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ANUGA

Gegtigimiz ay, artik bizim igin
geleneksellesen Anuga Fuan ziyaretimizi
yaptik. Avrupa nin belki de en énemli gida
fuan denebilecek bu organizasyon her
zamanki gibi blyikligl ve organizasyonun
basansi ile bizim kalbimizi fethetti. Cok
genis bir alanda ve hemen hemen gidaya
dair her turli baslikta kategorize edilmis
birgok salonda yapilan bu fuari aslinda fuar
suresi icerisinde detayli gezip bitirmek bile
mimkin degil. Bu seneki fuarin bizim icin
yeni olan tarafi, bu guzel aktiviteyi bazi sef
ve satinalmacl dostlarimizla paylasmak
oldu. Genis bir ekiple fuarin dort bir
tarafinda yenilikleri gozlemledik ve
onumizdeki donemlerde sizlere
sunacagimiz yeni Uriinler icin projelerimizi
hazirladik. Bu yeni Urlnleri gormek icin
biraz beklemeniz gerekecek ama biz
sizinle, Anuga Fuari tarafindan gida

sektorune yonelik hazirlanmis yeni
yonelimler ve trendler gosteren
arastirmanin bir ozetini paylasalim
Isterseniz,

+ Eliketler anlas|labilir ve detayll olmall.

+ Profesyonel olmayanlarin yemek pisirme
ve TV programlarina olan ilgisi de goz
oninde bulundurularak taze Urunler ve
recele dnerilerine daha cok vurgu
yapilmall.

» Geng jenerasyon genellikle markalara
daha az sadik. Teknolojiyi de iyi kullanarak
markalarla ve onlarin arasindaki hikaye ile
daha fazla baglanti kurmalan saglanmall.
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* Modern yasam nedeni ile degisen yemek
yeme zamanlan glin icerisinde tiketicilerle
birlikte tasinabilecek ve onlarin giin
boyunca istedikleri zaman tiiketebilecekleri,
bununla birlikte gerekli enerji ihtiyaclarini
karsilayacak besin degerlerine de sahip
atistirmaliklarin gelistirilmesini
gerektirmektedir.

* Dogal yadlar ve karbonhidratlara bir
doniis yasanmakta. Bu sebeple tereyad
gibi dogal yaglar ve rafine olmayan
karbonhidratlar mentlerde daha cok
gorilmeye baslayacak.

» Gitgide popilerlesen daha fazla protein
tiketme aliskanlidini besleyecek alternatif
kaynaklara yonelinmeli.

* Daha dogal renk ve lezzet icin,
yiyeceklerin icerisindeki dogal meyve ve
sebze kullanimi artirilmall.

» Donuk gidalar, taze lrinler ile
yarisabilmek icin, pazarlama arglimanlarin
daha cok tazelik ve donuk gidalarin icindeki
besin degerlerine yonlendirmeli.

* Dzel markali lirlinler artk sadece ucuz
drdnteri temsil etmiyor. Dogru hazirlanmis
ve Kalite imajl yliksek ozel markal Urinler
de tlketici tarafindan daha fazla kabul
goruyor.

* Gidalarin zengin ve gevrek yapisi da
giinlimiz tiketicileri icin daha fazla onem
kazanmaya devam etmekte. Yumusak
merkezli kekler veya extra ¢iir kaplamalar
gibi vurgular tuketicilerin daha ¢ok ilgisini
CeKecek.

Zater Ersay/ Yanatici Kurumsal Sef

Aman trendlere dikkat. Herkese bereketl)
ve basarill bir 20146 vill dilerim.




Istanbul Coffee
Festival'in Ardindan...

Bu yil ikincisi dizenlenen Istanbul
Coffee Festival, tim ihtisamiyla
villara meydan okuyan Haydarpasa
Garrnda 22-25 Ekim 2013 tarihten
arasinda gerceklesti. Festivalde
Koza Gida, Ghirardelli ve David Rio
markalan ile katilimeillardan

biyik ilgi gordu. & gun boyunca

25 bin 500 kisinin ziyaretettigi
festival katiimal sayisiyla diinyanin
en cok ziyaret edilen festivali oldu.

Ravifruit ile Modern Fransiz Pastaciligi Uygulamasi

Fransiz pasta sefi Christophe Niel, 27-28 Ekim tarihlerinde Koza Live'daydl. Ravifruit meyve piireleri
ile hazirlad|§l modern Fransiz pastacilik sunumlan katiimcilarin bedenisini topladi,

ALPENHAIN’'DAN APERATIF.-TABAKLARINIZA

SEVGI KATACAK YENIi BiR LEZZET ™

- -__.*

Alpenhaih
e Mare The Most Qut of Cheese,

GOUDA HEARTS

25 gr x 40 adel x 3 paket
Baharatlarla tatlandinlrmis, kitir ekmek
pane ile kaplanmis, kalp seklinde

gouda peynirl.
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| _ ain en cok tercih edilen zeytinyag markasi
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.’ in ‘den 6 farkh aromal: zeytinyagm
begenilerinize sunuyoruz. Umbria Spoleta

” Hmm sizma zeytinyad Akdeniz'in baharatlan
ve :m::mns:lylu zenginlestirildi. Sanimsak ve aci

biberli, limonlu, feslegenli, beyaz truflo, porcini
maniarh ve portakalh lezzetleriyle sadece birkag
damla ekleverek Akdeniz mutfag: lezzetini

tim yemeklerinizde yakalayabilirsiniz.
250 ml sik ve kullanish siselerde sunulan
bu trinleri aynca masalara koyup gorsel
zenginlik elde edebilirsiniz.

LA TOURANGELLE

Gurme ya trefimi Fransa'da eskiden kalma bir
gelenektir. Ashnda, her k&ytn yemisleri kavuran
ve yaini gikaran bir dedirmeni vard, Bu lezzelli
vaglar sadece koylerde degil Faris'in en gtizel
restoranlaninda da kullanihyordu. La Tourangelle
bugtn Fransa'min Loire vadisinde, bu gelenegi
koruyan ve hala yasayan birtkac dedirmenden
biridir. Tom yaglar ekspeller yéntemiyle cikaribr.
Ekspeller yoniemi, delikli bir kovan igerisinde
sonsuz vidayla mekanik olarak sikistnlmasiyla
yaglanmn gikanlmasi iglemidir. Avokado ve
balkabad yadn hafif filtre edilir, badem ve findik
yadg sizmadie. Tom yaglar degaldir, GDO
icermez. La Tourangelle cekirdek yaglan, yogun
lezzetlerinin yani sira besin dederleri agisindan
da son derece zengindir. Iclerinde Omega

3-6-9 bulunur,

Kullanim Onerileri:

SIZMA FINDIK YAGI:

Cikelatah keklerde, her tarlo pastada tereyain
yerine Kullanabilirsiniz. Rendelenmis havucia
deneyin, bayilacaksiniz! Bahk yemeklerinde
denemeye ne dersiniz?

SIZMA BADEM YAGI:

Makarnalanniza, 1zgara eflerinize, yesil fasulye
hatta baligin tzerinde hafifce gezdirinl

Aynca keci peyniri ile denemelisiniz.

Hatta stilac yaparken biraz eklerseniz
muazzam bir badem tad: alabilirsiniz.

Eﬂy’llnwgmu i

kullanmamnizi mﬁﬁ;
lezzetlendirmek igin, n

bir aroma eklemek igin k
Ferrer Gazpacho gorba
elmeyi de unutmayinl

BALKABAGI CEKIRDEGI YAGI:
Bu muazzam lezzeti sebzelerle, latli su
baliklaryla, iginde sirke alan seslarla birlikie
kullanabilirsiniz. Balkaba& gorbasi ve balkabakh
ravioli tzerine bir iki damla ekleyip balkabad
tadim go¢lendirebilirsiniz. Aynca veganlar icin
tereyad alternatifi olarak kullanabilirsiniz.

Bir de siyah fasulye tzerinde deneyin, farkh
lezzeti kesfedeceksiniz!
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SPECIALITA

Kuskonmazh ve i ORow
Pastirmali Risotto

KUSKONMAZLI VE

200 M| Sebee Eﬁ

1Y.Kasedl  Moninl Uzlim Gekirde(i Yaia
PASTIRMALI RISOTTO

Hazwrlanise:
Malzemeler: Pastrmalan kisglk klipler halinde dofraym.
&0 Gram Scotti Carnaroli Pirinci Risotto pirincini 3=4 dakika yagda sodan il
20 Gram Eain Dilimlenmis Pasiirma birlikte kavurep 100 mi su ilave edin ve suyun
2'Y.Kagy  Grecl Kugkonmaz Puresl yansn gekince pasiirma ve kuskonmaz piresind
1¥.Ka5  Daregal Arpacik So§an gkdeyin. Rlzotto suyunu coktikoe kalan suyu yavas
1 TEzif  Sel de Guerande Tuz yavag ilave ederak pigirma glemini tfamamiayin,
1TE2sit  TRS Tane Karabiber Alegien aldfinez risottoyu tereyad ve parmesan
1YKas  Tereyadi i baflayip servis edin.

1.5 Y.Kasiin Rendelenmig Rani Parmiesan




SAREI MAFALDA

MALZEMELER;

100 Gram Garofalo Mafalda
Corta Makama

1 Adet Havug

1 Adet Kabak

% Adet Pirasa

1 Y. Kasigi Tereyadl

1Y. Kasifi Bendelenmis
Rani Parmesan

25 Gram Rendelenmis Sert
Ezine Keci Peyniri

HAZIRLANISI;

Makamayi tuzlu bir suda 12 dakika kadar
haglaylp suyunu siizin ve haglama suyunu
bir kenarda saklayin. Sebzelerin hepsini
cok kilglk kiipler halinde dograyip 1 tath
kazigl tereyadinda 3 dakika soteleyin.
Hasladiiniz makarnayl ilave edip 30
saniye daha pigirip sonra tereyadl ve

% cay bardagl makarna suyunu llave edip

1 dakika pisirin. Son olarak sosu baglamak
igin atesten aldiginiz tavaya parmesani
lave edip makamayl hazidayin ve Gstine
rende beyaz peynir koyarak servis edin.

* Tim Drin gegiilerimiz igin Kitfen sahg temsicilerimize bagvurunuz,



FOODSERVIGE
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“Dolgulu Makarnada
Vazgecilemeyen Lezzet

Ispanakh Ravioli

5 Peynirli Raviolo

*Uriin dlgaleri birebirdir,
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Tandori Baharatli
Tavuk Burger | ismmimissmme

Malzemeler:

180 Gram Tavuk Klymasi

2 Y. Kasia1 TRS Tandori Baharati

1T. Kasidi TRS Garam Masala Baharati

1Y, Kasidi Krema

1 Adet Hegmek 100 Gram Susaml
Hamburger Ekmedi

Sos ve Garnitlr iging

1Y, Kasidi Yogurt

1T, Kasidi TRS Mango Chutney
3-4 Yaprak Nane

4=5 Yaprak Maydanoz

2 Dilim Dornates

Hazirlamsi:

Tavuk klymasi ve difer burger malzemelerini
iylce karlstirin, yarim parmak kalinlifinda bir
burger koftesi yapip 2 saat dolapta dinlendirin.
Sos igin yodurt ve mango chulneyi karistirip
iyice girpin. Yesillikler yaprak olarak
karistirin. Dinlendirdiginiz burgerinizi tavada
iki tarafiri 2'ser dakika izleyin daha sonra
180°C firinda ? dakika pisirin.180°C firninda

3 dakika 1sittiginiz ekmede sos, malzeme ve
burgerinizi yerlestirip servis edin.

1 * Turm Urdn cesitlerimiz icin Witfen sahis temsilcilarimize baswarninuz.



KORE BARBEKU SOSLU

MANGOLU TAVUK Si$
Malzemeler:
120 Gram Tavuk Kalga
2 Y.Kand Samjin Bulgogi -

Kaore Barbeki Sosu

1 C.Kasifn Shandong Zencefil Plresi
1 C.Kagidn Daregal Kignig
¥ Adet Mango
1 T.Rasi Ravifruit Mango Piresi
Noodle igin;
&0 Gram Samjin Kore Noodle
¥ Adet Salatalik
1 CoKasidn Corek Otu
1 T.Kagidi Thai World Sriracha Sos
1 T.Kagit Lee Kum Kee Soya Sosu
Hazirlanign:

Tavuk|arn kugbagl dodrayin va barbaki sos,
zencefil, kignis. mango plresi ve yine kiiglk
kiipler halinde kesilmis mango lle en az 8 saat
marine edin. Hazirladiimz tavuklan, kip
mangolar lle gige gegirin ve Izgarada

7=8 dakika pigirin, Noodle igin salatald yikayip
gok ince jilyen dodrayn, noodlelan kaynar
suda 7 dakika kadar pigirin ve bir tavada
sriracha sos ve sova 3030 18 beraber soleleyin,
atagtan aldiklan sonra salatalixlar lle ¢orek
otunu ilave edip tavuk gigleriniz ile servis adin.

_HER TURLU KAPLAMA iCiN KOLAY VE
{LEZZETLi BiR COZUM -

'J

200 gr x 20 paket

1 kg x 10 paket

PANKO (JAPON EKMEK
KIRINTISI)

Panko, Japonlarin dzel bir teknikle elde
ettlgl, butdn pargalarn egit renkle ve
irilikte olan, farkh bir ekmek kinnisidr,
Tam dinyada (st dizey sefler ve
damak tadina digkin amatdrler
larafindan giidik ve altin sars| renkte
kaplamalar elde etmek igin kullarr.
Galeta unu gibi malzemealarde bu gl
ve rengi elde etmeniz midmicin dedildir.
Dilerseniz kzartmak istedidiniz tavuk,
palik veya etleri kaplayabilir, dilerseniz
kéfte, balk kéfiesi veya sebze kiftesi
gibi yemeklerde ekmek veya galeta unu
yering kullanabilirsiniz.

PANKO INCE CITIR UFAK BOY
EKMEK KIRINTISI 54 (4 mm)
Kroketler, risotto toplan, peynir
kizartmalan gibi drinlerde,
kizartlldiginda ¢itir, altin sans| ama gok
kaln olmayan bir dis kaplama elde
etmek igin kullarir. Ayni zamanda kifte
harc hazirlarken ekmek iginin yerini
alacak pratik bir GrlndGr. UrGnG
paneledikten sonra dondurabilir,
ihtivaciniz oldudunda dearin
dondurucudan gikanp Kizartabilirsiniz.

1 kg x 10 paket

PANKO KLASIK CITIR ORTA BOY
EKMEK KIRINTISI M6 (6 mm)
Daha cok klasik schinitzel tarz) et
kaplamalarinda kullanabilecegdiniz giir
ve altin sansi bir dis kaplama
malzemeasidir. Aynl Zamanda gratine
firin yemeklerinin dstinde gior bir doku
safjlamak igin de kullanlabilir. Urdnd
pansledikten sonra dondurabilir,
intivaciniz cldudunda derin
gonduricudan gikanp kizartabilirsiniz.

PANKO EKSTRA CITIR IRl BOY

EKMEK KIRINTISI L8 (8 mm)
Daha kalhn ve daha gitr bir kaplama
istedifiniz paneleme islemlerinizde
kullanabilecegdiniz citir ve altin sarsi bir
kaplama malzemesidir. Omedin
kizarmis tavuklar, panelenmis
karidesler, balk kizartmalar, dig kismi
daha ekmeakli ve kir schinitzaller
hazidayabilirsiniz. Urlnd paneledikten
sonra dondurabilir, iktiyvaciniz
oldugunda derin dondurucudan glkanp
kizartabilirsiniz.

i A M uats s AT A Rtk e Al
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LEE KUM KEE

Lee Kum Kee Otantik

Cin Soslan Lideri

1888 yilinda Nam Shui, Guangdong' da
kurulan Lee Kum Kee uzun yillar boyu slren
siki galisma, sebat ve hergeyin tesinde
rinin kalite ve servisinde mikemmeli
saglama amacl ile dinya ¢apinda dnli
uluslararasi bir kurulug clmayr bagarmisgtir.
Lee Kum Kee Grubu, essiz dzglnlik ve
gercek kaliteyi simgeleyen dinyaca nld

bir kurulustur.

Bugiin, Hong Kong'taki merkez ofisi ile

Lee Kum Kee 38,657
metrekarelik son teknoloji
bir Uretim tesisine sahiptir.
Bitdn Grinler Gin sos
endistrisinin dedigme ve
gelismesine neden olan
bilgisayar kontrolll gok siki
hijyenik kosullarda tretilip
test edilmektedir.

hijyenik tesis

Lee Kum Kee su anda birgodu pazar
lideri olan 200'Un Gzerinde dedisik gesit sos ve
gesni Uretmektedir. 127 yillik tarihi ve cabalar
ile dinyanin ¢esitli milletlerinden insanlara en
lyi soslari Greten Lee Kum Kee'nin misyonu
urettigi soslan vasitasiyla Dodu ile Bati
arasinda kilttrel bir képri kurmak ve tam

bir mdsteri memnuniyetini saglamakiir.

Grup, bes kitada 100'den fazla (ilke ve
bolgede pazarlanan 200'in Uzerinde sos ve
baharat secenediyle ile her gegen glin daha
gok geligen bir marka haline gelmigtir.

s pR g e
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istiridye sosunun
kazayla kesfedilisi!

istiridye sosu kazayla kesfedilmis son derece
cok yonll bir baharattir. LKK'nin kurucusu,

Lee Kum Sheung, baglangigta Guangdong
eyaletinde Xinhui'da bir ¢iftciydi. Daha sonra
MNanshui, Zhuhai'ye tasindi, pismis istiridye
satilan bir cay durad cahistirdi. Bir glin

Lee Kam Sheung istiridyeleri her zamanki gibi
pigirmeye bagladi, fakat zamanin nasil gectigini
unuttup, istiridyeleri ocakta unuttu ve gicli
aromanin kokusunu alana kadar bunu
farketmedi, Tencerenin kapagin kaldinnca,
istiridye gorbasini, kalin ve sasirtici derecede
lezzetli tadl ile kahvererengi bir sosa dénigmis
olarak buldu ve buna gok sevindi.

Cok gecmeden yeni kesfettigi ve halk
tarafindan hit olan sosunu satmaya basgladl.
Sonunda 1888'de, istiridye sos Uretmek ve
satmak icin Lee Lee Kum Kee Istiridye
Tesisini kurdu.

*Istiridyeler
pisiriliyor

Lee Kum Kee

istiridye sosu

Lee Kum Kee istiridye dzleri en yliksek
kalitede, Gzenle secilmis taze istiridyelerden
yapilir, Taze istiridyeler Lee Kum Kee ekibi
tarafindan dikkatle ve kaliteyle izlenen istiridye
giftliklerindeki korfez/ koy sulanindan temin
edilir. Profesyonel istiridye kalite
dederendiricileri tarafindan secilen yalmzca en
ylksek kalitedeki taze istiridyeler Lee Kum Kee
istiridye sos Uretimi igin titizlikle secilir ve hasat
gind ayiklanir. 1888 yilinda kesfedilen gizli
tarife dayal elde edilen bu Grinler genellikle
saf istiridye lezzetiyle ve hos tath aromasiyla
Unliddr, En zengin istiridye lezzetini yakalamak
igin dzenle secilmis 2-3 yasindaki taze
istiridyeler en iyi baharat karisimiyla bifikte
kullarhir. En saf lezzetin muhafaza edilmesini
saglamak ve gergek lezzetli tadl yaratmak igin
taze istiridyeler hasat glind islenir ve ayiklanir.

Sotelemenin en &nemli malzemelerinden clan
istiridye sos, son derece glgli tadl ve rengi
sayesinde marinasyon ve sote yemekler igin
gok amagh kullanlir. Ozellikle Noodle'lar, sote
sebze, et ve deniz Urinlerinde sikga kullanilir.




soslarindan biridir. Cin erikleri ve
limonun leziz birlesiminden olusan

bu sos, 6zellikle kilmes hayvanlar: ve
deniz tiriinleri ile miikemmel uyum saglar.
Kullamim ¢ok pratiktir. Ftlerinizi tavada
solelerken bu sosla lezzetlendirebilir veya
1zgara yaparken etlerin iizerine
stirebilirsiniz. Firinda pisireceginiz tavuk
etlerinizi bu sosla marine edebilir ya da
sadece sos olarak servis edehilirsiniz.
Zamandan, iscilikten ve iiriin zayialindan
dogan maliyellerinizi minimuma indiren
bir triindiir.

AU EEEE RRE R rymr ow i peTR

Limonlu Cin Sosu
1 kg x 6 adet

Uyar: notlary
Serin ve kuru yerde saklayimz,
Agildiktan sonra burdolabinda saklayimz.

n



TABASCO®, baklava sekli ve sise logolar) Mcllhenny Co.'nun ticari markalaridir.
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CHILI BURGER

Malzemeler
180 Gram

1Y Kagi

1 T.Kagid

1Y Kzql

1Y Kasida

1 Aoet

Dana Kiyma

Magic Seasoning Chili Baharati

Tabasco Chipatle Aci Biber Sosu

S

Orta Boy Panko

Hegrmek 100 gr Susamls Hamburger Exmegi

Sos ve Garnitlr Igin

1 Y.Kagi
1Y Kagin
1Y Kagdi
2 Adet

1 Y. Kagig

La Costena Jakapeno Biberl

La Costena Salsa Sos

Fripp Meksika Fasulyesi

Salud Sogan Halkasi

Casa Fiesta Cheddar Peynir Sos

Hazirianig:

Burger malzemelerinin hepsini pire kivamena gelane kadar
ﬁ-:-jf:am daha sonra 1 parmak kalinhinnda bir burger kiftesi
haﬂda]rrp- 1 saat dolapta dinlendirin. Sosu hazwarken salsa sos,
falapano ve meksika fasulyesini beraberce 2 dakika 12vaca
sofeleyip daha sonra bigakia kangim biraz kiywn. Sedan
halkalanng 175°C fritzde 3 dakica hizartin, Ekmedi 180°C
firinda 3 dakika 1sitin, ekmede chaddar sosu sirin, soielediging
arisimi skleyin, dinlendindifiniz burgerinizi izgara ya da tavada
pisirip ekmefin (stlne yeriestirn, Son okarakta sogan halkakarin:
da ilave edip burgerinizi sends edin,
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Cikolata ve Kakao Toz Kangimi : 3

1,3 kg x 6 Adet GHIRARDELLL
Beyaz Cikolata Toz Karisim " cwocoraTe 5

1,42 kg x 6 Adet

akao Erppe e ki 27U Cikolata Uriinleriyle
1,42 kg x 6 Adet
mubtesem toz Ranigimlar!

Beyaz Frappe Toz Kangin
1,42ke x 6 Adet

13
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Doqgal baharat vé
aromalarla tatlandirilmis
David Rio €Chai

toz karisimlanr?
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Matcha Chai— 1814 gr x 4 adet
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Hidrojenize yag icermez * Trans yag icermez * Gluten icermez 1



Rengarenk makaronlariniz
stk kutularla tamamlayin!

023/9 Makaron Sunum Tepsisi 9'lu 50 adet x 4 paket
02312 Makaron Sunum Tepsisi 12 50 adet x 3 paket
023/27 Makaron Kutusu 27'f 100 adet x 1 koli
023/36 Makaron Kutusu 36'li 100 adet x 1 koli

Makaron Sunum Tepsi Kapadl 9'lu

Makaron Sunum Tepsi Kapad 12'li




Kestane sekerlemesinin nasil

- bazirlandigina ilk defa 1600
yillarda Fransiz kaynaklarinda
rastlanmalkiadwr. Bu kéklii
gelenegin en eski ve en dnemli
temsilcisi Clement Faugier
markasidrr.

1882 yilinda ilk endiistriyel
kestane sekerlemesi iiretimini
basglatan Clement Faugier
markas:, Marron ismi verilen,
normal kRestaneye nazaran tek
parca olusu ve lezzetiyle
sekerleme diretimine daba uygun
~ olan Ardeche bolgesi kestanelerini
o kullanr.
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KESTANE KREMASI

Clement Faugier'in kestane sekerlemesi ve vanilya aromalarin
harmanlayarak ortaya cikardig bu krema ile, tathlarnmza ve
pastalariniza hem miikemmel bir kestane lezzeti hem de egsiz bir
doku kazandirabilirsiniz.

902 or x 12 adetl



Krep Nitr
29 cm

S0 pr o & adet x
O frerket

Krep Sekerli
29 cm

G0 gr x O adet x
O frerkeet

Giiniin her saatinde Notr Krep ve
Sekerli Krep’lerimizi kullanarak arzu ettiginiz
malzemelerle essiz sunumlar yaratabilir
sicak ya da soguk olarak servis edebilirsiniz.
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FREMIUM BELGIAN WAFFLES

Tereyaglz Orijinal Belcika Waffle ile
az malzeme kullanamk
lezzz wafflelar hazirlayip
kaliteyi kegfedm
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= Belgium Walffles
i 90 gr x 20 adet
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Cam Fistkl Turta

Beyaz Cikolatali Profiterol

Cikolatali Mousse
Bu KozaPost'taki fryatlar 01 Kasim - 31 Aralik aylannda idir ve kampanyadaki Grinler stoklarlo ssurkdir. Bu KozaPosttaki kamp lar ¥8m TOrkiye'de gecarlidir.
Koza Gida ilan edilen tarihden 8nce kampanyan biti . Her h:ﬂn#ﬁuﬁrﬂhmﬂm Koza Gia, KozaPosfiaki haber vermaden degistirme
haklana sahiptir. Keza Gida vade ayimi yapan veya anlayma sarflan dahilinde Gdema l‘.unp-mrup uygulama ud:lli.ﬂ:r. Kampanya, Gzel
anlagmasi bulunan misteriler ve bayiler icin gegerli degildir. Bagka kampanyalar ile hrcﬂrlhu FMH;umd- safin alinan Griinlerin iodesi yokiur. Diger kampanyalar
daki Uriinlerin iade 1 8Frenmek igin sahs temsilcinizi arayiniz. Donvk Orinlerin ladesi yokiur. Kuru Grinlerimiz ancak son kullanma tarihine 45 gin kala iade ainr,

Son kullanma tarihleri gecen, uygun soklama keyullannda muhofaza edilmeyersk ve ambalajlon yipranmm, deforme olmus Urinler inde abnmamaktadr. Deviet
tarafndan yapdan vergi ve fon deisiklikleri fiyatlara aynen yansilacakisr. Kradi karh ile yopilan &demelerde sadece Visa ve Mastercard logolu kredi kartlan gecedidir.
Fiyatlara KDV dohil degildir. Tipografik hatalardan dolay Koza Gida sorumlu tutulomaz.

kozagida.com.tr
kemerburgar caddes| 26 / 3 ayazrafia mahallesi 34306 sarver |stanbul | Kozamutfak.com.tr ; %

HPEE, LCada tel 0212 332 20 40 faks 0212 332 07 00 e-posta info@kozagids.com.tr | [ojnastistoss [] Macstion
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