hepsi gercek, dondurma icin...



Ak | % Gercek salep

Daglarin zirvesinden sizler icin
Ozenle topladigimiz salebi
Urtinlerimizde kullaniyoruz.

Hakiki salep kullandigimiz igin
dondurmayi olgunlastiriyoruz

ve bu sayede dondurmanin tadini,
kokusunu, lezzetini cok daha

iyi algilamanizi saglyoruz.

Hepsi gercek bir
dondurma lezzeti icin...

Mevsiminde meyveyi, daglarin zirvesinden salebi
topladik; hepsi gercek bir dondurma lezzeti icin...




' Salep

Orkide ciceklerinden gelen
saglikh lezzet...

Salep; orkide ¢iceginin toprak altindaki yumrularina
verilen isimdir. Bu yumrular nisastaya benzer oldukca
besleyici bir madde icerir.

Salep orkidelerinin ilging bir yapisi vardir. Kok,

yan yana, yumurta biciminde iki yumrudan olusur.
Bunlardan daha iri olani bitkiyi besler. Ufak olani ise,
gelecek yil bitkiyi besleyecek olan ve yedekte tutulan
kardes yumrudur. Her ne kadar iki yumrudan da
salep elde edilse de, bitkinin soyunu tiketmemek
icin sadece yan yumru toplanir. Bu sayede bitkinin
soyunu surrdurebilecek yeni bir kardes yumru
Uretmesine olanak taninir. Toplanan yumrular,

suyla yikanarak temizlenir, ipe dizilir, su ya da sutle
kaynatilir, ardindan acik havada kurutulur. Bundan
sonra dovilerek elde edilen toz, kullanilacak hale
gelmis olan salebi olusturur. Salebin bilesiminde
nisasta, seker, yapiskan 6zelligi olan musilaj ve bazi
azotlu maddeler bulunur. Piserken salebi koyulastiran
musilajdir. Bu madde salep tozunun yaklasik yarisini
olusturur. Salep; besleyici ve cesitli rahatsizliklari
hafifletici 6zelliklerinden dolayi ¢ok eski caglardan
beri tedavide ve 6zel beslenme rejimlerinde
kullaniimustir.




Meyve tadinda
dondurma

Her meyveyi mevsiminde 6zenle topladik
meyve tadinda dondurma igin...

Dondo dondurma

Biz dondurma yapiminda meyvenin
kendisini kullaniyoruz. Cilekli dondurmada
cilegi, muzlu dondurmada muzuy, fistikli
dondurmada fistigi kullaniyoruz.

Dogal meyveyi kendi mevsiminde
toplayip, dondurulmus olarak muhafaza
ediyor sonra dondurmanin icinde isliyoruz.
Mikrobiyolojik agidan tiim kriterlere dikkat
ediyor ve sizin icin bu 6zeni 1985'ten beri
gosteriyoruz.




Kalitesi tescilli

2003 yilinda Frankfurt'ta diizenlenen

29. Uluslararasi Basari Odiilleri Toplantisi'nda

Avrupa Kalite ve Teknoloji Oduli’niin
verilmesiyle tescillenmistir.

Dondo lezzeti

Dondo dondurma, siit, seker, dogal salep
ve gergek meyve 6zleri kullanilarak uretilir.
Bitkisel yag icermez, tamamiyla sit yagi
(sut kremasi) ile Uretilir. Essiz lezzeti ile

her damak tadina uygun, zengin gesitleri

ile kiiclik buiylik her yas grubunun vazgece-
meyecedi bir dondurmadir.

Gida mihendislerinin saglk ve kalite
kontrollerinden sonra satisa sunulan Dondo
Urlnleri; Tirk Gida Kodeksi ISO 9001 ve ISO
22000 Kalite Yonetim Sistemlerinin garantisi
altinda Uretimini gerceklestirir. Markamiz,
2003 yilinda Avrupa Kalite ve Teknoloji
Odiili'nin verilmesiyle de tescillenmistir.




MANGO MEYVELIM MUZ FISTIK

PADISAH RUYASI

CEViz KARADUT

ELMA FRAMBUAZ

Dondo Hayal

5L = 3kg kiivet




500g paket

Soft Ice: 3 Itsit, 500 g toz seker
ve 500 g Dondurma Karigimi Tozu
kanstirilarak 10 dakika dinlendirilir.
Tekrar karistirilarak soft dondurma
makinasina aktarilir.







Ambalajinda
dogal lezzetler

LIMONLU DONDURMA
lemon ice cream

HAYAL SADE

RUYA SADE

TATKi SADE
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RUYA CIKOLATA

TATKi CIKOLATA

100cc

CIKOLATA PARFE DAG MEYVELI PADISAH RUYASI TROPIKAL

Maras Usue;

Dondurmeg

LIMONLU




Vazgecilmez lezzetin
keyifli oykusii...

Serin tadiyla her yasin tutkusudur.
iste bu vazgecilmez lezzetin keyifli dykisdi...

Sicaklarda insanin damagini ve
ruhunu serinleten en 6zel tatlardan
biridir dondurma

Dondurmaile tanisan ilk irkin Cinliler oldugu

tahmin edilse de ilk dondurmanin yapimi éykustiniin
kahramani Romalilar. Roma imparatoru Neron,
savasciligiyla oldugu kadar bogazina diiskiinlugu ile
taninirmis. Gladyator dovislerini seyrederken,
kendisine lezzetli yiyecekler sunan gesnici baslarini
odullendirirmis. Cesnici baslarindan biri, bir giin
dagin zirvesinden topladidi karlari bir kaba sikistirarak
doldurmus. Uzerine bal ve cesitli meyve parcalari
dokerek, imparatora sunmus. Neron, o gline kadar
hi¢ tatmadigi bu yiyecegi cok sevmis. Ertesi glin

de kole ordusunu kar toplamaya gondermis. Karin
Uzerine bal ve ezilmis meyve doktirerek tarihin ilk
dondurmasini hazirlatmis. Romalilardan kalma bu
yontem, Anadolu’nun kimi koylerinde hala kullaniliyor.
Tek farkla, onlar kari pekmezle karistirarak, o essiz
lezzeti yakalamaya calisiyorlar. Daha sonra Perslere ve
Araplara yayildigi ve Marco Polo tarafindan Avrupa'ya
tasindidi bilinmektedir. ABD’ye 1777 yilinda sigrayan
dondurma, ticari olarak ilk Giretimine 1851 yilinda
ingiltere'de baslanmustir. 19’uncu yiizyilin ortalarina
kadar ‘ev dondurmaciligi’ 6lceginde Gretimi
gergeklestirilmistir. Teknolojik olarak gelismeye
baslamasi 1900’1 yillarda sogutucu ve dondurucu
dizenlerin bulunmasi ve gelistirilmesi ile baslanmis,
ikinci Diinya Savasinin ardindan kurulan dev tesislerle
devam etmistir. Ulkemizde ise ilk dondurma, 1900’li
yillarin baslarinda Istanbul ve Kahramanmaras'ta
yapilmistir.




. Dondurma ve saghk

icerdigi besin 6geleri, hijyen kurallarina
uygunlugu, soguk zincirin tlketiciye kadar
korundugu saglikh ambalajinda dondurma,

blylk kiguk herkesin glivenle tliketebilecegi

bir besindir.

Uzmanlar, bogaz enfeksiyonlarinda da
dondurmanin yararli oldugunu kanitlamislardir.
Yaptiklan arastirmalarda mikroplarin isida degil
sogukta barinamadiklarini, ayrica da dondurmanin
hasta bolgeyi uyusturarak aciy azalttigini
go6zlemlemisler. Dondurmayi tiiketirken dikkat
etmemiz gereken en 6nemli nokta, dondurmanin
saglik ve hijyen kurallarina uygun hazirlanmig
olmasidir. Dondurmanin ana maddesi olan siit,
mikro organizmalarin Gremesi igin ¢ok iyi bir
ortamdir. Bu nedenle dondurmanin pastorize
sutten yapilmasi ve hijyenik kosullarda Gretilmesi
cok dnemlidir. izinsiz Gretilen veya son kullanma
tarihi ge¢mis Urlinler asla satin alinmamalidir.
Ayrica bu tir gidalarin servis edildigi sogutucularin
yeterli soguklukta ve calistyor durumda olmasi

da g6z ardi edilmemelidir. Sagliksiz ve hijyenik
sartlardan uzak dondurma ve buzlu Urinlerin
tUketiminin hastaliklara davetiye ¢ikardigi
unutulmamalidir.

Dondurmanin besin degeri

Dondurma, yalnizca lezzeti ve ferahlatici
ozelligiyle degil, kolay sindirilebilmesi ve besin
degeri tasimasi nedeniyle de vazgecilmez
lezzetler arasinda yer aliyor. Dondurma,

ana maddesi olan st sayesinde kalsiyum,
potasyum, fosfor gibi &nemli mineralleri,
cesitli vitaminleri ve protein iceriyor olmasi
dondurmayi beslenme acisindan da rakipsiz
kilmaktadir. Dondurma A, D, E, K, B1, B2, B6
vitaminleri ve pantotenik asit agisindan
oldukca zengin bir kaynaktir.
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. Fabrikamiz

Saglig, lezzeti, geleneksel tat ile
teknolojiyi harmanlayarak Urettigi essiz
lezzetteki dondurmalarini tuketiciyle
bulusturur.

Dondo, temel politikasini; kaliteli ve
toplum saghgina, gida giivenligine uygun,
besin degerleri arttirilmis, vitamin, mineral
ve dogal olarak elde edilen meyve 6zleri ile
zenginlestirilmis, hijyenik dondurmalar
Gretmek ve gelistirmek tizerine kurmustur.

Uriinlerimiz, yiiksek kalite ve kontrol
sistemiyle, profesyonel ekiplerimiz tarafindan
Gretimin her asamasinda kontrol edilir.
Yiiksek teknoloji ile calisan fabrikamiz,
Turkiye'nin en modern, kapasitesi ylksek
fabrikalarin yaninda yerini almistir.

Son teknoloji ile donatiimis, Gretim alani

ve laboratuvarlari, buyik kapasiteli depolar,
glicli soguk zinciri, profesyonel satis ekibi
ve musteri iliskileri ile Dondo, her gegen giin
yepyeni basarilara imza atarak yoluna devam
etmektedir.




. Ar-ge

Yaraticilik ve sinir tanimayan
hayal glicliyle ¢alisan ekibimiz...

AR-GE calismalarimiz

Lezzetli ve kaliteli Grtinlerimizi yaratan

Ar-Ge ekibimiz; gelismis laboratuvarlarimizda
bilimsel gelismeleri, tiiketicilerimizin
ihtiyaclarini karsilayan trtinlere donustiirmek
icin calismalarini surdirmektedir. Hayal glictini
ve ekip ruhunu kaybetmeden bireysel ve ekip
performanslarini gelistirmeyi hedeflemis

ve yaraticiliklarini sonuna kadar isleriyle
butlnlestirmislerdir.




Sut ve
Dondurma

Dondo dondurma, 6zel ciftliginde yetisen en
saglikh ineklerden elde edilen sitten uretilir.

Ciftlik stitiimiiz

Bizim icin dondurma yapim stireci her
asamasiyla cok 6nemli; stit, stit hayvanini,
yemi dikkate aliyoruz. Siit Gretim zincirinin her
asamasina hakim olarak, yemden siite, slitten
dondurmaya tiim detaylariyla kendi kontrol
ve denetimimizdeki ciftlikleri yonetiyoruz.

Sut hayvanlarinin verimliligini etkileyen

en 6nemli unsur yanlis ve yetersiz bilgiden
kaynaklanan yem ve besleme uygulamalaridir.
Dondurmamiz Avrupa standartlarindaki
ciftliklerde yetisen en saglikli ineklerden elde
edilen sitten uretilir.

Sut, hijyenik ortamda el degmeden toplanir,
modern tesislerimizde dogalligini, besin ve
vitamin degerlerini kaybetmeden dondurma
yapiminda kullanilir. Dondo dondurma,
tamamen katkisiz ve dogal sttten olusur.




Lojistik

Soguk zincirin her agamasina 6nem veriyoruz.

Blylyen gucliu dagitim agi ile dondurmamizi
zamaninda ve hijyenik olarak tiiketiciye
ulastinyoruz.

Arolez kalitesi ve glivencesi
altinda hijyenik sartlarda
uretilip ambalajlanan Grtinlerin
dagitimini, sirketimize ait olan
firigofirik arag filosu ve

lojistik is ortaklaryla soguk
zinciri kinlmadan perakende
satis ile toplu tiiketim noktalarina
ulastinlmaktadir. Deneyimli
satis ekibi ve gucli dagitim agi
ile Arolez musterilerine en iyi
hizmeti zamaninda ve eksiksiz
sunmayi amag edinmistir.




. Dondurma
Bakim & Servis

Dondurma dolap bakimi ve temizligi

Dondurma dolabinin sogutma derecesi en az-18°C olmalidir.

Sogutucunun kapadi ile dolabin icindeki tGrlinlin arasindaki mesafe en az

15 cm. olmaly, istenilen sogutma seviyesine ulasiilmadan dolaba dondurma
konulmamalidir.

Dolap 1s1 kaynaklarindan (kalorifer petedi, klima, soba) uzakta olmali, direkt
glines Isigina maruz birakilmamalidir. Hava kanallarinin 6ni kapatiimamalidir.
Sogutma veriminin diismemesi ve hijyen kurallari geregi; dolap icerisine baska
bir Grtin konulmamalidir. (su, kola, meyve vb.).

Elektrik tesisatinda mutlaka topraklama sistemi olmal, elektrik kablosu ve prize
su sicratilmamalidir.

Dondurma dolabinin dis ylzeyleri her giin en az bir defa sabunlu ve yumusak
bir bezle silinmeli ve kurulanmalidir. Asit ve kimyasal icerikli maddeler kesinlikle
kullanilmamalidir. Cam ylizeyler icin 6zel cam temizleme sivilarini kullanmaniz
Onerilmektedir.

Dondurma dolabi i¢ ylizeyleri her glin temizlenmeli, karlanma var ise plastik
bir kaziyici ile kazinmalidir. Béylece sogutma performansi artar ve elektrikten
tasarruf saglanir.

Daha iyi servis icin oneriler;

Temizlik; iyi hizmet vermenin ilk kosuludur. Servis malzemelerinin temiz ve
hizmet edenlerin temizlik konusunda cok titiz davranmalari gerekmektedir.
Dondurma servisi yapan personelin is elbiseleri her zaman temiz olmasina 6zen
gostermeli, bone takmali, tek kullanimlik eldiven giymelidir.

Dondurma cesitleri icin ayri kepge kullanilmali ya da kepgeyi temizledikten
sonra cegsitlerin servisi yapilmalidir.

Dondurma servisi yapilirken tiim ytizeyden esit sekilde alinmali, dondurma
kepce ile derinlemesine alinmamalidir.

Dondurma servisi icin kullanilan kepgenin konuldugu su kabi sik degistirilmeli
ve biraz limon sikilarak bakteri olusumu énlenmelidir.

Su kabindan alinan kepce, servis yapmadan once tizerinde su kalmamasina
6zen gosterilmelidir. Aksi halde dondurmayla temas eden su dondurma
Uzerinde buz kristalleri olusturur.
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2003 yilinda Frankfurt'ta dizenlenen

29. Uluslararasi Basari Odiilleri Toplantisinda
Avrupa Kalite ve Teknoloji Odili’'niin verilmesiyle tescillenmistir.
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firmamiz Arolez;

Kaliteli Gretim ve hizmet ile strekli misteri memnuniyeti
prensibini temel ilke olarak benimseyen Arolez Gida San.
ve Tic. A.S/nin kurulusu, 1985 yilina uzanmaktadir.

Geleneksel tat ve kaliteye dnem veren, ileri teknoloji ile
calisan fabrikamizda Uretilen Griinlerimiz, yiiksek kalite
kontrol sistemiyle, profesyonel ekiplerimiz tarafindan
Gretimin her asamasinda kontrol edilmektedir.

Uretimine ilk olarak dondurma, dondurma karisimlari,
sos Uretimi ile baslayan firmamiz; ilerleyen yillarda
pastacilik Uriinleri ile sicak icecek toz Urlinlerin tek
icimlik posetlerinden profesyonel makinelerde ve
catering kullanimlarina uygun Grtinleri tGreterek Girlin
yelpazesini genisletmistir.

Hammadde seciminden satis noktasina kadar uzanan
zincirin tum halkalarini kapsayan kalite ve verimlilik
standardimizi, Ankara'dan sonra Antalya subesi ile
istanbul, izmir, Adana, Bursa, Konya, Kayseri, Trabzon
ve Eskisehir bayilikleri ile yurt icinde ve yurt disinda
tiiketicilere ulastirmaktadir.

Arolez temel politikasini, yiiksek kalitede toplum
sagligina ve gida glivenligine uygun besin degerleri
arttirilmis, vitamin, mineral ve dogal olarak elde edilen
meyve Ozleri ile zenginlestirilmis ve hijyenik triinler
Uretmek ve gelistirmek tzerine kurmustur.

Bu dogrultuda, yeniliklere acik, etkili problem ¢6zebilen
ve sonuca odakl ¢alisanlarimizla, cevreye duyarl bir
yaklasimla, etik kurallara uyarak gelecege yuriimektedir.




Marmara Bolgesi Dagitim ve Satig
Dondo Marmara Gida San. ve Tic. Ltd. Sti.
Dudullu Organize Sanayi Bolgesi 4. Cd. No.11
Umraniye 34776 Dudullu ISTANBUL

Tel. 0216 526 04 22-23 Faks. 0216 526 16 46

Akdeniz Bolge Miidiirliigii
Macun Mah. iplikyolu Cd. No. 28 Aksu ANTALYA
Tel. 0242 426 23 20 pbx Faks. 0242 426 23 22

Ege Bolgesi Dagitim ve Satis

Ege Dondo Makine Isitma Sogutma Tasimacilik
Gida Turz. San. ve Tic. Ltd. Sti.

Ege Karacaoglan Mah. 6157/2 Sk. No. 3/10 Isikkent
iZMIiR Tel. 0232 461 34 60 Faks. 02324613220

Bursa Dagitim ve Satis

Bursamey Gida San.

Gida Toptancilar Sit. izmir Yolu 4. km B Blok No. 4
Niltfer BURSA Tel. 0224 443 13 44

Konya Dagitim ve Satis

Muicteba Yatirtmaci - Nisan Gida

Fevzi Cakmak Mah. 10514 Sk. 3. Blok No. 33 Karatay
KONYA Tel. 0332346 1292 - 0555726 12 94
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AROLEZ A.S.

Sincan Organize Sanayi Bolgesi
Tlrkmenistan Cd. No. 9 ANKARA
Tel. 0312267 5200 (pbx)

Faks. 0312267 1212
info@arolez.com www.arolez.com




