











Sefler, yeni ve eski unsurlari
birlestirme konseptiyle sinir-
larini zorluyor. Bu, yaraticilikta
sinirsizhk demek; beklenmedik
kombinasyonlar, cagdas
sunumlar ve geleneksel malze-
meler arasinda benzersiz bir
denge kurma firsati yaratiyor.

Newstalgia, ayni zamanda
surdardlebilirlik ve bilingli
tiketim egilimleri ile de
uyumlu. Geleneksel tarifler
genellikle yerel ve dogal mal-
zemelere dayandigi icin, bu
yaklasim ekolojik dengeyi
koruma amacini tagiyor.

BIRLIKTE COK DAHA LEZZETLI OLACAK

Restoranlar ve gida markalari,
newstalgia trendini yakalayarak
musteri ilgisini cekme konusunda
avantaj elde edebilirler. Gelenek-
sel lezzetlere modern bir
dokunus eklemek, tiiketiciler
arasinda merak uyandirabilir ve
yeni deneyimler sunarak sadik
bir musteri kitlesi olusturabilir.



YESIL BILIN: iKLiM DOSTU
ETIKETLEME TRENDI

Artik tiiketiciler, bir Griinlin sadece nerede ve nasil dretildigini
degil, ayni zamanda bu tretim stirecinin gevresel etkilerini de
bilmek istiyorlar. iklim bilingli etiketleme, bir iiriintin yasam
donglistind anlatan bir hikaye sunarak tiiketicilere Giriintin
strdrilebilirlik agisindan nasil bir rol oynadigini gésteriyor.

iklim bilingli etiketleme, tiriinlerin karbon ayak izini belirterek
tiketicilere triiniin cevresel etkilerini net bir sekilde sunuyor. Bu,
tiketicilerin daha diistik karbon ayak izine sahip drtinleri tercih
etmelerini ve stirdrilebilir bir gelecege katkida bulunmalarini
tesvik ediyor.

iklim bilincli etiketleme, belirli sertifikalar ve cevresel standartlarla
uyumlu Grinleri vurgulayarak tiiketicilere giivenilirlik saghyor. Bu,
tiketicilerin gevre dostu triinleri kolayca tanimalarina ve tercih
etmelerine olanak taniyor.

Tketiciler artik satin aldiklar triinlerin sadece ihtiyaglarin
karsilamakla kalmayip ayni zamanda gevreye olan etkilerini de
dusunerek giiclerini kullaniyorlar. iklim bilinli etiketleme,
tiketicilere sardtirtilebilir bir gelecek icin bilincli segimler
yapma firsati veriyor.

Markalar icin iklim bilincli etiketleme, stirdiirtlebilirlik ve gevre
dostu uygulamalar konusunda sorumluluk almanin bir yolu olarak
one gikiyor. Bu trend, markalarin cevresel etkilerini azaltma ve
tiketicilere bu konuda seffaf olma zorunlulugunu vurguluyor.

iklim bilingli etiketleme, sadece bir Griiniin degil, ayni zamanda
bir markanin gelecegini de sekillendirecek bir trend olarak 6ne
cikiyor. Tiketicilerin cevresel etkileri diisinmeye devam ettigi bir
diinyada, bu trend siirdirilebilir ve cevre dostu markalarin 6ne
ctkmasini saglayacak. Yesil bilincin ve iklim dostu alisverisin yeni
norm oldugu bir diinyada, iklim bilingli etiketleme giiclii bir sekil-
de varligini stirdirecek.
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doganin zengin cesitliligini yansitarak, modern
mutfakta gesitli yemeklerde kullaniimak tizere
kesfediliyor. Bu cicek tatlari, yemeklere hem gorsel
bir estetik hem de sofistike bir lezzet katiyor, ayni
zamanda benzersiz bir deneyim sunuyor.

brefensfsefin. ifegine

gecen sefler, gigek tatlarini yaratici mutfak
uygulamalarinda kullanarak, yemeklerini siradis|
bir seviyeye tasiyorlar. Mentlerde yer alan cicek
notalari, 6gtinleri sadece bir besin kaynagi

olmaktan cikarip, bir sanat eserine donsturdyor.
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T"ﬁ“’% sadece damaklar degil,
ayni zamanda diger duyulari da harekete
geciriyor. Kokulari ve gorselligiyle 6n plana cikan
cicek tatlari, gastronomi diinyasinda duyusal bir
kesif sunuyor. Bu, yemegin sadece bir besin
maddesi degil, ayni zamanda bir deneyim haline
geldigi yeni bir anlayisi temsil ediyor.
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sadece bir lezzet trendi degil, ayni zamanda
dogal ve orgfanik malzemelere olan talebin bir
yansimasi olarak da goriltyor. Tiketiciler,
dogal ve cevre dostu tatlarin, saglikl ve

strdirilebilir beslenme arayislarinin bir pargasi
olarak, tercihlerini belirliyorlar.
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gastronomi diinyasinda bir dontstimiin isareti
olabilir. Bu egilim, gelecekte daha fazla yaratici
mutfak uygulamalarini tetikleyerek, cice
tatlarini iceren menilerin yayginlasmasina ve
mutfak sanatinda yeni bir doneme isaret

edebilir.
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SIEAKSALT:
BIR MUTFAK DEVRIVI

"Steak Salt."

Bu ozel tuz karisimi, etlerde kullaniimak
uzere ozel olarak formiile edilmis, agre-
gasyon ve lezzetlendirme ozellikleriyle
dikkat cekiyor. Et severler icin benzersiz bir
deneyim sunan Steak Salt, sadece bir
tuzdan cok daha fazlasini vaat ediyor.

Steak Salt, etlerin lezzet profilini zengin-
lestirmek ve one cikarmak amaciyla tasarl-
anmis ozel bir tuz kanisimidir. Bu benzersiz
formiilasyon, etin dogal ozelliklerini 6n
plana cikarirken, ayni zamanda etin yiizey-
ine miikkemmel bir agregasyon saglar.
Icerigindeki 6zel baharatlar ve mineraller,
etle miikemmel bir uyum icinde calisamak
damaklarda unutulmaz bir lezzet birakag,
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YETENEG: ZENGINLIGI:  PiSIRME SONUGLAR

Steak Salt, et ylizeyinde harika bir icerigindeki 6zel baharatlar, Steak Salt, etin suyunu hapsederek,
agre%asyon olusturarak, etin mikem-  Steak Salt'i sadece tuzdan daha  etin daha sulu, lezzetli ve mikemmel
mel bir sekilde pismesini ve lezzetin fazla bir lezzet katkisi sunan bir  pismis olmasini saglar.

daha derinlemesine islenmesini saglar.  lezzet deneyimine donustirir.

Gastronomi diinyasinda Steak Salt kullanimi hizla bir trend haline geliyor. Sefler, bu 6zel tuz
karisimini kullanarak et yemeklerini yeni bir seviyeye tasiyorlar. Restoranlar, meniilerine ozel
Steak Salt secenekleri ekleyerek miisterilere unutulmaz bir lezzet deneyimi sunuyorlar. Bu
trend, et severlerin damak zevkine hitap ederken, ayni zamanda mutfaklarda kullanimi
kolaylastirarak ev seflerini de etkisi altina aliyor.

BIRLIKTE COK DAHA LEZZETLI OLACAK




OUTLOOK 2024: LEZZET TRENDLERI

TUKETICILER, 2024 YILINDA LEZZET ~ TAT PROFILLERINDE GOZLEMLENEN

BEKLENTILERINDE ONEMLI DEGISIK-  EN BELIRGIN DEGISIKIKLERDEN BiRi,

LIKLERE Hl\ZIBlﬂNIYOHM\H TATLI VE SEKERLI TRTLARIN YERINI,
SEW 728 CESUR VE ACI LEZZETLERIN ALACAG)

Bu yil, lezzet tercihleri fiziksel saglik, duygusal
tatmin ve gezegenin genel sagligiyla uyum icinde
olma arzusuyla sekillenecek. Ozellikle ciceksi tatlar,
sadece bir tat deneylml sunmakla kalmayip ayni
zamanda saglikla pozitif bir iliskilendirme sunarak
dikkat cekecek.

Bu degisim, tiiketicilerin daha yiksek kalitede ve
diinya capinda cesitlilik sunan lezzet deneyimleri
arayisinin bir yansimasidir.

GICEKSI TATLARIN POPULERLESMESI, LEZZET TRENDLERINDEKI BU EVRIM,
YALNIZCA LEZZET RGISINDAN DEGIL,  TUKETIGILERIN GELENERSEL TAT
AYNI ZAMANDA DUYGUSAL VE SINIRLARINI ZORLAMALRRINI
ZIHINSEL SAGLIKLA DA BAGLANTILI  TESVIK EDERKEN,

OLMALARI NEI]ENIYLE ONE GIKIY(IB e
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ayni zamanda kiiresel bir perspektife olan ilgilerini
yansitiyor. Tat diinyasinda daha cesur adimlar
atma arzusu, 2024 yilinda gastronomi diinyasinda
heyecan verici ve gesitli bir lezzet manzarasinin
olusmasina katki saglayacak gibi goriiniiyor.

Bu tatlar, tiiketicilere yenilikgi ve saglikli bir tat
deneyimi sunarken, ayni zamanda dogayla daha
yakin bir bag kurma istegini de tatmin ediyor.
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2024TE ISLETMELER,
INSANLAR YEME BU DEGISIKLIKLERE
ALISKANLIKLARINI UYUM SAGLAMALI VE
DEGISTIRIYORVE ~ UYGUN FIYATLARLA
KAHVALTI GUNLUK BIRLIKTE KEYIFLI
RUTINLERIMIZIN DAHR  DENEYIMLER
OIIEMI.I BiR | PARGASI  SUNMALIDIR.

HN_I“E GEl_Ivﬂn insanlarin tat beklentileri

degistikce onlarin neyi
sevdiklerini anlamali,
gerekli degisiklileri yap-
malari gerekir.

Hafta sonlari, 6zel bir
oglin olan "brunch” igin
ayriliyor ve mutfak dene-
yimlerimiz daha heyecan
verici hale geliyor.

BIRLIKTE COK DAHA LEZZETLI OLACAK

TUKETICI DEGISIMI:
YENI BIH MIITFAI( TRENDI

GUNUMUZDE
KAHVALTI, YARRTICI
OLMA VE FARKLI
TATLARI DENEME
FIRSATI OLARAK
GORULUYOR.

Brunch, rahat tempolu ve
cesitliligiyle, hafta sonlarini
bir yiyecek kutlamasi
haline getiriyor, adeta her

lokma lezzetli bir sarkinin
notasi gibi.

BU, YEMEK
DUNYASINDA BiR
PARTIY HRYAL EDIN,

MUZIGiN DEGISTiGi
VE HERKESIN
HAREKETINI
AYARLADIG! BIR YER.

Her firsatin yeni bir sey dene-
mek icin bir sans oldugu, her
lokmanin daha tatmin edici
bir yemek deneyimi getirdigi
heyecan verici bir mutfak
yolculugu. Yeni caga hos
geldiniz; yemek keyfini
yasama seklimiz, muazzam
bir mutfak performansina
sahne olusturuyor.



BIRLIKTE DAHA LEZZETLI i

IRENDLER

U\VEIII]EH HONEY IlHIZZlE

SPIGY Hl\HISSl\ MAYO

Infuse honey with lavender for a Mix spicy ranch elements with
sweet and floral twist, perfect for harissa for a fiery mayonnaise to
desserts or drizzling over appetizers. elevate sandwiches and wraps.

DIJON INFUSED

OLIVE OIL

GARLIC PARMESAN MEDITERRANEAN

ansnn DRESSING SHAWARMA MARINADE
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: - "-?‘-‘;."EZ%W’"; Combine Dijon mustard seeds with
- 4 Mm“ﬂmﬂ i high-qualit.y olive (?il for a flavorful
“\\ ¥ I N R and versatile condiment.
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Upgrade the classic Caesar by adding Infuse traditional shawarma flavors

roasted garlic and Parmesan for an with Mediterranean herbs and spices
extra layer of flavor. for a delightful marinade.



BIRLIKTE DAHA LEZZETL

IRENDLER

CHILI MANGO MENICAN
BEER SAUGE

Blend Mexican beer with the sweet-
ness of chili mango for a unique and
zesty sauce.

SMOKED MOZERELLA
TOPPING

Replace smoked mozzarella on
pizzas for a distinctive, smoky flavor.

AMBA-INFUSED
YOGURT DIP

Use amba, a tangy mango pickle
condiment, to flavor a creamy yogurt
dip for a Middle Eastern-inspired
treat.

TOASTED RIGE
POWDER SPIGE BLEND

Use toasted rice powder as a
key ingredient in a versatile
spice blend for a crunchy and
aromatic seasoning.

SHISO GITRUS
VINAIGRETTE

Infuse a vinaigrette with the
unique taste of shiso and
citrus for a refreshing salad
dressing.



Chef Seasons, gurme tuzlar, cesniler, baharatlar,
marinatlar, soslar, meyve baharatlari, salata soslar,
yaslanma karsiti baharat karisimlari, baharat ve cesni
toplari ve daha cok sayida farkl lezzetlendirici tiriin
gelistiren ve iireten bir LEZZET FIRMASI. 2,500'den fazla
liriin ve 7,200 recete ile LEZZET MUHENDISLIGININ on |
saflarinda yer aliyoruz. Tiiketicilerimiz tarafindan
“Lezzet Simyac1” olarak tanimlanmamizin yani sira,
sadece evde seflerin degil, kurumsal ve endiistriyel
mutfak seflerinin de yaraticiliklarina katki sunuyoruz.

BIZ...

SIRKETIMIZLE GURUR DUYUYORUZ

Chef Seasons iiriinleri bugiin 40 iilkede 30.000'den fazla satis
noktasinda 90 milyondan fazla tiiketiciye ulasmistir.
Turkiye'nin ve diinyanin en biiyiik girisimcileri, restoran
zincirleri ve gida servis sirketleri ile calismaktan gurur i :
duyuyoruz ve ortaklarimizin ilgili kategorilerinde rekabet S KATALOGLAR
avantaji elde etmelerine yardimci oluyoruz. L IGIN TIKLAYINIZ
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Chef Seasons olarak, yenilik bizim kiiltiiriimiiz. Uriinlerimizden
ambalajlamaya, tagima islemlerinden gida giivenligine ve
operasyon sistemlerine kadar, her zaman daha iyiye gitmek -
icin akillica yollar anyoruz. iddiali seflerimiz ve uzman '
ekibimiz ile hizl bir sekilde en giizel iiriinleri gelistirmek icin

en yeni trendleri siirekli olarak gozetiyor ve arastiryoruz.
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Chef Seasons olarak uzun siireli is ortaliklarina inaniyoruz. Bu ~ # C H e |: Sedsons

nedenle is ortakliklarina ve miisterilerimize soziimiiz sozdiir.
Teslim siirelerimizden iiriin kalitemize, trend raporlarimizdan
devam eden stratejik ve lezzet danismanhgimiza, ortaklarimiz,

yanlarinda dogru ortaga sahip olduklarindan emin olabilirler. DAHA FAZLA BIiLGi iCiN
- BURAK HUCUPTAN
GE\"K mobile:+90 532 462 9280
e-mail: burak@chefseasons.com
Zamana ayak ur(duran sirketlerin endiistrilerinin her zaman WWW.CHEFSEASONS.COM
degisen dinamiklere tesvik edenler oldugunu iyi biliyoruz. '

Temel giiclerimizden ve ortaklarimiz tarafindan en cok takdir
edilen ozeliklerimizden biri de cevikligimiz. Ortaklarimizin
ihtiyaclarina sektériimiizdeki herkesden ¢ok daha hizli yamit
verme yetenegimiz var.



