SEKTOR SOYLESILERI
RELLA GIDA — “MOZZARELLA ILE GELEN LEZZET”

Urkiye'de Mozzarella peyniri konusunda &6nci
olmaya odakli calismayi prensip edinerek, en
yeni teknoloji ile kurulan tretim tesisi ile Gretim
yapan Rella Gida, kalitesinden 6din vermeden ilerliyor.
Firmanin uzman bir kadro ile Salihli’deki ¢calismalarina
devam ettigini vurgulayan Mali isler Muduri Erol
Karakose ile Rella Gida'yt ve Grup sirketlerinin
Salihli'deki yatirrm hedeflerini konustuk...
Hedefleri Salihli’de Yatirimlari Arttirmak
Karakdse; “Ankara Ofis Yem AS. 2012 yilinda Yem
Fabrikasi, Rella Gida ise 2014 yilinda Sut Fabrikasi
kurarak Salihli'"de faaliyetlerine basladilar. Grup
sirketlerimizden AKAVi AS 2015 yilinda sut Grdnleri
kaplama (ileri islem) tesisi ile tGretime basliyor, bir diger
grup sirketimiz olan BT AGRO ise hububat kurutma ve
depolama tesisi kurmayi planhyor. Hedefimiz Salihli’de
Uretime ve istihdama katki saglayacak vyatirimlar
yaparak grup sirketler olarak Salihli’de kisa vadede 200
den fazla personel istihdamini saglamaktir” dedi.
Kuyumcu Gibiyiz
Rella Gida Uretim
Sorumlusu Emre Karakas;
‘Mozzarella peyniri konu-
sunda kuyumcu gibiyiz;
¢lnkd bu Grin spesifik bir
Urdn oldugu icin tesisimizde
sadece mozzarella peyniri
uretilmektedir, bu alanda
Turkiye’'de sadece mozzarella
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Ureten tek tesisiz. Amacimiz
Rella  denince  mozzarella
peynirinin  akla gelmesidir,
enduUstriyel bir Grln Urettigimiz
icin uluslararasi gecerliligi olan
ve ayni zamanda Tedarikgileri-
mizin de talep ettigi spekt tablo-
su dahilinde Gretim yapiyoruz. Bu
nedenle tesisimizi sadece mozza-
rella peyniri Uretmeye yonelik
tasarladik ve mozzarella peynirini
kendine has Uretim teknigine
uygun olarak Uretiyoruz.’ dedi.
Karakas; “Donuk Hep Tazedir”
bizim sloganimiz, en taze haliyle
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soklanan dUrtnler ¢cozindurultp kullanilana kadar ilk glinki
tazeligini korur. Hizli dondurma isleminden gecen trinlerin
besin degerleri ilk glinkl seviyede korunur. Kimyasal higbir
koruyucu kullanmadan yapilan bu dogal saklama yontemi
sadece UrldnUn tazeligini ve lezzetini korumakla kalmaz, ayni

zamanda mikroorganizmalarin
¢ogalmasini da engeller’ dedi.
Mozzarella peynircilik sanatini
gunlimuz teknolojisi ve kalite
sisteminin yani sira Turk gida
kodeksine uygun olarak Gret-
tiklerini  belirten Karakas;
Ayrica “Urettigimiz GrGnin
ozelligine  baglh  olarak
Uretim slreclerinin  temel
girdisi olan ¢ig sttin, Ureti-
ciden baslayarak fabrikaya
ulasincaya kadar, isletme
laboratuvarinda gida
muihendislerimiz kontro-
l[inde  “Tlrkiye  Gida
Guvenligi ve Mevzuat!”
ilklerine uygun sekilde
kontrolleri yapilmakta-
dir.” dedi.



