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SALAM SEJAHTERA,
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LeZAT Grup yang selama ini merilis berbagai tabloid dan majalah terkait
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Walaupun dalam e-book ini hanya berisi 10 resep, harapan kami, Anda
bisa merasa puas dengan e-book singkat ini.

Bila ada hal yang tidak jelas jangan segan menghubungi tim kerja kami!

Secara rutin akan kami kirim via email atau via WA (Whatsapp) berbagai
resep, tips dan promo!

Salam hangat dari Tim LeZAT Academy

INFORMASI :

Telp : 031-3538710

Pin BB :5B1C7CED

Line ID : lezat_pastrynbakery
WhatsApp : +6282132719475
Email : info@lezatacademy.com

untuk info kelas-kelas cooking kami ada di :
Website : www.lezatacademy.com/ebook/
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Sanksi Pelanggaran Pasal 72
Undang-undang Nomor 19 Tahun 2002
Tentang Hak Cipta

1.Barangsiapa dengan sengaja melanggar dan tanpa hak melaku
kan perbuatan sebagaimana dimaksud dalam Pasal 2 Ayat (1) atau Pasal 49 Ayat
(1) dan Ayat (2) dipidana dengan pidana penjara masing-masing paling
singkat 1 (satu) bulan dan/atau denda paling sedikit Rp1.000.000,00
(satu juta rupiah), atau pidana penjara paling lama 7 (tujuh) tahun dan/
atau denda paling banyak Rp5.000.000.000,00 (lima miliar rupiah).

2.Barangsiapa dengan sengaja menyiarkan, memamerkan, meng
edarkan, atau menjual kepada umum suatu ciptaan atau barang hasil pe-
langgaran hak cipta atau hak terkait sebagai dimaksud pada Ayat
(1) dipidana dengan pidana penjara paling lama 5 (lima) tahun dan/
atau denda paling banyak Rp500.000.000,00 (lima ratus juta rupiah).

PT. Pertiwi Mediasindo



ANEKA CAKE DAN ROTI
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Sponge Cupcake

BAHAN :

- Telur ayam 4 butir

- Gula pasir 100 gram

- Cake emulsifier % sendok
makan

- Tepung terigu protein sedang
115 gram

- Margarin 50 gram, lelehkan

- Pasta strawberry 1 sendok teh

HIASAN:

- Buttercream warna merah
muda

- Cokelat dekor

+ Lama Persiapan : 15 meni.
Lama Proses : 90 menit
X Standar Hasil Jadi : 8 buah

CARA MEMBUAT:

1

Kocok telur, gula dan emulsifier
hingga lembut dan mengembang.
Masukkan tepung terigu sedikit
demi sedikit, aduk rata.

. Tuang mentega leleh dan pasta,

aduk rata.

. Tuang adonan ke dalam cup hingga

% penuh, lalu panggang dalam
oven suhu 180°C selama 35 menit
atau hingga matang, angkat dan
dinginkan.

. Semprotkan buttercream diatas

cake dan hias dengan cokelat dekor
diatasnya.

. Sajikan.

|







Lapis Mandarin

BAHAN A:

- Putihtelur 275 gram

- Gula pasir 175 gram

BAHAN B:

« Kuning telur 8 butir

- Telur ayam 2 butir

- Susu cair hangat 100 ml

« Vanili bubuk 1/2 sendok teh

BAHAN C:

- Tepung terigu protein sedang 110
gram

- Margarin 90 gram, cairkan

BAHAN D:

- Pasta cokelat 1 sendok makan

- Mix fruit 100 gram

OLEESAN &HIASAN:

- Selai jeruk/strawberry
secukupnya, untuk olesan

- Fondant warna merah secukupnya

CARA MEMBUAT:

1. Siapkan 2 buah Loyang kotak
ukuran 20x20x4cm, oles dengan
margarin dan dialasi kertas roti,
lalu oles kembali.

5.

. Adonan A: Kocok semua bahan

hingga mengembang dan kaku,
sisihkan.

. Adonan B: Kocok semua telur dan

vanili, sambil terus dikocok tuang
susu hangat, lalu kocok hingga
tercampur rata, sisihkan.

. Adonan C: Campur semua bahan,

aduk hingga tercampur rata.
Campur adonan B dan C, aduk
rata, lalu beri sedikit demi sedikit
adonan A sambil diaduk hingga
rata.

. Bagi adonan menjadi 2, lalu satu

bagian diberi pasta cokelat dan
satu bagian tambahkan mix fruit,
aduk rata.

. Tuang adonan ke dalam loyang,

lalu ratakan dan panggang dalam
oven dengan cara steam bake (au
bain marie) dengan suhu 180°C
selama 45 menit hingga matang,
angkat. Keluarkan dari loyang, lalu
dinginkan.

. Oles permukaan cake dengan

selai, lalu tumpuk dan potong
cake menjadi 2. Oles kembali
permukaan cake dengan selai dan
tumpuk kembali menjadi 4 lapis.
Hias cake sesuai selera.

. Sajikan.

5= Lama Persiapan : 16 menit
' Lama Proses : 90 menil
Standar Hasil Jadi ; 12 polong
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Cupcake Ontbijkoek

BAHAN:

- Telur ayam 4 butir

- Gula palem 125 gram

- Gula pasir 25 gram

- Cake emulsifier 15 gram

- Tepung terigu protein sedang
120 gram

- Susu bubuk 15 gram

- Baking powder 1/2 sendok teh

- Bumbu spekuk 1/2 sendok
makan

« Garam 1/2 sendok teh

- Mentega 60 gram, cairkan

- Kenari / almond 100 gram,
cincang, sangrai

HIASAN:

- Fondant secukupnya

- Pewarna makanan sesuai selera

CARA MEMBUAT:

1. Kocok telur, gula palem dan
cake emulsifier hingga lembut
dan mengembang.

2.

Campur tepung bersama susu
bubuk, baking powder, bumbu
spekuk dan garam, lalu masukkan
dalam adonan telur kocok, aduk
rata.

. Tuang mentega cair sambil diaduk-

aduk dengan sendok kayu hingga
tercampur rata.

. Masukkan sebagian kenari/almond

cincang ke dalam adonan, lalu aduk
hingga rata.

. Siapkan paper cup (mangkuk kertas),

lalu tuang adonan hingga 3/4 dari
tinggi cetakan dan taburi atasnya
dengan sisa kenari/almond keping.

. Panggang dalam oven suhu 180°C

selama * 30 menit atau hingga
matang, angkat dan dinginkan.

. Tutup permukaan cupcake dengan

fondant, lalu hias sesuai selera dan
sajikan.

., Lama Persiapan : 15 menit

' Lama Proses : 90 ment
Standar HasiJadi: 10 buah
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Red Velvet Cake Balls

BAHAN:

- Mentega 125 gram

- Gula halus 100 gram

- Telur ayam 3 butir

- Tepung terigu protein sedang
125 gram

- Baking powder 1/4 sendok teh

- Cokelat bubuk 1/4 sendok teh
Pewarna merah secukupnya

PELENGKAP

- Selai strawberry 50 gram

- Susu kental manis putih
secukupnya

LAPISAN:

- Cokelat masak pekat
250 gram, lelehkan

CARA MEMBUAT:
1. Kocok mentega dan gula halus
hingga lembut. Tambahkan

telur satu per satu bergantian dengan
sebagian tepung terigu sambil diayak
dan dikocok perlahan.

. Masukkan sisa tepung terigu, baking

powder dan cokelat bubuk, sambil
diaduk tambahkan pewarna merah,
aduk rata.

. Tuang adonan di loyang 18x18x7 cm

yang dioles margarin dan dialas kertas
roti. Panggang selama 15 menit
dengan suhu 190 derajat Celsius.
Turunkan suhunya 180 derajat
Celsius. Oven lagi 25 menit sampai
matang.

. Hancurkan cake menjadi remah-

remah. Campur dengan selai dan susu
kental manis secukupnya.

. Kepal-kepalkan agar padat dan

bentuk bulat sambil dipulung
menggunakan telapak tangan.
Simpan di lemari es selama 15 menit.

. Celup kue ke dalam cokelat leleh dan

diamkan hingga agak mengeras. Hias
dengan corat-coret dengan cokelat
leleh dan sajikan.

2 Lama Persiapan ;15 menit
Lama Proses : 180 merit
Standar Hasil Jadi 12 buah
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Red Velvet Roll Strawberry

KRIM STRAWBERRY:

BAHAN A:

- Mentega 100 gram, cairkan

- Kuning telur 6 butir

- Pewarna makanan warna merah
2 tetesan

- Pasta strawberry 1/2 sendok
teh

BAHAN B:

- Susu bubuk 10 gram

- Cokelat bubuk 5 gram

-~ Tepung maizena 10 gram

-- Tepung terigu protein sedang
60 gram

BAHAN C:

- Putih telur 6 butir

- Gula pasir 100 gram

3, Lama Persiapan : 15 menit

Lama Proses : 180 menil.
Standar Hasil Jadi : 12buah

Cokelat masak putih 250 gram,
lelehkan

Whipped cream 100 gram, kocok
kaku

Strawberry segar 100 gram, cincang
kasar

CARA MEMBUAT:

1.

Krim: Campur semua bahan, kocok
rata, sisihkan.

. Kocok lepas bahan A dengan mixer

lalu masukan bahan B hingga
tercampur rata.

. Kocok bahan C hingga kaku lalu

campur ke dalam adonan pertama,
aduk hingga tercampur rata

. Tuang adonan ke dalam loyang

ukuran 25 x 35 x 2 cm yang sudah di
alasi kertas roti.

. Panggang dalam oven dengan suhu

180°C selama 20 menit hingga
matang, angkat dan dinginkan.

. Setelah dingin velvet sponge dilapisi

krim strawberry, lalu gulung hingga
padat dan sajikan.

‘







Keranjang Bunga

BAHAN: CARA MEMBUAT:
- Telur ayam 4 butir 1. Campur semua telur bersama gula
- Gula halus 100 gram halus dan cake emulsifier hingga
- Cake emulsifier 1 sendok teh lembut dan mengembang.
- Tepung terigu protein sedang 2. Masukkan tepung terigu, sambil
100 gram diaduk tuang cairan margarin,
- Esens strawberry 1/2 sendok tambahkan esens dan pewarna
teh merah muda, aduk hingga tercampur
- Pewarna merah muda rata.
secukupnya 3. Tuang adonan dalam loyang bentuk
- Margarin 100 gram, lelehkan oval yang telah dioles margarin dan
HIASAN: ratakan.
- Plastic icing (Fondant) 4. Panggang dalam oven suhu 170°C
secukupnya selama 30 menit hingga matang,
- Buttercream secukupnya angkat.

5. Hias sisi-sisi cake dengan fondant,
lalu oles dengan buttercream

- Lama Persiapan : 15 menit

Lama Proses : 180 menl dan tambahkan ornamen bunga
diatasnya.
6. Sajikan.

Standar Hasil Jadi : 10 potong







Bolu Gulung Isi Nori

BAHAN BOLU GULUNG :

Telur ayam 6 butir

Kuning telur 6 butir

Gula pasir 100 gram

Cake emulsifier 1 sendok makan
Air 1 sendok makan

Tepung terigu protein sedang 100
gram

Susu bubuk 20 gram

Baking powder % sendok teh
Margarin 100 gram, lelehkan
Saus tomat/sambal 3 sendok
makan

Pewarna makanan warna hijau

BAHAN FILLING :

Mayonaise 50 gram

Susu kental manis 1 sendok makan
Nori 2 lembar

Timun jepang dan tomat, potong-
potong

Daging asap

CARA MEMBUAT :

1.

3.

Buat Bolu Gulung : Kocok telur,
gula pasir, cake emulsifier dan air
sampai mengembang, putih, dan
kental.

. Masukkan campuran tepung

terigu, susu bubuk dan baking
powder yang telah diayak dan
aduk hingga rata.

Terakhir masukkan margarin dan
saus tomat/sambal, aduk rata.

4. Ambil 100 gram adonan dan

tambahkan dengan pewarna
makanan warna hijau, aduk rata dan
masukkan dalam piping bag. Sisa
dari adonan biarkan dengan warna
yang sama.

. Buat mal terlebih dahulu bentuk

timun jepang pada alas kertas roti
ukuran 28 cm x 28 cm x 3 cm yang
telah diolesi dengan margarin
sebelumnya. Semprotkan adonan
warna hijau sesuai pada gambar
mal. Panggang sebentar adonan
dalam oven degan suhu 160°C
selama 5 menit, angkat.

. Tuang diatasnya adonan warna

merah, ratakan dan panggang
kembali adonan dengan suhu
200°C selama 15 menit atau hingga
matang, angkat.

. Selagi hangat olesi bolu gulung

dengan campuran mayonaise dan
susu kental manis, susun nori,
timun jepang, tomat serta daging
asap hingga berlapis. Gulung dan
padatkan. Simpan sebentar dalam
lemari pendingin.

. Keluarkan bolu gulung, potong

sesuai dengan selera Anda dan
sajikan.

- Lama Persiapan ; 15 menit
' Lama Proses : 60 menl
Slandar Hasi Jadi - 8 polong



Selai




Bunga Pandan Selai Kacang

BAHAN :

« Putih telur 150 gram

- Garam % sendok teh

- Cake emulsifier 1 sendok teh

- Gula pasir 60 gram

- Tepung terigu protein sedang 60
gram

- Mentega 25 gram, lelehkan

- Susu cair 1 sendok makan

- Pewarna makanan warna hijau

muda, merah, kuning, oranye, merah

muda dan hitam

BAHAN OLESAN :

- Butter cream 150 gram, kocok
lembut

- Selai kacang 100 gram

CARA MEMBUAT :

1. Campur putih telur, garam dan
cake emulsifier hingga setengah
mengembang, masukkan sedikit

demi sedikit gula pasir. Kocok hingga

mengental.
2. Masukkan tepung terigu dengan
bergantian menuang campuran

dari mentega dan susu cair, aduk

perlahan hingga rata.
3. Ambil 100 gram adonan bagi
menjadi 5 bagian dan masing-

masing adonan tambahkan dengan

4.

pewarna makanan warna merah,
kuning, oranye, merah muda dan
hitam. Aduk rata dan masukkan
dalam masing-masing piping bag.
Sisihkan.

Sisa dari adonan tersebut
tambahkan dengan pewarna
makanan warna hijau muda,
aduk rata dan sisihkan.

. Buat mal ornament bunga

terlebih dahulu pada alas

dasar kertar roti ukuran
26x26x3 cm yang sudah dioles
dengan mentega sebelumnya.
Semprotkan adonan warna
merah, kuning, oranye, merah
muda dan hitam seperti pada
gambar. Kukus adonan selama 5
menit, angkat lalu tuang adonan
warna hijau muda diatasnya,
ratakan dan kukus kembali
adonan selama 20 menit.

. Olesi permukaan bolu gulung

dengan butter cream, lalu
semprotkan selai kacang pada
bagian tengahnya. Gulung sambil
ditekan-tekan hingga padat.

. Sajikan.

- Lama Persiapan ; 15 ment

' Lama Proses : 60 menit
Standar Hasi Jadi ;B polong






Mini Tulban Ketan Hitam

BAHAN :

CARA MEMBUAT :
1.

Telur 3 butir

Gula pasir 100 gram

Garam % sendok teh

Cake emulsifier 1 sendok teh
Tepung ketan hitam 75 gram
Tepung terigu protein sedang 50

4. Kukus adonan selama 20
menit dengan menggunakan
api sedang. Angkat dan hias
cake sesuai dengan selera
Anda.

5. Mini Tulban Ketan Hitam siap
untuk disajikan.

. Tuang sedikit demi sedikit campuran

. Tuang adonan kedalam loyang tulban

gram
Baking powder % sendok teh
Margarin 50 gram, lelehkan
Santan kental 25 gram

Pewarna makanan warna hitam

Kocok telur, gula pasir dan cake
emulsifier hingga mengembang.
Masukkan tepung ketan hitam,
tepung terigu dan baking powder
sambil diayak dan diaduk hingga rata.

dari margarin dan santan kental
kedalam adonan sambil diaduk
perlahan hingga rata.

ukuran mini ( bentuk loyang bisa
disesuaikan yg kita punya di dapur ).

. Lama Persiapan : 15 menit
e

ma Proses : 60ment
¥ Standar Hasil Jadi: 16 buah






Mini Tulban Kukus Pandan

BAHAN | : © 4. Hias cake dengan

- Telur 7 butir buttercream dan potongan
- Gula pasir 175 gram daun pandan diatasnya.

- Cake emulsifier 1 sendok makan 5. Sajikan.

BAHAN Il : 5= LamaPersiapan: 15 ment
- Tepung terigu protein sedang 200 gram j e e
- Baking powder % sendok teh :

BAHAN III :

- Cokelat masak warna putih 75, lelehkan
- Margarin 150 gram, lelehkan

- Pasta pandan % tetes

BAHAN HIASAN :

- Butter cream

- Daun pandan

CARA MEMBUAT :

1. Kocok bahan | hingga mengental dan
berjejak, masukkan campuran bahan
Il yang sudah dicampur dan diayak
sebelumnya. Aduk rata.

2. Tuang sedikit demi sedikit campuran
bahan Il kedalam adonan sambil diaduk
hingga rata.

3. Tuang adonan dalam loyang tulban
ukuran mini yang sudah dioles
sebelumnya dengan sedikit margarin
dan kukus adonan selamal5 menit atau
hingga matang dengan menggunakan
api sedang. Angkat dan dinginkan.
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Info lebih lanjut hubungi :
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Info lebih lanjut hubungi: 031 - 3538710
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SATU LAGI PERSEMBAHAN TERBARU DARI L'lArgruD

Tabloid
Menu

Masa Kini

Info pemasangan iklan / advertorial hubungi :

Surabaya : Jessica/ Leny/ Siti (031-3538710)
E-mail : marketing.lezatgrup@gmail.com
Jakarta : Lily Cen (021-29374285)

Keluarga : “_,m“, \:'an %

TELAH BEREDAR ..
TobI0|d Resep Tematik

Tabloid
ide&Resep =y / Fo

EZAT 54
Untuk %{ B
Usaha o Metdg terowen
Rumahan ¥

Info pelanggan / Pemesanan hubungi :
Telp.: 031-3538710

SMS : 0856-4888-3229

BB Pin : 535B5097

W Chatting Yuk ! - Ikuti & Like

SMS INFO / IKLAN / ORDER:
0856 4888 3229

Tanyakan apapun seputar promo dan
produk Tabloid Lezat Grup, melalui:

Buat yang hobi bermain media sosial
jangan lupa lkuti& Like juga medsos Lezat guip di

EMAIL INFO / KERJASAMA / IKLAN/ MEDIAKIT: B oy 53585007 [ £ [T p—"
umum@mediantara.com r
EMAIL REDAKSI / IDE / MASUKAN / RESEP: Line:lezat_pastrynbakery || twitter-@tabloidlezat
dapurlezat@mediantara.com Q WA: 08213271 9475 ! instagram: @dapurlezatgrup_id




Menginspirasi Pengembangan
Bisnis, Pengetahuan, dan

Keahlian Di Bidang Pastry & Bakery
Semakin fokus dan enak dibaca
Manfaatkan untuk kepentingan
usaha Anda

TERBIT BULANAN

Setiap edisi lengkap dengan
resep-reseg yang sudabh teruji
di dapur P

A Telah Beredar
> Edisi Terbaru.......

Pemesanan: SMS: 0856.4888.3229 - SURABAYA: Telp 031 3538710 Fax. 031 3529302 -
JAKARTA: Telp. 021 29374285 (hunting) Fax. 021 29374187

Media grup LeZAT
Dapat diakses di Smartphone/tablet via

sScoopP § wayangforce.com Mmuhoni.com 1ID) Mediantara.com

getscoop.com
1

_ 2, iF =3
www.lezatgrup.com www.pastrynbakery.com

followuson || @tabloidlezat lzzatn.pntrybnkery Lt @dapurlezatgrup_id



Aneka Buky Kuliner Persembahan Tabloid

Buku yang waijib dimiliki bagi Anda penghobi bikin kue ataupun yang masih pemula.
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TERSEDIA EDISI LAMA!

versi DIGITAL
j EDISI TERBARU (Vol.9)

J /\ l.)» CAKE DECORATION adalah satu-
satunya majalah cake di Indonesia.
Majalah ini dapat Anda gunakan
Jnn'l \‘E'JJJ

sebagai panduan resmi khusus
- B bagi Anda yang ingin menghias

%; dd‘mz:wakes cake dalam tingkat pemula

: Wedding ataupun yang sudah mabhir.

f You Must Try CREATIVE DECOR: Flip Flop Cake

i Wedding Cakes Nath’s Cake

. SHOP INSPIRATION: YOU MUST TRY:

= Etha Cakes 10 Wedding Cakes Gallery

E Dulce de Leche’s Pattisserie 3 Simple Butter Cream

= Mormizi Cakes. 3 Ornament Decoration
Pick & Pack Bakery 7 Basic D_E(M

N 10 Creative Decor

Pudding House 2 Basic Cake Recipes
PASSION: 12 Cake Recipes
Anemons Topper Flower

Kawaii Escape to Japan

Rpo 78.000,'

diskon
40 %

Rp. 47.000,-%)

' Edisi 5 Edisi GM

Edisi 7 Edisi 8

1Eksemplar mau pesan,
Pastry&Bakery SMS: 0856-4888-3229
*) belum termasuk ongkos kirim format: CK < isi >

www:pastrynbakery.com/cake



AYO LANGGANANH TERSEDIA EE KOLEKS!

PastryBakery

www.pastrynbakery.com

TERBIT BULANAN BERIS| PANDUAN TERBAIK BERBAGAI
ARTIKEL DAN RESEP PILIHAN CHEF, SERTA INSPIRASI
PROFIL SUKSES DUNIA USAHA PASTRY & BAKERY!

PASTRY & BAKERY DAPAT DIBELI DI SELURUH AGEN DI

INDONESIALJIKA ANDA KESULITAN MENDAPATKAN
MAJALAH IN}, DAPAT BERLANGGANAN LANGSUNG!

SEDISI Rp_60.000,-
Harga eceran/edisi: 6 EDISI Rp 120.000,-

JAWA +BALI Rp 40.000,- i edis 2014
LUARPULAU Rp 50.000,-

(semua harga diatas sudah

PULAU JAWA + BALI termasuk ongkos kirim)
JUMLAH EDISI HARGA
SEdis Rp 240,000, EDISI DIGITAL
12 Edisi Rp 480.000,~
LUAR PULAU JAWA
JUMLAH EDISI HARGA
6Edisi Rp 300000 PGSTFQ queru
12 Edisi Rp 600.000, bisa didapatkan di:

HARGA LANGGANAN SUDAH
TERMASUK ONGKOS KIRIM, e
" M ®issvu mzm

DAN MENDAPAT BONUS BUKU
RESEP SEHARGA Rp 40.000,-

Pembayaran / Transfer ke rekening :
. 4 Data Pelangganan (Isi dengan huruf kapital/cetak)

PT PERTIWI MEDIASINDO
Bank BCA — capem Semut Nama':
A/C:256.0118.123 Bidang Usaha :

Alamat: [Jrumah [ kantor
Bukti Transfer bisa dikirim
via SMS ke : 0856.5549.2290

ketik : LG PB, <nama>, <nilai>, <tgl transfer>, Kota : Kode Pos :
<jumlah edisi>, <mulai edisi> _— .
atau WA ke :0812.3200.5748 Line : BBM:
Email

atau FAX ke : 031-3529302 LANGGANAN: [ 6edisi [J12edisi

email: langganan@mediantara.com MULAIEDISI :




Email : iklan@mediantara.com

Fax : 031-3529302

Kontak: Nurjanah/ Siti:031-3538710
Lily Cen :021-29374285

NEWS...
... EVENT ...
..... DIREKTORI...

Website www.pastrynbakery.com versi baru
memberikan ruang untuk perusahaan untuk
menyampaikan berbagai kegiatan usahanya. Misalnya
berita terbaru, launching produk baru, berbagai
kegiatan acara/ pameran, serta nama perusahaan ...
Informasikan kepada kami ...

SEMUA DIMUAT FREE (GRATIS)!!!

Semua pemasangan iklan di media cetak Mediantara grup
akan mendapatkan bonus banner di website (ukuran sesuai masing-
masing website) Banner ini dapat diklik link ke perusahaan pemasang
iklan.Lama tayang di website sesuai dengan jadwal pemasangan di

media cetak.
contoh: iklan edisi makaselamabulan
September banner akan terpasang di website!!

Semua pemasangan iklan di media cetak
Mediantara grup akan mendapatkan bonus

banner di website (ukuran sesuai

masing-masing website) . Banner ini
dapat diklik link ke perusahaan pemasang
iklan.Lama tayang di website sesuai dengan
jadwal pemasangan di media cetak.
contoh : pemasangan iklan edisi
September, maka selama bulan
September banner akan terpasang di
website!!

Email iklan@mediantara.com

Fax 031-3529302

Kontak : Nurjanah/Siti:031-3538710
Lily Cen : 021-29374285



L=ZAT Grup

LeZAT Grup sebagai sebuah institusi media di Surabaya, berdiri
sejak 2003, dan saat ini sudah berumur 12 tahun. Dibawah naungan PT
Pertiwi Mediasindo, LeZAT grup awalnya menerbitkan LeZAT Reguler

yang mengkhususkan diri sebagai media aneka resep dan tips. Pada
perkemt LeZAT Grup kemudian menerbit beberapa tabloid yang
bertujuan memberdayakan jiwa wirausaha masyarakat dibidang

kuliner seperti tabloid LeZAT Wirausaha, dan Franchise.

Hingga saat ini LeZAT grup menerbitkan secara rutin, 4 tabloid dan 1

majalah, yaitu LeZAT Reguler, LeZAT tematik, LeZAT Wirausaha, Franchise
dan majalah Pastry&Bakery.
LeZAT Grup juga menerbitkan buku, E-Book, DVD dan beberapa majalah
tematik khusus yang terbit berkala!

Choh‘ing Yok I Ikuti & Like

SMS INFO / IKLAN / ORDER: o

d Buat; 1l
0856 4888 3229 Ll b
EMAIL INFO / KERJASAMA / IKLAN/ MEDIAKIT: [ iy Y1 g [l Pasyniy
umum@mediantara.com ™
EMAIL REDAKSI / IDE / MASUKAN / RESEP: B v e e L4 twitter: @abloidieat
dapurlezat@mediantara.com [ ] WA: 081232005748 @ insugan: @apwesimp

TATA CARA
PEMESANAN
DAN
PEMBAYARAN
1. Pembayaran dilakukan via
transfer atau setoran tunal
ke Bank BCA ata BRL Info
Rekening: via SMS (0856-

4888.3220).

Setelah transfer uang,
konfirmasikan data dir
Anda, va faksimill e-mail,
telepon atau SMS. Data

dii meliputi:Nama,
Alamat, Kota, NoTelpon/
HP, atau Faksimill Tuliskan
Juga nilaitransfer dan
nomor referensi dari lip
transfer/ slip setoran tunai
Untuk amannya Anda

bisa konfirmasi ulang via
telepon untuk kepastian
kebenaran data yang sudah
Kami terima.

Jika produk yang dipesan
sudsh tersedia,proses -

memerlukan 1-2 harikerja Rehevos  Ampaets
dan pada harl ke-3 atau
4 sudah bisa menerima
barang.

il Pembellan boleh bebas camﬁur |udu|
*) Harga diatas belum termasuk ongkos kirim
*) Order SMS: 0856 4888 3229

Email:
dapurlezat@mediantaracom
Telepon:

0313538710 fhunting) - Leny At Ao

FAX (asional)
(0313520302

FAX (Jabodetabek):
02129374287

Pesan Sekarang

followuson [ @tabloidiezat B 1ezatn.pastrybakery & @aapurtezatgrup_ia



DIGITAL BOOK SERIES

Terima Kagh



