


VIZYON

Ithal gida sektorinde glveni-
lirhijyenik.istikrarli ve hizli
hizmet anlayigi konusunda
tercih edilen ilk gsirket olmak.

Hizla buyuyen ve gelisen
gastronomi dunyasini yerinde
ve yakindan takip ederek
tuketicilere yenilikgi trunler
sunmak.

MISYON

Uluslararasi kalitede 6zenle
secilmis urunlerimizi guven
ve istikrar esasina dayali
bicimde musteri ve tuketicile-
rimizle bulusturmak,

Calisma arkadaslarimiz ve
mugterilerimiz i¢in seffaf
iletisimi ve ¢ozum odakli

yaklagimi on planda tutmak.



URUNLERIMIZ
OUR PRODUCTS
- BACON
- PROSCIUTTO DI PARMA
- PROSCIUTTO CRUDO
- PROSCIUTTO COTTO ALTA QUALITA
- MILANO SALAMI
- NAPOLI SALAMI
- PEPPERONI
- DANA KURU ET
- FUME SOMON
- PARMESAN
- GOUDA
- EDAM
- FUME PEYNIR
- CHEDDAR PEYNIRI
- MAASDAM
- MANCHEGO
- EMMENTAL
- CAMAMBERT
- BRIE
- MASCARPONE
- DANISH BLUE
- GORGONZOLA
-MOZZARELLA
- BLOK MOZZARELLA
- KUP MOZZARELLA
- SUDA TOP MOZZARELLA
- ISLI ORGU PEYNIR
- SURK PEYNIRI
- KARS GRAVYER
- ISLI GERKEZ PEYNIRI




Domuz pastirmasi, domuzun sirt, karin veya dostnden elde edilen sarkGteri Gran. Iki gesidi

s6z konusudur. Sirt bolgesine yakin yerinden elde edilen turune Back Bacon ya da Canadian

Bacon adi verili. Hayvanin bogur ve dosunden elde edilen, nispeten yagl olanina ise Streaky
Bacon denilmektedir.




PROSCIUTTO DI PARMA

Prosciutto di Parma, Italya'nin Parma bolgesindeki en iyi domuz bacaklarnnin (6n bacak) islen-
mesiyle yapilir. Ozel mahUrlyle taniyabilecediniz Parma Jambon en az 12 ay sureyle kurutula-
rak olgunlastinldiginda o essiz lezzetine kavusur.




PROSCIUTTO CRUDO

Prosciutto crudo, ingilizce'de genellikle prosciutto olarak kisaltilir, italyan pismemis, ttsulen-
memisg ve kuru kurlenmisg jambondur. Prosciutto crudo genellikle ince dilimlenmig olarak servis
edilir.




PROSCIUTTO COTTO
ALTA QUALITA

Pismis jambon, domuz bacagdinin tuzlanmasi ve pisiriimesiyle elde edilen tipik bir Italyan etidir.
Pismis jambon, yalnizca anatomik referans kesiminden elde edilen ve aslinda "jambon" olarak
adlandirilan kurutulmus et olarak tanimlanir.
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ltalya'nin dinyada en ¢ok satilan salami olan Milano Salam kiyilip preslenmig domuz eti, yag ve
Ozel baharat karisimindan (karabiber ve sanimsak agirlikli) elde edilir. Uretim donemine gore 2
aydan 8 aya degigen surelerde kurutularak tuketime hazir hale getirilir.




Napoli Salami kiyilip preslenmis domuz etinden yapilir. Milano salamdan biraz daha fazla
baharat eklenerek elde edilir ve Milano salama gore iceriginde daha az yag bulunur. Napoli
salam ince ince kesilerek diger etlerle ve peynirle servis edilir. Pizzalarda Parma Jambon ve

Cotto Jambon ile birlikte tuketilir.




PEPPERONI

Pepperoni, domuz ve sigir eti karisiminin paprika ve diger biber ¢esitleri ile baharatlanmasi ile
elde edilen bir Amerikan salam ¢esidi. Pepperoni karakteristik olarak yumusak, hafif isli ve
parlak kirmizi renktedir. Ince dilimlenmis pepperoni, Amerikan pizzalarinda kullanilan populer
bir malzemedir.




DANA KURU ET

Bognak eti, dana fume et, isli et gibi isimlerle de anilan kuru et Balkan mutfagina 6zgu bir tattir.
Geleneksel kuru et hazirlama yonteminde yagdan ve sinirden arindiriimig et eger taze ise
soguk ortamda birkag gun dinlendirilir. Dinlenmis et tuzlu ve sarimsakli suyun icinde en az 21
gun bekletilir.




FUME SOMON

Fume somon, tipik olarak iyilestirilmis ve sicak veya soguk tutsulenmisg bir fileto olan somon-
dan yapilan bir preparattir. Orta derecede yuksek fiyati nedeniyle, somon fume bir incelik
olarak kabul edilir. Lox terimi bazen somon fume ic¢in kullanilsa da, bunlar farkli aranlerdir.




PARMESAN PEYNIRI

Parmesan peynirini boylesine ozel kilan baglica 6zelligi pastorize sutten degil, taze sutten elde
edilmesidir. Zahmetli bir Gretim agamasi olan bu peynirden bir kilogram elde edebilmek igin
16 litre inek sutu kullaniimasi gerekmektedir. Eskitildikge kalitesi artan peynir igin bekleme
suresinin en az 12 ay olmasi gerekmektedir. Bu nedenle en kaliteli lezzete 24-36 ay araliginda
bekletilen Parmesan peynirlerinden ulasilir. Peynirin Gretim asamasi sagilan sutlerin 1-2 km'lik
mesafeler gibi kisa bir sure igerisinde imalathaneye ulastinimasiyla baglamaktadir. Sut kalitesi
parmesanin kalitesini de dogrudan etkiledigi icin sutt sagilan ineklerin saglikli olmasi, bu
ineklerin yetistirildigi iklimin elverigli olmasi cok onemlidir.

- PARMIGIANO REGGIANO
- GRANA PADANO




GOUDA PEYNIRI

Kendine has bir sarn renge sahip olan Gouda peyniri yari sert bir yapidadir. Bal mumundan
yapilan bir kabuga sahip olan peynir ¢esidi taze ya da eskitilmis olarak tuketilebilir. Sade olarak
tuketilebildigi gibi kimyonlu, otlu, biberli ve susamli ¢esitleri de bulunur.

Besleyici 6zellikleri ile dikkat geken Gouda peyniri %100 inek sutu kullanilarak yapilir. Tazeligini
koruyabilmesi ve bozulmasini dnlemek amaciyla peynir gesidinin Uzeri sari ya da siyah renge
sahip parafin bal mumu ile kaplanir.

- SADE GOUDA
- KIMYONLU GOUDA
- CEVIZLI GOUDA
- TRUFLU GOUDA
- LAVANTALI GOUDA
- FESLEGENLI GOUDA
- OLD MILL GOUDA




EDAM PEYNIRI

Hollanda'nin geleneksel lezzetlerinden olan Edam peyniri, adini da Uretiminin yaygin solarak
yapildigi Edam kentinden almaktadir. Sert yapisi ile dikkat gceken bu lezzetli peynir, ginumuzde
tim dinyada kahvaltilar stsleyen ve yemekleri lezzetlendiren bir gida maddesidir. Inek sttin-
den uretilen Edam peyniri, Hollanda'nin favori lezzetlerinden biri olmakla birlikte tlke genelin-

de Gouda peynirinden sonra siklikla tuketilen ikinci peynirdir.

- SADE EDAM
- OTLU EDAM
- BIBERLI EDAM




FUME PEYNIR

FUume peynir veya tutsulenmis peynir; tutsuleme ile hazirlanan peynir taradur. Tipik olarak
peynirde kurleme igleminin sonucu olarak sarimsi kahverengi bir dig zar bulunuyor. Dumanla
kurleme tipik olarak soguk ve sicak yolla yapilr.

- SADE FUME PEYNIR
- BIBERLI FUME PEYNIR




CHEDDAR PEYNIRI

Orjinal ismini Ingiltere'nin Cheddar kasabasindan alir ve dinyada en ¢ok Uretilen peynirdir.
Inek sttinden yapilan cheddar peyniri, hog bir lezzete sahiptir ve istah agicidir. Agizda hafif bir
ya@ aromasi birakan cheddar peyniri, eskidikge daha tuzlu bir tada sahip olur. Klasik cheddar

peyniri, 6zel tekniklerle yillandinlarak eski cheddar peyniri haline getirilir.

- ORIJINAL INGILIZ SARI CHEDDAR
- ORIJINAL INGILIZ BEYAZ CHEDDAR




MAASDAM

Hollanda peyniri olan maasdam, inek sutunden elde edilir. Modern tereyadi kivaminda ve orta
sertlikte, hafif bir peynirdir. PUrazsuz ve dogal olan kabugu cilalanip mumlanabilir. 90'l yillarda
Isvigre'nin Emmental'ine alternatif olarak Gretilmisti. Emmental'e benzemesine ragmen nem
orani daha yuksek oldugu igin maasdam daha kolay egilir. Diger hollanda peynirlerinden daha
hizh olgunlasir ve 4-12 hafta icinde hazir olur. Lezzetli, tath ve tereyagimsidir. Taze beyaz sarap
veya hafif kirmizi sarap ile uyumludur.




MANCHEGO

Manchego, Ispanya'nin La Mancha bolgesinde Manchega cinsi koyunlarin sttiinden yapilan
bir peynirdir. 60 gun ile 2 yag arasindadir. Manchego, saglam ve kompakt bir tutarliiga ve
genellikle kuguk, esit olmayan sekilde dagitiimis hava cepleri igeren bir tereyagl dokuya

sahiptir.




EMMANTEL

Emmental peyniri, Isvigre kokenli sari renkli, delikli, yari sert bir peynir taridar. Peynir ismini
Isvigre'de Bern yakinlarinda bulunan Emme nehri vadisinden alir ve kokeni buraya dayanir. Inek
sutinden yapilir. Ganimuzde Isvigre'den bagka Hollanda, Norveg ve Almanya gibi Avrupa
ulkelerinde de uretilmektedir.




CAMAMBERT

Camembert, bir tur kufla peyniridir. Bu peynir, adini Fransa'nin Orne ilindeki Camembert kasa-
basindan almistir. Peynir Fransa'nin kuzeyindeki Normandiya bolgesindeki bu kasabada, 18.
yuzyil sonlarindan itibaren uretilmeye baglamistir.




Brie Fransa asilli bir kGfli peynir taradar. lsmini Gretildigi Fransiz kasabasindan alan Brie, Fran-
sa'nin en begenilen ve uluslararasi ticareti yapilan bir peynirdir.




MASCARPONE

Mascarpone, ltalya'ya 6zgl bir peynir ¢esididir. Krema gibi olusu nedeniyle dzelikle tatlilarin
yapiminda kullaniimaktadir ve érnedin TiramusUu'nun ana malzemesidir. [talya'nin Lombardiya
bolgesinde 16. yuzyildan beri suregelen tekniklerle inek sutunden yapilmaktadir.




DANISH BLUE

Goruntusunun farkl olmasiyla dikkat cekmesinin yani sira agir ve keskin kokusuyla da iyi
taninmaktadir. Danish blue rokfor peyniri homojenlesmis inek sutunden elde edilmektedir.
Kivami yumusak hatta kremamsi bir dokuya sahiptir. Kokusunun keskinligi kadar tadi da son
derece keskindir gunku mavi damar olarak adlandinlan yapisi kuflerden kaynaklanmaktadir.
Yani kabaca lezzetli ve kuflu peynir olarak tanitilabilen Danish blue rokfor peyniri, blok ya da
silindir seklinde uretilebilip, hafif nemli, yenilenebilir kabuga sahiptir.




GORGONZOLA

Gorgonzola; ltalya menseli, inek sttinden yapilan kafla bir peyniridir. italya'da 1955 yilinda,
Avrupa Birligi'nde 1996 yilinda Italya adina tescillenmistir. Mavi damarlari ve adizda dagilan
tuzlu bir tadi vardir. Peynirin, 12. yluzyilda Kuzey Italya'da Milano'nun Gorgonzola kasabasinin
yesilimsi-mavi damarli mermerlerinden adini aldigi séylense de diger sehirler buna itiraz eder.




MOZZARELLA

Mozzarella peyniri, taze oldugu surece genellikle beyazdir. Ancak, sutunden yararlanilan hayva-
na veya tazelige badli olarak sararabilmektedir. Mozzarella peyniri, yuksek yag orani nedeniyle
yari-yumusak bir peynirdir. Bu nedenle 6zellikle geleneksel olarak gunu gunune servisi yapil-

maktadir. Ancak salamura olarak bir haftaya kadar bekletilebilmektedir.




BLOK MOZZARELLA

Taze kasara benzer yapisi ile az tuzlu bir peynir olan blok mozzarella 6zellikle pizza ve tost gibi
eritme peynir kullanilan yemekler icin oneriliyor. Protein degeri yuksek
bu peynir ayni zamanda kahvaltilar icin de uygun bir secenek.




KUP MOZZARELLA

ltalyan mutfaginin en cok tercih edilen gidalarindan biri olan mozzarella peyniri,
kup formu ile oldukca dikkat ceker. En kaliteli sutlerden imal edilen Rella Kup Mozzarella Peyniri,
bircok pastanenin ve kafenin siklikla kullandigi Grunlerden biridir. Basta pizza olmak Uzere bircok hamur
isinde kullanilan mozzarella peyniri, hijyenik kosullarda el degmeden uretilir. Yiyeceklere tat katmasi
ilebilinen mozzarellapeyniri, gorunus genellikle manda sutu kullanilarak imal edilir ve az tuzlu yapisiyla
dikkat ceker. Pratik kullanim ozelligi sayesinde kafe ve otellerin siklikla tercih ettigi run,
serpme ve aclk bufe kahvaltilarda da kullanilabilir.




SUDA TOP MOZZARELLA

Mozzarella peyniri, taze oldugu surece genellikle beyazdir.
Ancak, sutunden yararlanilan hayvana veya tazelige bagli olarak sararabilmektedir.
Mozzarella peyniri, yuksek yag orani nedeniyle yari-yumusak bir peynirdir.
Bu nedenle ozellikle geleneksel olarak guinu gunune servisi yapilmaktadir.
Ancak salamura olarak 1 haftaya kadar bekletilebilmektedir




ISLI ORGU PEYNIRI

Isli Orgli Peyniri, pastorize inek sitiine maya ve tuz eklenerek yapilan ve emekle hazirlanan peynirin
ham halinin dilimlere bolunerek ortalama 70- 75 derecede ve az tuz oranindaki suyun icerisinde
5 dakika haglanarak ve yogurularak sofranizda bulusmaktadir. Tuz salamurasinda istenilen kivama
kavusan Dagistanli isli Orgli Peyniri, sa¢ érglisti biciminde kendine 6zgu bir hal alir. Tutstlenerek de
sini orgu peynirinin aranilan ¢esitlerinden biri haline getirir. Sakiz gibi yumusak ve adi kadar tadi ve
gorunumdu de hos, akilda kalici 6zel bir peynir olmaktadir.




SURK PEYNIRI

Kurutma islemi bitince samanli kagitlara sarilarak kuflendirme islemine baslanir.
Genelde kavanozlarda saklanan ¢okelek 7 gun sonra kagitlardan anndirilarak
ustleri fircayla silinir ve tekrar 1 gun havalandinli. Daha sonra tekrar kagitlara sarlarak
kavanozlara yerlestirilir. 10 gun sonra tekrar kagitlardan arindirilir ve fircalanir.
Tekrar sanlarak ; kavanozlara alinarak kuflenme ice dogru islemeye baslar.
Ortadan kesildiginde ¢okelek iki farkli renk gosterir. Bu islem bazen kisa sureli ;
bazen uzun sureli kUflendirme tercihine gore uzatilabilir. Bazen hi¢ kuflendirilmeden
kurutmanin 1. safhasinda jelatinlenerek kuflendirilme durdurulmakta buna firik( taze)
cokelek ( surk peyniri) denilmektedir.




KARS GRAVYER

Kars Gravyer peyniri veya kisaca Kars gravyeri, Isvicre kokenli Gravyer peynir ailesine ait Turk
peynir ¢cesidi. Genellikle saf inek sutu veya inek ve keci sutu kanigimi ile yapilir. Kars gravyeri,
1878 yilinda Isvigreli bir peynir Greticisi olan David Moser'in Kars, Bogatepe'yi ziyareti sirasinda
bolgeyi peynir yapimina uygun bulmasi ile ortaya ¢ikti. Koyde kuguk bir peynir fabrikasi kurul-
masindan kisa bir stre sonra Gravyer Uretimi Bogatepe'nin ana endustrisi haline geldi.




ISLI CERKEZ PEYNIRI

Cerkes peyniri kaynayan sutun peynir alti suyu, sirke ya da limon ile mayalanmasi ve sepette
suzulmesi ile elde edilir. Cerkes tuzsuz peyniri taze ve kurutulmus olmak Uzere iki ¢cesidi vardir.
Fume cerkes peyniri kurutulmus peynir yapildiktan sonra, odun atesginin kozlerinden bir miktar

yukarida asilarak isi ve is ile kurutulur bu sekilde bozulmadan uzun sure dayanabilmektedir.

Krem veya acik sari bir renge sahiptir.







