SUPERIOR TASTE AWARD 2011
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SEFLER VE iCECEK UZMANLARINCA TEST EDILEN GIDA VE ICECEK



NEDEN ISTIRAK EDILMELIDIR ?

Bu Odiil, Kalite Yonetimine yonelik bir 6l¢iit ve basarimizi anlatmaya yonelik giiclii bir Satis & Pazarlama

araci olarak kullanilmaktadir.

T

URUN GELISIMI IS ARGUMANI

Tadim islemlerine yonelik detayl raporlar, bir Yiyecek & icecek secimi liderlerinden alinacak olan
referans noktasi ile birlikte Kalite Yonetiminizi onay, daha fazla ig almaniza yardimci olarak
saglamaktadir ve gelisime yonelik potansiyel distribiitorlerle olan miizakere giiciiniizii arttirmaktadir.
alanlar1 ihtiva etmektedir. Fiyatiyla birlikte, tadin da tiiketiciler tarafindan bir

numarali satin alma kriteri oldugu kanitlanmugtir.

SATIS VE PAZARLAMA
ARACLARI

Uriinlerinize prestij eklemek ve marka kredibilitesini
arttirmak i¢in pazarlama ve iletisiminizde

etiket kullanimiz. iTQi, internet ve Basin vasitastyla
goriiniirliliigiiniizii arttiracaktir.



ORTAKLARIMIZ INTERNATIONAL
TASTE & QUALITY INSTITUTE

International Taste & Quality Institute (iTQi) kurumu, test islemi yapmaya,

Association de la Sommellerie
Internationale (ASI)

odiillendirmeye ve iistiin tatlara sahip tiiketici yiyecek ve icecegine yonelik tesvikte
g Académie Culinaire de France bulunmaya kendini adamis bir kurulustur.

Academy of Culinary Arts (UK) w ]

‘ Arets Kock of Sweden

Associacao de Cozinheiros
Profissionais de Portugal

€'l Euro-Toques

Federacion de Asociaciones
de Cocineros de Espafa

@ Federazione Italiana Cuochi

e Hellenic Chef's Association “Dogal ve saglikli oldugunu analiz sonuglart ile garanti st nLezzet d 1 r n m z rekabetten

ettigimiz ballarimiz, lezzetleri agisindan da objekdif ayristrmakta bize cok fayda sagladi. Oniimiizdeki
e Jeunes Restaurateurs d'Europe bir degerlendirmeye tabi tutmak istedik. Kivam, koku déneme ait pazarlama stratcjimize entegre ctmis
_— ve lezzet kriterlerinin, yiizii agkin iinlii sef tarafindan durumdayiz”.
@ Maitres Cuisiniers de France degerlendirildigi Uluslararasi Tat ve Kalite Enstitiisii

Odiilleri’ne kaulan 3 iiriiniimiiz de 6diil
aldr. Ustiin Tat Odiilii’niin markamiza
biiyiik deger katacagina inantyoruz™.

@ Meesterkoks van Belgié b ildi
= guz Akyildiz,

Marketing Manager,
Tadim Gida Maddeleri

Sanayive Ticaret A.S.

Verband der Kéche
Deutschlands

Aluparmak Gida Sanayi ve Tic. Koll
Sti., Ozen Aluparmak, Yonetim
Kurulu Baskam




TIiTiZ DEGERLENDIRME SURECI

Marketlerde satilan tiim markali tirlinler degerlendirmeye alinabilmektedir. Biiyiik ve kiigiik 6lcekli olmak iizere,

her y1l 60°1 askin tilkeden yiizlerce sirket Superior Taste Award sistemine dahil olmaktadir.

JURI

iTQi jiirisi, cogu iinlii Avrupa mutfak kuruluglart
ve Association de la Sommellerie Internationale
(ASI) kurulusundan olmak tizere 120 kisilik
taninmig Sef grubundan ve 12 kisilik bir igecek
uzmanlar1 grubundan miitesekkildir.

DUYUSAL ANALIZ

Uriinler, sadece kendi kategorilerinde
(kargilagtirma yapilmayip) olmak iizere

tat hognutlugunun yogunluguna odaklanarak
test edilmektedir. Organoleptik kriter

(ilk izlenim, goriiniim, aroma, kivam, tat ve
retro-koku duyusu), her bir uzman tarafindan
puanlandirilmakta ve yorumlandirilmaktadir.

DEGERLENDIRME
RAPORLARI

Sonuglar; jiirinin duyusal bir analiz grafigini,
aciklamalari ve iiriin geligimine yonelik
onerileriyle birlikte sunulmaktadir.



SUPERIOR TASTE AWARD

Superior Taste Award kurumu; tat kalitesi agcisindan uzmanlarin beklentilerini karsilayan veya bu gereklilikleri gecen
tirtinleri taclandirarak bu iriinlerin endiistride saygi kazanmalarint saglamaktadir.

Test iglemi boyunca %70°lik bir puanlamay1
kazanan iriinler, Superior Taste Award
derecesi ile ddiillendirilmektedir.

Ureticiler, uzmanlar ve uluslararasi basinm
istirak ettigi prestijli yillik Odiil Toreni
boyunca, Odiil kazananlar kendi iiriinlerinin
miikemmeliyetine yonelik olarak
kutlanmaktadirlar.

KAYDA DEGER TAT
%70 ila %80 arasinda bir puan

CARPICI
* %80 ila %90 arasinda bir puan

% OLAGANUSTU BIR TAT

K K %90 ve iizeri bir puan




DAHA FAZLA BILGIYE MI IHTIYACINIZ VAR ?
Superior Taste Award 2011 hakkinda daha fazla bilgi edinmek icin web sitemizi ziyaret ediniz veya bizimle temasa geginiz.

www.itgi.com

4 TAKVIM N

Artik iiriinlerinizi ¢evrimici kayit edebilirsiniz

* 1 elek : 4 Mart 2011 tarihine kadar
* Gida : 1 Nisan 2011 tarihine kada

Numuneleri Br ksel e gl derin
* I elek : 10 Mart 2011 tarihine kadar
* Gida : 7 Nisan 2011 tarihine kadar

Lezzet testi seanslari
Mart - Nisan 2011

d 1 TEeni
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International Taste & Quality Institute
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