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ektére girdigi ginden bu gine bircok ilke imza atan Alfa’nin ilklerinden
bazilar,

v Daha 6nce sektdrde olmayan, ustalarimizin ihtiyaclarina yonelik 6zel
regeteli Grinler.

v Tirkiye'de RSPO (Sirdirilebilir Palm Yagi Yuvarlak Masasi) sertifikasina
sahip ilk ve tek bitkisel yag ireticisi.

¥’ Cift Helal Sertifikali ILK BITKISEL YAG FIRMALARINDAN.

v’ Sadece Ustalarimiza Ozel birlikte paylasim yapabilecekleri ilk portal ve
ilk facebook marka sayfasi.

¥ Son teknoloji Giretim olanaklari ile istin Grin performansi, bilgisayar

destekli ful otomatik proseslerle kisiye bagl olmadan sirekli ayni kalitede

J

Alfa, kalitesini sertifikalariyla belgelemistir. Adi yiksek kaliteyle 6zdesle-

uretim.

sen Alfa, kuruldugu giinden bu yana bir ¢ok kalite belgesini almaya hak
kazandi.
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PRITINE Le i iadeaaa

FELDA IFFCO'nun diinyaca tinli markasi Pristine Sekerli Bitkisel Stvi Santi
Tirk ustalanimin onayladigr formiili ile artik Tarkiye'de Gretiliyor.

| anti ile | i
' Ewumiu i yapmaz

Mandira santi ile ; :
s kangtinlirken kesilme Memili dokusu seyesinde

i i tlama yapmaz uzun raf
apmaz. Ipeksi -bir \ ittt
yor B 1 I amring tazetikle korur,

dakuelde aedilin.
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Vitrinde uzun siire ol ince is gerektiren
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DUNYACA UNLU KREM SANTI MARKASI PRISTINE
FELDA IFFCO GUVENCESI ILE ARTIK TURKIYE'DE

FELDA IFFCO Gida Sanayi, grup sirketi IFFCO’nun diinyaca Gnlu bitkisel sivi
santi markasi Pristine’in Tulrkiye’de uretimine bagladi. Uriin lansmant
27 Kasim 2015 Cuma gecesi Cesme Radisson Blu Resort’ta tim bayilere yapildi.

elda Iffco
CGida Sanayi 2009
yilindan bu yana

Grup sirketi IFFCO’nun
dinyaca Gnlu bitkisel
faaliyetlerine cesitli satis stvi santi markasi Pristine

kanallarinda bitkisel yag Tirk ustalarinin onayladigi

lretimi ile devam formla ve Felda Iffco

etmektedir. guvencesi ile artik Tarkiye'de

Ozellikle pastacilik de Uretilmektedir.
kanalinda Alfa markasi
ile hizli blylime
gosteren Felda Iffco, kisa

surede Ustin urun kalitesi, -
PRISTINE™

katma degerli Grinleri ve L y
b .

miusteri odakh hizmet
anlaysi ile rakiplerine fark
atti. Felda Iffco, pastacilik
yaglarimin ardindan , yagin
tamamlayici Grind olan
krem santinin de Gretimine
baslad.

“Alfa o3

Pazarlama ekibi yeni
markasi Pristine’i harika
bir lansman gecesi ile

27 Kasim 2015 Cuma
gecesi Cesme Radisson Blu
Resort’ta tim bayilerine
tanittl. Pristine markasinin
tanitimi, Kadir
Copdemir’in
sunuculugunu Gstlendigi
ve Felda Iffco demo
ustalarinin oyunculuk
yaptigl eglenceli bir
yarisma kurgusu ile
gerceklestirildi.




RESIM C
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MALZEMELER

FINDIKLI PANDISPANYA KREM MIEL CiIKOLATALI MUS I¢iN

* 70 gr findik * 40 gr ¢cam bal * 125 gr Pristine

* 40 gr badem tozu * 200 gr Pristine * 185 gr ¢ikolata (yari bitter)

* 70 gr pudra sekeri * 53 gr yumurta sarisi * 50 gr yumurta sarisi

* 35 gr yumurta beyazi (ilk seferde) * 21 gr ¢cam bal * 295 gr Pristine

* 80 gr butin yumurta * 1,5 yaprak jelatin

* 20 gr un * 60 gr Pristine PORTAKAL SEKERLEMESI
* 55 gr Alfa Kek ) 300 GR KROKAN

* 45 gr yumurta beyazi {daha sonra) KREM SANTI 300 GR CIKOLATA GLASE
* 25 gr toz seker * Yarim yaprak jelatin

* 60 gr Pristine

YAPILISI

FINDIKLI PANDISPANYA

1. Findik tozunu, badem tozunu ve pudra sekerini, yumurta beyazini, bitin yumurtalart havalandirarak
mikserde calistirin,

2. Unu ve ardindan yumusatmis oldugunuz Alfa kek yagini ilave edin.

3. Yumurta beyazlarini ve sekeri ¢irpip mereng kivamina getirip kek hamuruna ilave edin.

4. Hamuru sikma torbasina alin ve silpata 1,2 em kalinliginda sikin.

KREM MIEL

1. Bal karamelize edin, Pristine Bitkisel Sivi Santi’yi ekleyin ve tekrar isitin.

2. Yumurta sarilarini temperleyerek ilave edin, ardindan bal ekleyin ve jelatini ekleyin.

3. Benmaride 75°C'de pisirin. Ardindan buzlu bir kalibin iizerinde kivamini alincaya kadar sogutun.

4. Pristine Bitkisel Sivi Santi’yi ¢irpip santi haline getirin ve bu karisimin icerisine katin. Krem mieliniz hazirdir.

CIKOLATALI MUS

1. Pristine Bitkisel Sivi Santi’yi kaynatin.

2. Cikolatayi benmaride eritin. icerisine yumurta sarilarini ilave edip birlestirin.

3. Elde ettiginiz bu karisimi temperleyerek isitmis oldugunuz Pristine Bitkisel Sivi Santi'ye ilave edip 35°C'ye
ulasana kadar sogutun.

4. Pristine Bitkisel Sivi Santi’yi ¢irpip santi elde edin ve bu kansima ilave edip musunuzu bitirin.
Buzdolabinda saklayin.

FRANSIZ PASTASININ HAZIRLANMASI

Findikh pandispanyayi kalibinizin igine alin.

Uzerine bir kat ¢ikolatali mus ekleyin. (Resim A)

Ardindan krokani pargalara bélip esit bir sekilde dagitin. {Resim B)

Uzerine krem mieli ekleyin. (Resim C)

Sonrasinda portakal sekerlemelerini krem santi ile ¢irpip sivayin. (Resim D - E)

Tekrardan Gzerini kapatmasi icin cemberin bittigi noktaya kadar ¢ikolatali musu sikip Uzerini palet

o e =

bicag ile diuzeltin. (Resim F)

7. Sok sogutucuda dondurun.

8. Kalptan ¢ikartip hazirlamis oldugunuz glaseyi Gzerine dokin.

9. Cozilmeye birakin ve dilediginiz gibi dekore edip, dilimlere bélerek servis edin.

~Alfa o5
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MALZEMELER KAHVELI KREMA UNSUZ CiKOLATALI KEK TABANI

FiLDi?i MUS * 750 gr Pristine * 215 gr yumurta aki

- 250 gr Pristine * 180 gr yumurta sarisi * 110 gr seker

o Vielifliva) By * 2 vanilya ¢ubugu * 50 gr yumurta sarisi

195 gr %60 kakao iceren ¢ikolata
40 gr Alfa Genel Amach

3

* 10 gr yaprak jelatin * 7 yaprak jelatin

* 400 gr fildisi kuvertir
* 600 gr Pristine

3

* 10 gr hazir kahve

FINDIKLI KITIR BITIRMEK i¢IN

* 150 gr Alfa Chef ¢ 60 gr findikli krokan
* 150 g seker

* 175 gr kirik finnlanmis findik

* 150 grun

YAPILISI

FILDISI MUSs:

1. Pristine Bitkisel Sivi Santi’yi vanilya cubugu veya bir kag damla badem esansi ile isitin.

2. Islathiginiz jelatini icerisine ilave edin.

3. Ardindan bu karisimi, erittiginiz fildisi kuvertire 3-4 seferde yedirin. Yumusak ve homojen bir karisim

elde edin. Hafifce cirpmis oldugunuz Pristine Bitkisel Sivi Santi’yi de igerisine ilave ederek bitirin.

KAHVELI KREMA:

1. Jelatini soguk suya koyun.

2. Pristine Bitkisel Sivi Santi’yi vanilya gubuklari ile isitin.

3. Bu sirada biyikce bir kapta yumurta sarilarini bir yumurta teliyle ¢irpin.

4. Cirpmaya devam ederek kaynar haldeki Pristine Bitkisel Sivi Santiyi azar azar kaba ilave edin.

5. Kabi orta ateste oturtup tahta bir kasikla sirekli karistirarak krema koyulasana kadar pisirin. (Karisimi kesinlikle
kaynatmayin.) Krema koyulasinca kabi atesten alip tamamen soguyana kadar bir kenara kaldirin.

3. Ardindan jelatini ve filire kahveyi ekleyin. Esnek tavaya dékip buzdolabinda dondurun.

FINDIKLI KITIR:

1. Malzemelerin hepsini biyik kitirlar elde edinceye kadar karistirin (kumlu bir yapisi olmali)

2. Yagl kagit izerine malzemeyi ufalayip 150°C’de 2 x 15 dk pisirin. (arada cevirerek)

RESIM A RESIM B
‘_ . Y "; ?

UNSUZ CiKOLATALI KEK TABANI: ,
1. Yumurta aklarini sekerle ¢irpin. icerisine yumurta sarisi ilave edin.
2. Cikolatayi Alfa Genel Amagh margarinle eritin. Dikkatlice bu 2

karisimi birbirleriyle spatula yardimiyla katlayarak karistirin.

o

G

)

3. Karisimi sikkma torbasina alip yagh kagit serili bir tepsiye sikin ve
220°C'de 8 dakika pisirin. (Resim A) RESIM € el s
HAZIRLANISI:

1. Halka seklindeki metal kopati streg film ile sarin.

2. En altina hazirlamis oldugunuz unsuz kek tabanini kopatla kesip

yerlestirin,

3. Uzerine firmladigimiz findikli kitiri serpin. (Resim B)

Uzerine dondurdugunuz kahveli kremadan yerlestirin, (Resim C)
Uzerine bir kat daha kek koyun. (Resim D)

Kalibin kalanim fildisi mus ile doldurun. (Resim E)

OIS

BITIRMEK ICIN:
Fildisi cikolatayi eritin ve 1’e 1 oraninda kakao yagi ile kanstinp piskirtme makinasina alin,
Hazirladigimiz pastaya sikin. Uzerini findikli krokan ve resimdeki gibi cikolata sosu damlatarak kibarca

~Alfa o7
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KAHVELI KREM BRULE VANILYALlI KREM PATISERI

MALZEMELER * 80 gr sit * 500 gr sit

TART HAMURU * 450 gr Pristine o * 1 vanilya ¢ubugu
0 * 130 gr kahve ¢ekirdegi * 80 gr yumurta sarisl
gun . * 80 gr yumurta saris * 100 gr seker
* 250 gr pudra sekeri . 45 gr fc;z krema
* 500 gr Alfa Genel Amagl SU HAMURU * 100 gr Alfa Chef
* 100 gr Alfa Krema * 125 gr sit
* 2 bitin yumurta * 125 grsu SUTLU CIKOLATALI KREMA
* 2 yumurta sarisi * 2,5 9rtuz * 500 gr Pristine Bitkisel Sivi Santi
* /2 portakal kabugu rendesi * 5 gr seker * Vanilya ya da badem esansi
* 100 gr Alfa Genel Amagli * 180 gr siitli kuvertir
YAP|L|§| ;gg g: - Jumurta sU HAMURUNUN UZERI i¢iN
TART * Karamel

1. Tim malzemeleri oda sicakhigina getirin ve gerekli miktarda yogurun. Hamuru elastiklestirmeyin.

2. Streg filme alip buzdolabinda sogumaya birakin.

3.Firini 180°C’ye ayarlayin. Soguttugunuz tart hamurunu kullanacaginiz adetlik kaliba alip dibini

catalla delin.

4. Ardindan iizerini yagh kagit ile 6rtip kabarmamasi icin kuru bakliyat yerlestirin. Bu sekilde firinda

8 dk pisirin. 8 dk sonra firindan alip yaglh kagit ve bakliyatlar gikartin, Usti kizarana kadar pisirin. (Resim A)

KAHVELI KREM BRULE:

1. Siti ve Pristine Bitkisel Sivi Santi’yi 1sitin. {Resim B) Kansima dévdiginiiz kahve gekirdeklerini ekleyin.
Uzerini streg film ile kaplayin ve 20 dk demlenmeye birakin.

2. Demlediginiz karisimi siizin ve yine kaynama noktasina getirin.

3. Uzerine yumurta sarilarini temperleyerek ekleyin.

4. Krem briileyi hazir hale getirip bos tart kaliplarini doldurun ve firinlayin. (Resim C)

5. Konveksiyonel firinda 90-100°C arasi 20-30 dk pisirin. (Resim D)

SU HAMURU:

1. Bir sos tavasinda sitl, suyu, tuzu , sekeri ve Alfa Genel Amagh margarini kaynatin.

2. Unu ekleyin ve yavasga suyunu gekmesini saglayin.

3. Ardindan karisimi set UstU miksere alip hamur karistirma aparatini takin ve yumurtalari 2 seferde ekleyin.
4. Su hamurunu 6 numarali sikma ucu ile tepsiye sikin. Konvensiyonel firnda 190°C'de pisirin.

VANILYALI KREM PATISERI
1. Siti vanilya gubugu ile kaynatin. Bu sirada yumurta sarisi, toz seker, toz kremayi da ayri bir kapta karistirin
ve isithiginiz sitli karisimi bu kansimin Gzerine dokip girpin.
2. Karisimi k"dyn.q'rln ve. Uzerine A_lfd Chefi ekleyin. RESIM A
3. Hemen disz bir zemine alip sogutun ve tamamen

soguduktan sonra su hamurlarini doldurun.

SUTLU ¢IKOLATALI KREMA: V

1. Pristine Bitkisel Sivi Santi’yi kaynatin ve vanilyay: ekleyin.

2. i;erisine sitll kuvertiiri ekleyin ve karistirin,
3. Geceden sogumaya birakin,
4. Sabah krem santi gibi ¢irpip hemen kullanin,

BITIRMEK ICIN :

1. Doldurmus oldugunuz su hamurlarini karamele batirin,

2. Tartlarin icerisine once cikolatall kremayi sikin. Ardindan
karamel kapli su hamurlarini gorseldeki gibi yerlestirin
3. Susleme onerisi olarak gorseldeki gibi cikolata diski kullanabilirsiniz.

““Alfa o9
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MALZEMELER

TATLI TABAN HAMURU FRANJIPEN KITIR
* 500 gr Alfa Genel Amagl * 200 gr findik * 75 gr esmer seker
* 100 gr Alfa Krema * 2 adet toz seker * 75 gr Alfa Genel Amagli
* 8 grituz * 150 gr yumurta *759grun
* 400 gr seker * 50 gr Alfa Chef . o
* 200 gr yumurta . UZERI ICIN
FISTIKLI I DOLGU * 350 gr dondurulmus visne

* 100 gr badem unu

* 1 kg un * 1,3 kg franjipen

* 90 gr antep fistigi ezmesi
* 10 gr dovilmis antep fistig

YAPILIS|

TATLI TABAN HAMURU:
1. Tum malzemeleri oda sicakhgina getirin ve gerekli miktarda yogurun. Hamuru elastiklestirmeyin. (Resim A)

2. Stre¢ filme alip buzdolabinda sogumaya birakin.

FRANJIPEN:
1. Findik ve toz sekeri mutfak robotunda birlikte toz haline getirin.
2. Daha sonra mikser yardimi ile tim malzemeyi yumusak, homojen bir karisim halini alana kadar cirpin.

3. Dolgunuz kullanima hazir.

FISTIKLI i¢ DOLGU:
Franjipeni, fistik ezmesi ile karistirin ve igerisine dovilmis antep fistiklarini ekleyin. Fistikli dolgunuz hazirdir.

KITIR:
Tim malzemeleri oda sicakligina getirin ve kanstirin. Buzdolabina alip sogutun.

BITIRMEK i¢IN :

1. 40x8 cm’lik firin kaplarinin dibine tath taban hamurunu yerlestirin. (Resim B)

2. Kabarmamasi icin catalla delin. Uzerine fistikli franjipeni ekleyin. (Resim C)

3. Ardindan dondurulmus visneleri yerlestirin ve son olarak kitir ile kaplayin. {Resim D - E)
4. 180°C'de 20 dakika pisirin.

RESIM E
e |







MALZEMELER

HINDISTAN CEVIiZi sUTU HINDISTAN CEVIZI KREMASI  TART TABANI

* 1 su barda@i hindistan cevizi * 400 ml hindistan cevizi sUty * 100 gr hindistan cevizi rendesi
rendesi * 4 yumurta sarisi * 200 gr Alfa Genel Amagh
* 750 ml kaynar su * 60 gr ince ¢ekilmis seker * 400 gr kakaolu yulafh biskivi
* 20 grun * 50 gr hindistan cevizi kremasi
> 1D s wm KARAMELLI DOLGU
* Hindistan cevizi aromasi « 400 gr karamel
* 300 ml Pristine * 100 gr bitter ¢ikolata
ARASI iCiN

YAPILI§I * 4 muz

HINDISTAN CEVizi sUTU:

1. Kaynar suyu hindistan cevizinin Ustine ddkin. 10 dakika bekletin.

2. Ddha sonra mikserde 3-4 dakika galistinn.

3. Sonra tilbentten sizip suyunu iyice siktirin. Hindisan cevizi sitiniz hazirdir.

HINDISTAN CEVIZI KREMASI:

1. Hindistan cevizi siitini kaynatin. Bu sirada yumurta sarilarini, toz sekeri, unu ve misir ununu girpin.

2. Sicak hindistan cevizi sitini ¢irpmaya devam ederek bu karisima yedirin.

3. Tekrar tavaya alip isitmaya devam edin. Ilk basta istediginiz kivamda olmayacak ama cirptikca parlak
ve kivamli olacaktir.

4. 2 dk kaynatin, atesten alip igerisine hindistan cevizi aromasi ilave edin.

5. Uzerini kaymak tutmamasi icin strec filmi degdirerek kapatin. (Resim A)

TART TABANI:

1. Rende hindistan cevizini eritmis oldugunuz Alfa Genel Amagl margarin ile blendirdan gegirip
buzdolabinda sogutarak kendini toplamasini saglayin.

2. Kakolu yulafh biskivileri, hindistan cevizi ile tatlandirdigimz Alfa Genel Amagh margarini ve hindistan

cevizi kremasini kanstirarak bir hamur elde edin. (Resim B)

KARAMELLI DOLGU
1. Karamel parcalarini ve ¢ikolata pargalarini bir sos tavasina alin ve birlikte eritin. Dolgunuz hazir.

BITIRMEK ICIN :

1. Soguttugunuz tart hamurunu tart kalibina yerlestirin. (Resim C)

2. Muz dilimlerini dograyip tart tabanina muzlar yerlestirin. (Resim D)

3. Uzerine hazirlamis oldugunuz karamelli dolguyu spatula yardimiyla sirin. (Resim E) 1 saat sogumaya
birakin.

4. Bu sirada sogutmus oldugunuz hindistan cevizi kremasinin kalanini Pristine Bitkisel Sivi Santi ile krem santi
kivamini alana kadar ¢irpin.

5. Hazir olunca sikma torbasina alip tekrar sogumaya birakin.

6. Soguttugunuz tartin Gzerine hazirlamis oldugunuz kremayi gorseldeki gibi sikarak, kakao serpip servise

suhun.
RESIM A RESIM R

T AR L

ESiM C RESIM D RESIM E
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Borek olmadigl icin en ¢cok milfoy
cesitleri gidiyor. Ozellikle kapatmak
yerine acik kullanip recel ve 6zel
krema cesitleri ile vitrinlerini
susliyorlar. Uzerindeki malzemeleri
mevsime gore secip suslemesini
yaplyorlar.

Pogaca ve tuzlu spesiyal yerine

mini tartolet ¢esitlerini ve mini
ekmek Usta cesitlerini tercih ediyorlar.
Genelde giniln &glen saatlerinde ve
sonrasinda daha ¢ok tiiketilen bu
lezzetler ara &gln icin de iyi bir
alternatif niteligindedir.

Ve tath olarak paylar ve turtalari
tercih ediyorlar. Tek bir hamurdan
e ast kremalarini ve malzemelerini

' degistirip bolca cesit sunuyorlar.
Genelde mevsim meyveleri ile

susleyip tatlandirtyorlar ancak kis
sezonunda ¢ikolata ve karamel
en ¢ok satanlar listesinde yerini
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5 ¢ay! ile Unlt Londra’da
cay saatlerinde cikartilan
adetlik pastalarin
sunumuna
en az lezzeti kadar
onem verilmektedir.

Porsiyonlarin bayukligu ile bilinen
Amerika’da gorsellikten cok
doyurucu mamullerin olmasi
onemlidir. Bu nedenle pasta
kremalarinda bolca margarin

kullanmaktadirlar ve kruvasan gibi

urtnler sandvi¢ yapilarak satilmaktadir.

“Alfa 16
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Pastaciligi ile Unla gehir
Paris, makaronlara ek
olarak spesiyal kremali
adetlik pastalar ve milfoy
drtnleriyle vitrinlerini
suslemektedir. En bayuik
Ozellikleri meyveleri taze
ve mevsiminde
kullanmalaridir.




Krem santi ile ilgili
bilinmesi gereckenler




pRhS“NE ILE HAYATINIZ KOLAYLASSIN..

Essiz formuluyle
Pristine Bitkisel Siv1 santi
Felda Iffco guivencesi ile Turkiye’de

.“"-—-' z
i Metlle

Pastacilikta krem santi kullanimi genis bir uygulama alanina hitap eder.
Santi en bilinen sekliyle pasta sivamada, dekor amagli, kremay! lezzetlendirmek

icin, sicak pasta soslarinda, ganaj yapiminda ve mus yapiminda kullanilir.

Bir pastane i¢in kremanin ¢irpildiktan sonra hacmini korumasi ¢cok énemlidir.
Boylelikle dekorasyon icin de oldukg¢a uygun olur. Pristine Bitkisel Sivi Santi ile
dekor ¢calismasi yapilirken krem santi hem hacmini kaybetmez, hem diger

malzemelerle kar|§'r|r|rken dokusu bozulmaz.

Uygulama alaniniza gore elde etmeniz gereken kivam degisiklik gosterir. Mesela
dekorasyon icin daha siki bir kivam elde etmeniz gerekirken meyve piresi ya da

gikolata ile karistinlacaksa daha yumusak bir kivam tercih edilmelidir.

Pristine Bitkisel Sivi Santinizi direk sogutucudan alip kullanin. (7-10°C olmasi
onerilir.) Boylece isinmadan ¢alismaya baslanmis olunur. Onerilen kullanim
derecesinin iizerindeki bir sicaklikta kullanilirsa santiden maksimum performans

alinamaz.

Temiz materyallerle ¢alisiimasi 6nerilir. Sikma torbasinin, sikkma ueunun ve ¢irpma
kabinin temiz olmasi dnemlidir. Santi farkh kokular kolaylikla absorbe

edebilecegi gibi, kivami da etkilenebilir.
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Gimdes Helal Sertifikasini ilk alan yag firmalarindan
FELDA IFFCO Gida Sanayi, kalitesini sertifikalariyla

belgelemistir.

FELDA IFFCO, pastacilik yaglarn kanalinda ALFA
markast ile Gimdes Helal sertifikali yeni aGrtnlerle

sektorde farkhlik yaratiyor.

Gimdes Kapsamindaki Uriinler;

Alfa Genel Amacli
Alfa Baklava

Alfa Baklava Sade
Alfa Baklava Ozel
Alfa Borek

Alfa Cig Kofte
Alfa Krema

Alfa Tath Kizartma
Alfa N

Alfa Pogaca

Alfa Aycicek

Alfa Soft

Alfa A¢ma

Alfa Pralin

Alfa Kizartma Yagi

) FeLDA IFFCO
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Alfaya ve Alfa ustalarina
istedijiniz zaman
ulasabilirsiniz...

£ 3

/alfapastaci

facebook
sayfamizda pratik
Oneriler, strpriz
yarismalar, farkli

Alfa ustalarinin
ne zaman nerede
oldugunu merak

=
®
Fikir Paylasimi /alfapastaci
icin
Tum ustalarin ortak \(1'{ Tube Nerede,
bulusma noktasi /alfapastaci takip etmeR igin wWwWw

alfapastacilik.com.tr

tarifler ve sadece ] - ediyorsaniz @i@i
sizlere &zel LzlemeR iin dogru adres 7 2P
icerikler Alf | Instagram edinmeR igin
bulabilirsiniz. <OREElly sayfamiz.

Alfa ile ilgili detayl
tam bilgilere, Grin
portféyline ve kalite
sertifikalarina
ulagmak icin

sizlere Ozel tarif
videolari, paf
noktalari, pasta
stislemeleri ve

seminer
sunumlarimiza websitemizi
buradan ziyaret ediniz.

ulasabilirsiniz.

- Alfa 21




VA A=

c1da __&‘3,(!:—__,...... V1
"‘kl' £)./ '

g "2_35 280 80 80 ) ax: +©‘(‘)=232 280 80 90

iffco.com.tr WWW. alfapastacﬂlk com.tr

- PR e -

f e 1
e Tl |




