


Fındık bahçelerinde umutla yeşeren ve 
meyve veren bir hayat bizimkisi…

Fındık tarımı ve ticaretiyle uğraşan büyük 
bir ailede doğmuş dört kız kardeşiz. 
Çocukluğumuz yazları fındık bahçelerinde 
ve fındık harmanlarını havuz gibi 
kullanarak geçti. İlk ticaretimiz daha yeni 
okuma yazmayı öğrenmişken kendi 
topladığımız fındıkları satarak başladı. O 
zaman emeğin karşılığını alarak elde 
ettiğimiz kazancın tadı damağımızda 
kaldı ki akabinde üniversiteden farklı 
bölümlerden mezun olmamıza rağmen 
bu tutku bizleri tekrar bir araya getirdi.

Ülkemizin en değerli ürünlerinin başında 
gelen Karadeniz’in incisi “Fındık” bizim için 
bir aile kültürü. Karadeniz kadınlarının 
elindeki emek, yüreğindeki umut, 
cebindeki bereket, sofrasındaki neşe ve bir 
araya gelme sebebi…

Bizim için bu kadar çok anlamı olan fındığı 
marka haline getirip Türkiye ve Karadeniz 
kadınları için dünyaya pazarlamak ta en 
önemli görevimiz.

Bu yolda ilerlediğimiz süreçte amacımız 
fındığın katma değerini arttırıp bu ürünün 
kıymetini tüm yerel üreticilere göstermek 
ve dünya markası oluşturmak. 
Hikayemize ortak olan, yolumuza ışık tutan 
siz değerli misafirlerimize sonsuz 
teşekkürlerimizi sunuyoruz.

"En Tatlı Mutluluk'lar
sizlerin olsun."

Our life is one filled with hope, 
blossoming in hazelnut orchards and 
bearing fruit. We were born into a large 
family engaged in hazelnut farming and 
trade, four sisters in total. Our childhood 
summers were spent in hazelnut 
orchards, and we used hazelnuts like 
treasures in our games. Our first venture 
began when we had just learned to read 
and write; we started by selling hazelnuts 
we collected ourselves. At that time, the 
taste of the earnings we gained through 
hard work lingered in our mouths, and it 
brought us back together, despite later 
graduating from different university 
departments.

The "Hazelnut," the gem of the Black Sea, 
one of our country's most precious 
products, is a family tradition for us. It 
represents the hard work in the hands of 
Black Sea women, the hope in their 
hearts, the abundance in their pockets, 
the joy at their tables, and the reason for 
coming together.

Turning hazelnuts, which hold so much 
meaning for us, into a brand and 
marketing it to the world for the women 
of Turkey and the Black Sea is our most 
important mission. In the process of 
progressing on this path, our goal is to 
increase the added value of hazelnuts, 
demonstrate the value of this product to 
all local producers, and create a global 
brand. We extend our boundless 
gratitude to our esteemed guests who 
have become part of our story and have 
guided our path.

"May the sweetest joys
be yours."

HAKKIMIZDA ABOUT US

1

nu
to

pi
ag

lo
ba

l.c
om



2

nu
to

pi
ag

lo
ba

l.c
om

TÜRKİYE

DUBAI

GERMANY

AMERICA

FROM OUR FAMILY TREE TO
YOUR TABLE:

HAZELNUT DELIGHT 
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SATURATED FATS

Ingredients: %60 Whole Roasted Hazelnuts,
Sugar,%8 Cacao Powder.

May contain traces of other nuts,
sesame and milk

No Trans Fat

No Gluten No Dairy No Emulsifier

Plant Based Palm Oil-Free

%100 Vegan
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Ingredients: %70 Whole Roasted Hazelnuts,
%20 Honey, Powdered Milk 

May contain traces of other nuts,
sesame and milk.

No Trans Fat

No Gluten No Dairy No Emulsifier

Plant Based Palm Oil-Free

SATURATED FATS
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Ingredients: %80 Whole Roasted Hazelnuts,
%20 Mulberry Powder.
 
May contain traces of other nuts,
sesame and milk. 

No Trans Fat

No Gluten No Dairy No Emulsifier

Plant Based Palm Oil-Free

%100 Vegan

SATURATED FATS
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Ingredients: %92 Hazelnuts, %8 Beet Sugar.

May contain traces of other nuts,
sesame and milk.

No Trans Fat

No Gluten No Dairy No Emulsifier

Plant Based Palm Oil-Free

SATURATED FATS

%100 Vegan
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Ingredients: %40 Whole Roasted Hazenuts, 
Sugar ,Powdered Milk %8 Cacao Powder,
Hazelnut Oil.
 
May contain traces of other nuts,
sesame and milk. 

No Trans Fat

No Gluten No Dairy No Emulsifier

Plant Based Palm Oil-Free

Natural Sugar

SATURATED FATS
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Ingredients: %72 Whole Roasted Hazelnuts,
%23 Date Extract Cacao Powder.

May contain traces of other nuts,
sesame and milk. 

No Trans Fat

No Gluten No Dairy No Emulsifier

Plant Based Palm Oil-Free

No Add Sugar

SATURATED FATS
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Ingredients: %92 Hazelnuts, %8 Beet Sugar.

May contain traces of other nuts,
sesame and milk.

No Trans Fat

No Gluten No Dairy No Emulsifier

Plant Based Palm Oil-Free

SATURATED FATS

%100 Vegan

NO       NON-GMO    NO PRESERVATIVE   N
O A

ROM
A 

  N
O 
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LM
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I L
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NO GLUTEN     NO TRANS FAT    NO EM
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R
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O
 LECITH
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Ingredients: %55 Whole Roasted Hazelnuts,
Sugar, %10 Powdered Milk.
 
May contain traces of other nuts,
sesame and milk. 

No Trans Fat

No Gluten No Dairy No Emulsifier

Plant Based Palm Oil-Free

Natural Sugar

SATURATED FATS

NO       NON-GMO    NO PRESERVATIVE   N
O A

ROM
A 

  N
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LM
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NO
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NO GLUTEN     NO TRANS FAT    NO EM
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NUTOPİA HAZELNUT SPREAD ister vanilya 
sosuyla ister sade halde birçok tatlı ve 
pastada da kullanılabilecek çok yönlü bir 
lezzet. İşte bazı tatlılar ve tatlı tarifleri, bu 
kremayı kullanabileceğiniz örnekler:

1. Muffinler: Muffinlerin içine veya 
üzerine dökerek veya iç dolgusunda 
kullanabilirsiniz.

2. Pankek ve Krep: Pankek veya krep ile 
harika bir ikili oluşturur.

3. Trifle: NUTOPİA FINDIK KREMASI, trifle 
(katmanlı tatlı) yaparken kullanılabilir.

4. Tart: NUTOPİA FINDIK KREMASI, meyveli 
tartlarla mükemmel bir uyum sağlar.

5. Cheesecake: Cheesecake üzerine 
ekleyerek farklı bir tat elde 
edebilirsiniz.

6. İrmik Helvası: İrmik helvasının üzerine 
dökerek geleneksel tatlıyı 
yenileyebilirsiniz.

7. Şöbiyet: Şöbiyet gibi hamur tatlılarını 
tatlandırmak için kullanabilirsiniz.

8. Rulo Pasta: Rulo pasta iç dolgusunda 
bu sosu tercih edebilirsiniz.

9. Profiterol: Profiterol pastalarında bu 
sosu çikolata sosunun yerine 
kullanabilirsiniz.

10. Eclair: Eclair (eklér) pastalarının iç 
dolgusunda tercih edebilirsiniz.

11. Çikolatalı Fondü: Çikolatalı fondü 
sunumlarında NUTOPİA SÜTLÜ FINDIK 
KREMASI çilek, muz veya diğer 
meyvelerle servis edilebilir.

12. Waffle: Waffle'ların üzerine dökerek 
tatlandırabilirsiniz.

13. Mini Tiramisu: Tiramisu tatlarını 
yeniden yaratırken kullanabilirsiniz.

14. Kruvasanların iç dolgusunda ve 
üzerinde kullanabilirsiniz.

15. Dondurma yapımında kullanılabilir.

NUTOPİA HAZELNUT SPREAD , tatlıların 
lezzetini artırmak ve onlara farklı bir 
dokunuş katmak için çok sayıda tatlı 
tarifinde kullanılabilir. İhtiyacınıza göre 
yaratıcı olabilir ve farklı tatlılar 
deneyebilirsiniz.

NUTOPİA HAZELNUT SPREAD can be used 
in a variety of desserts, either with vanilla 
sauce or on its own, making it a versatile 
flavor. Here are some desserts and sweet 
recipes where you can use this cream:

1. Muffins: You can use it inside muffins, 
on top, or as a filling.

2. Pancakes and Crepes: It pairs 
wonderfully with pancakes or 
crepes.

3. Trifle: NUTOPİA HAZELNUT SPREAD can 
be used in making trifles (layered 
desserts).

4. Tart: NUTOPİA HAZELNUT SPREAD 
complements fruity tarts perfectly.

5. Cheesecake: Add it on top of 
cheesecakes for a unique taste.

6. Semolina Halva: Give a traditional 
dessert like semolina halva a new 
twist by pouring it on top.

7. Şöbiyet: Use it to sweeten pastry 
desserts like Şöbiyet.

8. Swiss Roll Cake: You can choose this 
spread as a filling for Swiss roll 
cakes.

9. Profiteroles: Use it as an alternative 
to chocolate sauce in profiterole 
cakes.

10. Eclairs: Prefer it as a filling for éclair 
pastries.

11. Chocolate Fondue: Serve NUTOPİA 
HAZELNUT SPREAD in chocolate 
fondue presentations with 
strawberries, bananas, or other 
fruits.

12. Waffles: Drizzle it over waffles to add 
flavor.

13. Mini Tiramisu: Use it when recreating 
the flavors of Tiramisu.

14. Use it in the filling and on top of 
croissants.

15. It can be used in making ice cream.

NUTOPİA HAZELNUT SPREAD can 
enhance the flavor of desserts and 
add a different touch to them. You can 
get creative and try different desserts 
as per your preferences.
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NUTOPIA HAZELNUT SPREAD İLE
HAZIRLANABİLECEK SOS 

Sütlü Fındık Kremalı
Vanilya Sosu
Malzemeler; 
175 ml süt    
20 gr şeker
5 gr nişasta 
1 yumurta sarısı 
Vanilya özütü 
NUTOPIA HAZELNUT SPREAD 

Yapılış;

 Sütlü fındık kreması hariç tüm malzemeleri orta 
ısıda pişirip soğumaya bırakıyoruz. Vanilin sosu 
dinlendirdikten sonra içine 4/1 oranında nutıpia 
sütlü fındık kreması ekliyoruz ve iyice çırpıyoruz. 
Sosumuz hazır. 

Afiyet olsun.

Milk Hazelnut Cream
Vanilla Sauce
Ingredients:
175 ml milk
20 grams of sugar
5 grams of cornstarch
1 egg yolk
Vanilla extract
NUTOPİA HAZELNUT SPREAD

Instructions:

Except for NUTOPİA HAZELNUT SPREAD, cook all 
the ingredients over medium heat and let them 
cool. After the vanilla sauce has rested, add 1/4 
NUTOPİA HAZELNUT SPREAD and whisk until the 
sauce is ready.

Enjoy your meal.

NUTOPIA HAZELNUT
SPREAD VANILLA SAUCE
 

Bu ürünlerin
5kg kova boy

atışı bulunmaktadır.
These products are
available for sale in

5kg bucket sizes.
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NUTOPIA HAZELNUT SPREAD İLE
HAZIRLANABİLECEK MOUSSE

Nutopia Hazelnut
Spread Musse
Malzemeler; 
250 ml süt    
250 gr krema
80 gr yumurta sarısı
350 gr beyaz çikolata
400 gr NUTOPIA HAZELNUT 
SPREAD 

Yapılış;

Süt krema ve yumurta sarısını iyice çırpıp 
ocakta 70 derece olacak şekilde pişiriyoruz. 
Piştikten sonra kenara alıp içine beyaz çikolata 
ve sütü fındık kreması ekleyerek iyice çırpıyoruz. 
 Moussemiz istenilen karışım için hazır.

Nutopia Hazelnut
Spread Mousse
Ingredients:
250 grams of milk
250 grams of cream
80 grams of egg yolk
350 grams of white chocolate
400 grams of NUTOPİA 
HAZELNUT SPREAD

Instructions:

Whisk milk, cream, and egg yolk thoroughly and 
cook on the stove until it reaches 70 degrees 
Celsius. After cooking, set it aside and add 
white chocolate and NUTOPİA HAZELNUT SPREAD, 
then whisk until well combined.

Your mousse is ready for use.

NUTOPIA HAZELNUT
SPREAD MOUSSE

 

Bu ürünlerin
5kg kova boy

atışı bulunmaktadır.
These products are
available for sale in

5kg bucket sizes.
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Nutopia hazelnut spread mousse, 
oldukça lezzetli bir tatlıdır ve birçok farklı 
sunumda kullanılabilir. İşte mousse'un 
kullanılabileceği bazı yerler:

1. Tatlı Menüsü: Restoran veya kafe 
işletenler, nutopia hazelnut spread 
mousse'u tatlı menülerine 
ekleyebilirler. Misafirlerinize farklı bir 
tatlı seçeneği sunabilirsiniz.

2. Özel Etkinlikler: Özel etkinlikler, 
düğünler ve kutlamalarda nutopia 
hazelnut spread mousse 
sunabilirsiniz. Bu tür tatlılar misafirlere 
lezzetli bir deneyim sunar.

3. Catering: Catering hizmeti sunanlar, 
mousse'u özel etkinliklerde ve 
toplantılarda tatlı bir seçenek olarak 
sunabilirler.

4. Dondurma ile Servis: Mousse'u 
dondurma ile birlikte servis 
yapabilirsiniz. Böylece tatlıya ekstra 
bir lezzet katılır.

5. Pastaların İç Dolgusu: Pastaların 
arasına ekleyerek pasta iç dolgusu 
olarak kullanabilirsiniz. Özellikle 
çikolatalı veya fındıklı pastalarda 
harika bir uyum sağlar.

6. Parfe: Natopia hazelnut spread 
mousse ile parfe hazırlayabilirsiniz. 
Farklı katmanlarıyla görsel olarak da 
etkileyici bir sunum elde edebilirsiniz.

7. Mini Kase Tatlıları: Küçük kaselerde 
veya bardaklarda Nutopia hazelnut 
spread mousse sunarak bireysel tatlı 
porsiyonları oluşturabilirsiniz.

8. Krep ve Waffle İç Dolgusu: Krep, 
pancake veya waffle'ların içine 
ekleyerek tatlandırabilirsiniz.

Nutopia hazelnut spread mousse, 
tatlılara fındık aroması ve kremsi bir 
dokunuş ekler. Bu tatlıyı yaratıcı 
şekillerde sunarak lezzetli bir deneyim 
sağlayabilirsiniz.

NUTOPİA HAZELNUT SPREAD MOUSSE is a 
delicious dessert that can be used in 
various presentations. Here are some 
places where you can use mousse:

1. Dessert Menu: Those running a 
restaurant or café can add NUTOPİA 
HAZELNUT SPREAD MOUSSE to their 
dessert menu, offering guests a 
different sweet option.

2. Special Events: You can serve 
NUTOPIA HAZELNUT SPREAD MOUSSE at 
special events, weddings, and 
celebrations. Such desserts provide a 
delightful experience for guests.

3. Catering: Those providing catering 
services can offer mousse as a sweet 
option at special events and 
meetings.

4. Served with Ice Cream: You can serve 
mousse with ice cream, adding an 
extra layer of flavor.

5. Cake Filling: Use it as a filling between 
layers of cakes, especially in 
chocolate or hazelnut cakes.

6. Parfait: Create parfait with NUTOPIA 
HAZELNUT SPREAD MOUSSE. With its 
different layers, it makes for an visually 
appealing presentation.

7. Mini Dessert Cups: Use NUTOPIA 
HAZELNUT SPREAD MOUSSE in small 
cups or glasses to create individual 
dessert portions.

8. Crepe and Waffle Filling: Enhance 
crepes, pancakes, or waffles by 
adding mousse inside.

NUTOPİA HAZELNUT SPREAD MOUSSE 
adds a nutty flavor and a creamy touch 
to desserts. By presenting this dessert 
creatively, you can offer a delicious 
experience.



nutopiaglobal.com
aycil@nutopiaglobal.com / burak@nutopiaglobal.com

HAZELNUTS:
WHERE FLAVOR &

FAMILY UNITE


