmelerini bununla birlikte imkanlari var ise artik ginimoz sartlari olan evlere
servis ve online satis platformlarindan yararlanmalarini tavsiye ederiz. Pandemi sonrasi pastanelerin
yiyecek-icecek hizmetlerinde hem imalat hem satis kanadinda seffaflik ve hijyen cok 6nem
kazandi.Dolayisiyla seffaflik, mUsteriye given verme gibi konular énemli.




BAYIMIZ DOSTLAR GIDA’YA SORDUK

Ne zaman kuruldunuz?

Dostlar Endustriyel Gida San. Tic. A.S olarak 2007 yilinda Megacenter toptan gida sitesinde pastane
toptancisi olarak ticari hayatimiza bagladik. Streg icerisinde sektérin énemli markalarinin ana bayiliklerini
alarak ve kendi tretim paketleme tesisimizi kurduk. ilerleyen sirecte tarimsal Grinleri hammadde olarak
temin edip isleyerek musterilerimizin hizmetine sunmaya basladik, bunun yani sira cikolata kaplama mat
fistik, draje, cakiltasi ve tirevlerini Gretmeye basladik. Bir yandan da yurtdisindan basta ceviz ve ananas
olmak Uzere sektérde ilgili Grinlerin ithalatini yapmaya basladik. Moldova da Dostlar Exportimpark
firmamiz tarafindan toptanci statisiyle otel, cafe, restorant ve zincir marketlere hizmet vermeye basladik.
Ayrica yine Moldova da baklava Gretimi yapan bir tesis olusturduk. Belli bagh Glkelere ihracat yaparak,
Urinlerimizin yurt disinda da temsil etme imkanini yakaladik.

Pastacilik Gron gruplarinizda neler var?

Portféyimiizde pastaciliga ve unlu mamoller dahil 1800 kalem Griin meveut olup merkezimiz ikitelli
Marmara Sanayi Sitesinde 3150 m? kapali alanda ve Bayrampasa Megacenter tim istanbuldaki pastane,
unlu mamdl ve pasta Ureten fabrikalarla tedarik hizmeti vermekteyiz. Bunun yani sira Bodrum subemiz’le
bolgedeki tum cafe, restorant ve otellere tedarik hizmeti vermekteyiz.

Kademeli acilmaya gectigimiz buginlerde pastaneler icin
tavsiyeleriniz neler?

Takdir edersiniz ki yogun ve sikintih bir kisitlama dénemi gecirdik arz talep olarak sektérimizde bu
sUregten etkilenmistir. Ayrica sektéromozi etkileyen en énemli konulardan birisi hammaddelere gelen
hizli ve yUksek fiyat gegisleridir. Bu nedenlerden dolayr pandemi sonrasi isletmeler yiksek maliyetli
marka aligkanliklarini gézden gecirerek imalatlarinda ayni kaliteyi yakalayabildikleri daha uygun
maliyetler tercih etmeye baslamiglardir. Bu durumu tim firmalarin alis ve satig stratejilerinde mutlaka
g6z 6nunde bulundurmalar gerekmektedir.
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