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Sevgili Is Ortaklarimiz,

Alfa Pastacilik Yaglari, sektorde ileri teknoloji alt yapisi ve siirdiiriilebilir kalite vizyonuyla bitkisel yag sektoriinde
zirvedeki firmalar arasinda yer aliyor. Kurulugsundan bugiine, her zaman yenilik¢i olmayi ve sektore deger katmay:
ilke edinen markamiz, sektore deger katan faaliyetlerine hiz kesmeden devam ediyor. Sadece iiriin portfGyiiyle
degil, ev dis1 tiiketim ve pastacilik kanalinda, diinya trendlerini takip eden, sektére Adan Z'ye her konuda deger
katan bir marka olmayi siirdiirerek de misyonunun Gtesine gegiyor.

Buna paralel, siirdiiriilebilirlik faaliyetlerimizi sirketimizin tiim katmanlarinda harekete geciriyoruz. Bu
anlayisimizin iginde sirket icinde uygulamaya aldigimiz “Sifir Atik” faaliyetlerimiz yer aliyor. Bunun yaninda sirket
faaliyetlerinde karbon ayakizimizi azaltmaya yonelik iyilestirme caligmalarimiz da tam gaz devam ediyor.
Fabrikamizda yeni hizmete a¢tigimiz profesyonel uygulama mutfagimiz Alfa Bake & Food Studio'da ele aldigimiz,
tarihsel yolculukla giintimiize kadar ulasan unutulmaya yiiz tutmus eski receteleri hem tarihsel yolculugunu
anlatarak hem de regeteleri tekrar giindeme getirerek her tarifin anlamina ve degerine kiiltiirel stirdiirtilebilirlik
adina sahip ¢ikiyoruz.

Alfa Pastacilik Yaglari markas: uzun yillardir iistin kaliteli iiriinlerinin basarisinin yani sira sektore verdigi
hizmetler ile de konusulan bir marka. Gerek yiiz yiize egitimlerle gerek uzaktan egitim versiyonu ile bugiine kadar
ylizlerce 6grenci ile #birprofesyonelesorun projemiz kapsaminda bir araya geldik. Yaptigimiz akademi 6zel sektor
is birlikleri farkl: platformlarda da bu zamana kadar hep siirdi, geliserek stirmeye de devam ediyor.

Adan Z'ye Pastacilik dergimizin 17. sayisinda, yeni profesyonel mutfagimiz Alfa Bake & Food Studioda kendi Alfa
Demo Ustalarimizin ve Pazarlama ekibimizin ortak caligmalariyla gelistirilmis olan ¢esitli tarifleri sizlerle
bulusturuyoruz. Bu sayimizda beslenme agisindan yiikseliste olan Veganlik akimin: takip eden tiiketici ve miisteri
gruplarimiz icin Vegan tariflere de yer vererek, sizlere giincel yeni tarif alternatifleri sunuyoruz. Tim ig
ortaklarimiza ve miisterilerimize saglikli, bol kazancli giizel bir sezon diliyorum.

Giiven Gerig

Felda Iffco Tiirkiye CEO
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Hamur icin Muhallebi icin
) ® 1 kgun ® 1 kg sut
J ® 3 yumurta ® 50 gr irmik
Malzemeler e 250 gr sut e 50 gr nisasta 4
® 15¢grtuz ® 50 grun
® 50 ml Alfa Aycicek ® 50 gr seker X
Yagi ® 4 yumurta
® 500 gr misir nisastasi * 100 gr ceviz
® 4 grtargin .

Uzeri igin
e 1 kg Alfa Baklava Yagi

tarif adimlart

Muhallebinin Yapilisi

s

e Malzemeleri karigtirp kaynatin. Sogumaya birakin. n
Laz Boéreginin Yapilsi
® Hamurunuzu hazirlayip 15 dk. dinlendirip 14 esit pargaya
@

bolun.

e 90 gr'lik parcalar avug igiyle bastirip 15 cm’lik daireler
elde edin.

® Hamurlarin arasina nisasta serperek 7 + 7 seklinde 2'ye
b&lin ve Ust Uste koyun.

e Bezle kapatip 20 dk. dinlendirin.

e Sonra elinizin tabaniyla 25 cm kadar acip 15 dk daha
dinlendirin.

35 cm agin.

® En son 80 cm agcip tepsiyi de bu hamurun ortasina koyarak

® Ardindan her birini aralarina nisasta serperek merdaneyle
i
hamurlarinizi kesin.

L]

® Kalan kenarlari ayirin.
e Tepsi buyUklugunde kesilen yutkalari kiicik oklavaya sarin.

$»e =

¢ 1 kg Alfa Baklava yagini eritip Laz béregi yapilacak
tepsinin zeminine yayin ve ve kiguk oklavayla sardiginiz
yutkalardan iki tanesini tepsiye serin. (Resim A)

® Tekrar Alfa Baklava Yagindan fircayla yufkalarin Gstine
serpin ve kenardan artan yufkalari da aralarina déseyin.

¢ Yufkalarin yarisi bitince muhallebiyi yutkalarin Gzerine serin
ve Uzeri icin ayni islemi tekrarlayin. (Resim B)

Firininizi 190°C'ye ayarlayin.

Her yufkayr déserken Alfa Baklava Yagindan serpistirin.

¢ Sonunda tepsinin kenarindan tasan yufkalari tepsinin
icerisine alip dilimleyin ve Gzerine kalan Alfa Baklava

yagini kepceyle dékin. 30 dk. pisirin. (Resim C)
Bu sirada serbet hazirlayin.

® Finndan g¢ikinca fazla yagini stzip énceden hazirlamig
oldugunuz surubu sicakken dékin ve sogumaya birakin.
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tarif adimlar

e 420 gr un

® 25 gr seker

® 12 gr kabartma tozu

® 4 grtuz

e 175 gr Alfa Genel Amagh Margarin

® 240 ml ayran (biraz da Gzerine sirmek icin)
¢ 1 demet dereotu

e 225 gr taze sogan (dogranmis)

Resim B Resim C Resim D

YAPILISI
® Firininizi dnceden 175 °C'ye ayarlayin.
® Firin tepsinize yagl kagit serin.
® Tezgahta un, seker, kabartma tozu, ve tuzu karistirin.

e Yag ufalanmig bir yapi alana kadar siyirici ya da bicakla
parcalayin. Karigima ekleyin.

e Ayran, dereotu ve taze soganlar da karnigima ekleyip
(Resim A) cok fazla yogurmadan hamur kivamina getirin
ve temiz bir tezgaha alin.

e Eliniz ile hamuru birkag kere katlayip kenarlardan
kapayarak disk sekline getirin, merdane ile hafif
dizleyin. (Resim B)

® Hamuru yuvarlak kesme kaliplariyla bélin (Resim C).
Firin tepsinize dizin.

® Ustlerini ayran ile fircalayin. (Resim D)
e 18 dk. altin rengi alana kadar pisirin.

Sunuma hazirdir.
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B Opera Pasta

tarit adimlar:

Joconde Kek

® Yumurtalari benmariye alip 42°C'ye kadar
isitin.

® Pudra sekeri ekleyip karighirin.

® Benmariden alip bembeyaz olana kadar
cirpin.

® Badem unu, normal un ve vanilini karngtirip
Uzerine eleyin.

® Yuksek devirde 6-8 dk cirpin.

e Yumurta akini ayri kapta cirpin,
beyazlayinca sekeri 3 seferde ilave edin.

¢ Kek karigimina 2 seferde ekleyip spatulayla
yedirin.

e Erimis yagi ekleyin.

® Silpatl tepsiye karigimi yayin. Firina verin.
180°C 10 dk. pisirin.

® Cikartip sogumaya alin.
Resim D

Kahve Konsantresi

® 5gr findikli nescafeyi 6 gr su ile karigtirip sos elde edin.
6 gr da sut ekleyin. Konsantreniz hazirdir.

Ozel Kremasi
® 180 gr Alfa Krema Yagi'ni kip kip dograyin ve
kenara alin.

® 30 gr su + 75 gr sekerini karighrp 118°C'ye kadar
kaynatin.

® Ayni anda 3 yumurta sarisi rengi solana kadar
cirpin.

® Cirpilmigs yumurtaya , surubu yavasca yedirin. Renk
beyaz olana kadar ¢irpin.

® Kip kup Alfa Krema Yagi'ni yavasga ekleyip
¢irpmaya devam edin.

e Ardindan kahve konsantresini ekleyin.

Resim E Resim F

Birlestirmek icin

® Soguyan keki 4 esit parcaya balun.
® Ik parcayr soguttugunuz kahveyle islatin. (Resim A)

e Ardindan Uzerine kek ile ayni kalinlikta 1 kat 6zel
kremasini siriin. (Resim B)

® Uzerine tekrar keki koyup tzerine tekrar fircayla
kahvenizle islatin.

e Uzerine soguttugunuz ganaj suron. Kalinhk ayni

olacak. (Resim C)
e Tekrar keki koyup, kahve ile islatin ve ganaji strin.

e Uzerine bir kat daha kek ve kahveyle islatip kremasini
suron.

¢ 1 saat buzdolabinda saklayin. (Resim D)
® Bu sirada; 100 gr bitter gikolatayr benmaride eritin. 15

gr Alfa Aycicek ile karistinn. 28 °C ‘ye kadar sogutun.
Soguttugunuz pastanin Uzerine dékin. (Resim E)

® 1 saat buzdolabinda dinlendirin. Sonra sUsleyerek
servis edin. (Resim F)
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Malzemeler J

Keki Ganaj Kremasi
e 340gr Alfa Genel Amagh Margarin ® 680 gr damla cikolata
® 75 gr kakao ® 800 gr krema

¢ 1 cay kasigr misir surubu

® 120 ml kaynar su
® 450 gr seker
® Vanilya

® 4 yumurta girpiimig
. ® 420 gr un

® 5 gr karbonat

e | tutam tuz

® 240 ml sut

tarif adimlart

¢ Firni 175 °C'ye ayarlayin

® 20 cm capinda 2 kek kalibini yaglayip sadece dibine yagh kagit serin.

e Kalibin kenarlarini yaglayip kakao sirin.

® Kakaoyu kaynar suya koyup karigtirin, sogumaya birakin.

® Yaginizi setUstl mikserde cirpin.

® Sekeri ekleyip 3-4 dk. daha cirpin. Vanilyayr ekleyin ve ardindan yumurtalari tek tek herbiri tamamen kariginca ekleyin.
® Un, tuz ve karbonat karigtirin. St ve kakaoolu suyu ayr bir yerde birlestirin.

® SetUstu mikseri en yavas devirde caligtirip sirasiyla 3-4 seferde unlu karigim ve kakaolu sutld karigimi yedirin.
® Hamuru 2 kaliba bolGstoron. 35-45 dk. pisirin. Arada yerlerini degistirin. 15 dk. sogutun.

® Kekler soguyunca 300 gr araya 300 gr Ust tarafa , 600 gr da yanlara bolca kremadan sirin.

® Sogutun, servise hazirdir.
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Karamelli Pasta
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Malzemeler J Karamelli Krema

Kek ingiliz Kremasi

® 3 yumurta e 2 yumurta sarisi, 25 gr seker ve 10 gr

® 95 gr seker vanilyay: karigtirin.

® 60 gr sut ekleyip 78-82°C’ye gelene
kadar isitin.

®2gr tuz
® 10 gr vanilya

® Suzgecten gecirip Ustine dedecek

® 30 ml ihk sGt ile 5 gr nescafeyi karigtirin sekilde stre¢ film kaplayarak kenara
alin. Oda isisnda beklesin

® 95 grun

® 30 gr erimig Alfa Chef Yagi Kahveli Karamel Konsantresi

® 60 gr seker ve 25 gr suyu tencereye
koyup karamelize edin. 50 gr ilik sit

' Kleyin.
fa r l{\ a dlm [a rl o 2 g(ary;)Zscafe ve 2 gr tuz ekleyin. 100 gr
Kek

sut regeli de ekleyerek kisik ategte
kaynatin.

‘ ® Yumurta, seker, tuz ve vanilyayr karigtirin. e Suzip oda isisinda bekletin.

e Karigimi benmariye oturtun 40°C’ye gelince

benmariden ¢ekin. Kremay: Birlestirme
® Bembayaz olana kadar girpin. 230 gr Alfa Krema yagini ¢irpin Gzerine
e Kahveli karnigimi igerisine dékin. Spatula ile Ingiliz kremasini ve karamel
karistirin ve unu 2 seferde eleyip yine spatula ile konsantresini de ekleyerek 8-10 dk
karishirin. daha cirpin. Kremaniz hazir.
® 55-60°C’deki Alfa Chef’i kek hamurundan
pagal yaparak igine ekleyin. Pastayi Birlestirme

e 15 cm capinda 7 cm yuUksekliginde yagh kagit

serilmis bir kek kalibina karig SEGERES Kekleri kahveli sekerli su ile islatin. Uzerine

karamel kremasi sikin. Tim katlar

e Firini 170°C’ye ayarlayin ancak 160°C’ye birlegtirip, etrafina karamel kremasi ile
disurop 33-35 dk. pisirin. guzelce kaplayin. Yanlarini sekerli badem

ile sisleyin. Ortasina hazir karamel sos

e Keki sogutup 3’ e bélun. Her biri 1,5 cm dokin ve kremayla dekor yapin

kalinliginda olacak.

Sekerli Badem
® 50 gr piring badem + 15 gr sekeri tavaya alip karigtirin. %

e Biraz kitir olunca yagl kagit serili bir tepside sogutun. -
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HE I.atte Kek

Malzemeler J

Kek igin
e 400 gr yumurta beyazi
e 440 gr toz seker
® 400 gr Alfa Chef Yag:
® 150 gr beyaz pralin
® 240 gr toz findik
® 200 gr un

Kremasi igin
® 250 ml sivi santi
® 125 ml sit
® 4 yumurta sarisi
® 20 ml granil kahve
® 6 adet 1slatilmis yaprak jelatin
® 600 gr fildigi kuvertir
® 1 kg cirpilmig sivi santi

tarit adimlars

Kek

Yumurta beyazi ve toz sekeri mikserde
kabartin, eritilmis Alfa Chef’i ekleyin.
Daha sonra pralin ve kalan malzemeleri
de yedirin. 1 kg’'lik baklava tepsisine
dokin ve 170°C'de 22 dk. pisirin.

Krema

Sivi santi ve sUtu, yumurta sarilari ile
ocakta isitin. Granul kahve ve yaprak
jelatini ekleyin, kaynatin. 40°C’ye gelince
dnceden eritilmis fildisi kuverture ekleyin.
1 gUn dolapta bekletin. Ertesi gin
cirptimig krema ile parfe edin.

Birlestirilmesi

Onceden hazirlanmis kek, iki ince pat
seklinde kesilir. Aralarina hazirlanmig
krema sUrGlor. Dolapta en az 2 saat
bekledikten sonra etrafina kirik findik
koyun. Uzerine istediginiz sislemeyi
yapin.

Sunuma hazirdir.




Labne Kremal: Il

Brownie
Malzemeler «
Brownie
® 160 grun

® 250 gr toz seker

® 230 gr Alfa Chef Yag:
® 415 gr bitter gikolata
e 2 gr vanilya

e 36 gr espresso

® 260 gr yumurta

® 115 gr esmer seker

2 grtuz

Labne Kremasi

140 gr Alfa Chef
250 gr pudra sekeri
Vanilya

500 gr labne peyniri

tarit adimlar:

e Alfa Chet'i eritin.

e Seker, esmer seker ve yumurtayr mikserde
calshirarak baslayin. Once yavas sonra
hizli devirde ¢irpalim.

® Erimis sicak haldeki yagin icine
cikolatalarinizi birlestirin, gikolata yagin
icinde eriyecek.

® Espressoyu da Alfa Chef ve cikolata
karigiminin igine ekleyin.

® Pf noktasi: Espresso ilik olmali, yoksa
cikolata sertlesir.

® Tuzu, vanilyayr una ekleyin.

- e Yumurtali karigimi mikserden alin,
Uzeri igin: cikolatali karigimi yavas yavas bu karigima

Alfa Chef, pudra sekeri ve vanilyayi hafif devirde ekleyerek elde spatula ine alttan yukari
calistirin. dogru cikartip karigtirin.

Labne peynirini azar azar ekleyerek calistirin.
Birlestirilmesi:

: y - e S ® Karigimi dékeceginiz gemberi folyo ile
Firindan ¢ikip sogumus browninizin tzerine kremanizi sarip tepsiye o sekilde yerlestirin ve
Yavin- karigimi dokan.

Shae JeZidl e 160°C’de yaklasik 20-25 dk pisirin.
13

® Son olarak unlu karigimi da yavasca ilave
edip, spatula ile alttan Uste dogru ¢aligtirin.







Kuwu'Pag
Malzemeler @@

Hamuru igin:

1 kg un

500 gr Alfa Katkat Yag:
1 yumurta

500 ml soguk su

30 gr tuz

20 gr seker

tarif adimlar

@
e Unu tezgaha alip Uzerine Alfa Katkat Yagi'ni

rendeleyin.
® Ardindan her bir pargay: tekrar gizelce genigletip  Resim B
ezin ve rulo seklinde fitil yapin. (Resim A)

® Yagin diri olmasi gerekiyor, yapismamasi igin
rendelerken arada un ile karigtirin.

® Unlu karigimin ortasini havuz gibi agip ortasina
yumurta, su , tuz ve sekeri ilave edin.

® Hamurunuzu yogurup, katlayarak kapatin. Bu

sekilde 20 dk dinlendirin.

® Hamurunuzu dirsekleyerek duzleyin.

® 4 esit pargaya ayirin.

® Fitillerinizi uvzatip 50 gr'lk pargalar kopartin.
® Koparthginiz parcalari yuvarlayip en az yarim saat dinlendirin. (Resim B)
® Dinlendirdiginiz pargalari Uzerlerine bastirarak dizleyin ve pogaca seklini verin.

| ® Uzerini yumurta ile fircalayip catal ile sekil verin. 30 dk bu sekilde dinlendirin. 210°C
firnda 15 dk pisirin.

® Sunuma hazirdir.
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Malzemeler a

3 yumurta Kremasi igin;

160 gr seker ® 200 ml sit

85 ml Alfa Aycicek Yag: * T yumurta sarisi

2 orta boy rendelenmis havug @ 50 gr seker

100 gr ceviz © 30 grun

210 grun © 16 gr misir nisastasi
10 gr kabartma tozu © 10 gr vanilya

10 gr targin

tarit adimlg

Kek

Yumurta ve sekeri uzunca cirpin, képik képuk olsun.

Alfa Aycicek Yagi'ni ilave edin. Rendelenmis havucu, dévilmUs ceviz , targini ekleyin ve

karigtirin.

Ardindan unu , kabartma tozu ve vanilyay: ekleyin.

22 cm ¢ember kaliba yayin.

180 °C’de 25 dk pisirin. Firindan alirken mutlaka kontrol edin.
Krema

SUt, yumurta sarisi,un,nisasta ve sekeri karistirip pisirin.
Kaynadiktan sonra vanilya ekleyip ocakian alip sogumaya birakin.
Birlestirilmesi:

Kekinizi 3 esit parcaya ayirin.

ilk kat cembere koyup kremadan bir miktar koyun (Kremayi 3 kata yetecek sekilde
ayarlamalsiniz).

3 kat giktiktan sonra en son kati sirip buzdolabina kaldirin.
1 gece dolapta beklemesi tavsiye edilir.
Ertesi gin cemberden cikarip bol hindistan cevizi ve cevizle susleyebilirsiniz.

Sunuma hazirdir.




Kral Bo

Resim A

Malzemeler

¢ Alfa Katkat ile hazirlanmig
250 gr Milfey

® 200 gr findik kremasi
® 100 ml surup
Surup Olcisi
© 100 ml su + 100 gr seker

Yumurta Banyosu igin
e 120 gr yumurta sarisi
* 1 yumurta
e 1 grseker
® ] grtuz

e 10 ml su

Resim B

Findik Kremasi igin

60 gr Alfa Genel Amagli
Margarin

60 gr seker

1 portakal rendesi
1 yumurta sarisi

1 yumurta

60 gr findik tozu
30 gr un
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B Miisterilerimizi Taniyalim - Istanbul

EYLUL PASTANELERI

Isletme Sahibi: ismail Daldagil
Yunus Nadi Yalginkaya

Yasar Sariahmetoglu

’ , ‘ 2
. =2

Kag yillik bir pastane burasi? Subeniz var mi?

Kasim 2000 yilinda faaliyete basladik. Isletmemizi agmayr planladigimiz zamanlarda isletmeler yabanc
isimler kullaniyordu biz de yerli bir isim olan EylGl Pastanesi adini tercih eftik. Géztepe Merdivenkdy ve
Umraniye Atakent olmak Uzere 2 subemiz ile hizmet ediyoruz.

EylGl'On mutfaginda; usta eller, seckin malzemeleri maharet ve 6zveri ile bir araya getirerek sizin icin harika
pastalar yapiyorlar. Pastalarimizin lezzeti, tarifindeki siradan degil; kaliteli ve taze malzemelerin ézenle secilip
geleneksel damak zevkimize uygun olarak birlegsmesinden meydana geliyor.

UrGn grubunuz oldukca genis. En ¢ok tercih edilen Grinleriniz neler?

Agirlikli olarak sabah sicak sunumunu yaptigimiz kahvaltilik ve mayali Grinler tercih ediliyor. Ogleden
sonra atighrmalik, pasta, sUtl ve serbetli tatlilarimiz tercih ediliyor.

20
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Miigterilerimizi Taniyalim - Istanbul I

Yoéresel UrUnlere yer veriyor musunuz?

Klasik ev pogacasi, su boregi, zeytinyagh dolma, kazandibi, tavuk gégust ve 3 peynirli gézleme yapiyoruz.

Alfa’yi ne zamandan beri kullaniyorsunuz?
Yy Y

ilk defa 2017 yilinda kullandim. Daha sonra baska trinler de kullandim fakat 2019 yilindan bu yana Alfa
markali pastacilik yaglar kullaniyorum. Urinlerin performansindan memnunum. Kullanmis oldugum
UrOnlerinizin performansinin son yilarda oldukga yukseldigini séyleyebilirim. Kullanmig oldugum Grinler Alfa
Genel Amagli Margarin, Alfa Krema Yagi ve Alfa Kizartma Yag:.

21




KARAFIRIN

Yoénetim Kurulu Baskani: Ayhan Karal

Otur, bi’ gay igelim.)

Karafirin kékleri 1905’ lere kadar uzanan ve su an 23 magazasi ile hizmet veren bir firin-kafe zinciridir.

Yolculugumuz biytk buytk dedemizin Batum’da achi@i ilk firin ile baglamig ve bugin misafirlerimizin iyi
demlenmis bir bardak cay yaninda firindan lezzetler ile keyifli zaman gecirebilecedi bir ¢cati haline
dénigmistir.
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Miigterilerimizi Taniyalim - Istanbul HEE

Uriin grubunuz oldukga genis. En cok tercih edilen Grinleriniz neler?

Urin gamimizda bulunan tezgah, mutfak, bar, ézel pastalar ve hediyelik gruplarinda 700’e yakin orin
cesidi bulunmaktadir. Kavala kurabiyesi, Mualla Turta, Karafinn manti gibi klasik hale gelen tatlarimizin
yaninda devam eden Ar-Ge calismalari ile strekli olarak yeni lezzetler de eklenmektedir.

Yoéresel UrUnlere yer veriyor musunuz?

Yerel GrUnleri desteklemek bizim igin degerli. MeniUmiUzde devamli olarak ya da mevsimsel olarak ekleyip
ctkardigimiz Urinler bulunabiliyor.

Alfa’yi ne zamandan beri kullaniyorsunuz?

Alfa’yr yaklasik olarak 1 yildir kullaniyoruz.
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EE Bayi Tanitim - Istanbul

Istanbul Modern EDT'ye Sorduk

Isletme Sahibi: Cemil Kitik

Ne zaman kuruldunuz? Kurulug hikayenizden bahsedebilir misiniz?

Margarin sektérindeki 10 yillik kariyer hayatimi sonlandirma karari aldiktan sonra 8 Ekim 2009 yilinda
Modern Gida'yr kurdum.

Uzun yillar profesyonel hayatin icinde olmanin verdigi deneyim ve bakis acisi ile sektérin gelisim alanlarini,
yatirim firsatlarini gérme sansina sahip oldum.

Vizyoner bir bakis agisiyla bu gelisim alanlarinda neler yapabilecegimi, sektére nasil bir katki yapabilecegim
ile ilgili bir takim planlar ve stratejiler olugturdum.

Bu planlar dahilinde ¢cok uzun bir zamana dayali olan stratejimlerimi, yil yil ve her yil Gstine yeni planlar ve
yeni farkindaliklar ekleyerek ve buyik bir micadele vererek bu ginlere tasidim.

Pastacilik Grin gruplarinizda neler var?

Modern Gida’'nin stratejileri dahilinde ana ham madde gruplarn hedef planimizdi. Basta margarin,
sonrasinda pastérize likit yumurta olmak Uzere, un, aycicek ve son bir iki yilda ¢gikolatada ve santi gruplarinda
yapilan denemelerle Grin gruplarimizi temel ana hammedeler gercevesinde olusturmus olduk.
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Bayi Tanitim - Istanbul I

Pastacilik sektéri hakkinda neler disionidyorsunuz?

Pastacilik sektérinin son 22 yilini gin gin yasamis birisi olarak pazarin gelisimi beni oldukeca
heyecanlandirmaktadir.  Gelisen ve biUylyen bu pazarda firsatlarin katlanarak  devam  edecegi
diusuncesindeyim. Ciddi yatinm firsatlarinin énimuizdeki dénemde kargimiza gelecegini beklemekteyim. Bu
da benim sektére heyecanli bakis agimi diri tutmaktadir. Her gin isimizi nasil daha iyi yapariz ve nasil daha
ileriye taginzla ilgili paydaslarimizla beraber plan ve programlar yapmaktayiz. Bu sektére ana ve temel ham
maddelerde hizmet vermekten son derece mutluluk duymaktayiz. Pastacilik sektérine yatinm  ve
hizmetlerimize ilk ginki heyecanimizla devam ediyoruz.

Pastanelere vermek isteyeceginiz tavsiyeler var mi?

DiUnyada yasanan belirsizlikler tedarik zincirinin bize ne kadar énemli oldugunu gdstermistir. Pastaneler
mevcut tedarikgileri ile olan sinerjilerinin onlari kriz ortamlarinda ne kadar rahatlatabildiklerini  yasamis ve
deneyimlemiglerdir. Hizmetin ve hizmet kalitesinin salt fiyat rekabetiyle &lcilemeyecegini en iyi onlar
deneyimlemiglerdir. Pastanelere bu sirecte haddim olmayarak verebilecegim tavsiyem gelecek vadeden
tedarik zincirleri kurmalari ve iligkilerini kazan kazan metoduna gére yénetmeleridir.
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Hl Sirketten Haberler
IBAKTECH Fuan

Pastacilik sektéronin  uzun zamandir bekledigi 1 0'] 3 MCII‘f
IBAKTECH Fuari 10-13 Mart tarihleri arasinda
Istanbul CNR Fuar Merkezi'nde gergeklesti.

Zorlu hava kosullarina ragmen katilimin oldukga
yUksek oldugu ve fticaretin nabzinin tutuldugu bu
fuardan oldukga gUzel kazanimlarla déndok.
Ustalarimizin fuar boyunca yapti§i Grinler, sahne
sovlari ve soylesilerle renklendirdigimiz standimiza
ugrayan tOm is ortaklarimiza tesekkir ederiz. Hep
birlikte guzel bir fuarn geride birakmanin
mutlulugunu yasiyoruz.

Endustriyel ve Ihracat Satis Departmanlarimiz da
Turkiye'nin ve dUnyanin farkli bélgelerinden gelen is
ortaklarini istanbul Fuar Merkezi’'nde gerceklesen
Ibaktech Fuari’ndaki standimizda agirladi ve verimli
satig gérismeleri gerceklestirdi. ®
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Bu yil Alfa Pastacilik Yaglar olarak destekgisi oldugumuz mesleki ingilizce kitab
“English for Gastronomy Students and Professional Chefs”in yazari sektér profesyoneli
Necdet Ko¢ da standimizda fuar boyunca bizlere eslik efti.

Bu yil demo ustalarimizin sovlarinin yani sira sevilen Master Chef yarismacisi Sef Ozgil
Cosar da yaptigi sov ile Alfa Pastacilik standinda aramizdaydi. lbaktech 2022 hepimiz
icin oldukga keyifli gegen bir fuar oldu.
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ALFA PASTACILIK YAGLARI OLARAK
KULTUREL SURDURULEBILIRLIGI
DESTEKLIYORUZ

Alfa Pastacilik Yaglari markasi olarak
uzun yillardir Ustin kaliteli Gronlerimizle
olan basarilarimizin yaninda, sektére de
hizmet vererek pastacilik ve endUstriyel
musterilerimizin yanindaki marka olmaya
devam ediyoruz. Markamizin bu yilki en
biUyUk projelerinden biri:

"Yoresel ve Geleneksel
Degerlerimize Sahip Cikmak."

Bu anlamda, tarihsel yolculukla

gUinUmuze kadar ulagan unutulmaya

yUz tutmus eski recetelerin, hem

tarihsel yolculugunu anlatip hem de tekrar
gUindeme getirerek geleneksel degerlerimize
sahip ¢ctkmayr hedefledik. Béylece kilturel
surdurdlebilirlik konusunda farkindalik
yaratmanin yani sira bu tariflerin yeni nesil
seflere de aktarimina katki saglamisg
olacagiz.

Bu projelerin ilkine izmir'de Halep Tatlisi
yapan bir isletme ile bagladik. Belgesel
tadinda bir video hazirlayarak bu unutulmaz
lezzeti ve unutulmayan ustasini Alfa
Pastacilik TV ekraniyla bulusturduk.

Ayni misyonla, cografi isaretleme almig
yoresel lezzetlerin de pesine duserek
projemize bu Urinlerin hikaveleri ile devam
edecegiz.
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Hangi Alfa Yag1
Hangi Uriinde
Kullanilir ?

Alfa Krema Yagi

Agizda dagilan tim tath ve tuzlu kurabiye cesitlerinde
ama 6zellikle un kurabiyesinde, kuru pasta yapimi ve
pastacilik kremalarinda kullanilmak Gzere 6zel

hazirlanmis bir yagdir. %100 yagh,susuz bir Grondur.

Alfa Acma Margarin

Alfa Agma, tOm mayalilar igin idealdir.
A¢ma, pogaga ve gesitli coreklerde kullanabilirsiniz.

%60 yagh, bitkisel margarindir.
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Pastacilik Yaglari

Alfa Pogaca Margarin

Tum mayali hamur iglerinde, podaca, simit, agma
ve benzeri Urinlerde kullanilan bitkisel margarindir.

%70 yagl, bitkisel margarindir.

Alfa Genel Amacli Margarin

Pastacilikta genel amagli kullanilan bitkisel margarindir.
Tatli ve tuzlu kurabiyeler, mayali hamurlar,

tOm kek cesitleri, torba biskivi gibi

tOm hamur Grinlerinin yapiminda cok iyi sonuclar
verir. Ozellikle mayali hamurlarda esnek yapisi
sayesinde Ustin performans saglar.

Bayatlamayi geciktirir ve bitmis Grinlerin raf

émriond uzatir. %84 yagh, bitkisel margarindir.
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SURDURULEBILIRLIKTE <
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Pastacilik Yaglari Gastronomide,

kultarel mirasimiza sahip ¢ikiyor;

geleneksel ve yoresel tarifleri
tekrar gundeme getirerek, tarihsel
degerlerimizin surdurulebilirligine
destek oluyoruz.
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