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Dla kuchni, ktéra nie ma czasu na przerwy

CZY WIESZ, ZE?

Spitzle nalezq do najczesciej wybieranych mrozonych produktéw
makaronowych w ofercie FRoSTA Foodservice. S3 szczeglnie popularne
w sieciach gastronomicznych, firmach cateringowych oraz punktach
zbiorowego zywienia, gdzie liczy sie prostota przygotowania i elastycznos¢
zastosowania. Nasi klienci doceniaja je przede wszystkim za niemal
nieograniczone moiliwosci wykorzystania - w réinych formatach
kuchni. To wtasnie dlatego nasze kluski z powodzeniem pojawiajg sie
zaréwno w gastronomii typu fast food i sieciowych pizzeriach, jak

i w tradycyjnych gérskich jadtodajniach - czesto serwowane w klasycznej,

obficie serowej wersji “Kasespitzle”.

z jednego produktu

Spitzle to uniwersalna baza, ktéra
sprawdza sig w wielu formatach kuchni

i menu. Doskonale sprawdzaja sie w klasy-
cznych daniach - smazone z cebulg i okrasg,
podawane z gulaszem - ale réwnie dobrze
funkcjonuja jako dodatek do zup, sktadnik
zapiekanek czy element dan na stodko. Jeden
produkt, wiele zastosowari - bez ograniczer.

Maksimum wygody

Kluseczki s3 gotowe do uiycia od razu
po krétkiej obrobce - moina dodac je
bezposrednio do sosu, zupy lub innego
dania - bez dodatkowych naczyr, zbednych
czynnosci, komplikacji. To rozwigzanie,
ktére realnie upraszcza codzienng prace

w kuchni.

Efekt restauracyjny bez
skomplikowanych proceséw

Nieregularny ksztatt i naturalny wyglad kaidej
kluseczki sprawiaja, ze Spitzle prezentuja sig
na talerzu jak danie przygotowane od podstaw.
Niezaleinie od sposobu podania, zawsze robig
wrazenie. Jednoczesnie produkt jest wyjatkowo
prosty w przygotowaniu, co pozwala osiggna¢
spojny, restauracyjny efekt bez skomplikowanych
proces6w i zaawansowanych umiejetnosci

kucharskich.

Produkt ogranicza czasochtonne

i powtarzalne czynnosci, tworzac stabilng bazg
wysokiej jakosci do dalszej obrobki. Dzigki
temu szef kuchni moze skupi¢ sig na finalnym
charakterze dania i nada¢ mu whasny styl - bez
widocznych kompromisow wynikajacych z uzycia
gotowego potproduktu.

Sposob FRoSTY na wykorzystanie produktu:

Potacz Spitzle z innym mrozonym produktem FRoSTA - Owocami
w kisielu, czyli mieszankg czamych i czerwonych porzeczek, wisni,

truskawek, malin, jezyn i jagod w delikatnie stodko-kwasnym sosie. Zapiecz
catos¢ w piecu i przygotuj deser, ktéry doskonale sprawdzi sie zaréwno na
ciepto, jak i na zimno.
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CZAS PRZYGOTOWANIA

Gotowe do podania nawet po 1 minucie obrobki
w kuchence mikrofalowej lub po okoto 4 minutach
po gotowaniu w wodzie. Dla poréwnania - klasyczne

kopytka wymagaja -5 minut gotowania, a ich przy-
gotowanie od podstaw moze zaja¢ nawet 40 minut.
Laoszczedi setki roboczogodzin miesigcznie
dzicki postawieniu na ten produkt!

£222) ok.10 min = . =) ok.1min
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SKEAD: woda, maka z PSZENICY durum, JAJO kurze, s¢l






Skroc czas przygotowania nawet o potowe

Zielony makaron

CZY WIESZ, ZE?

Zielone wstazki makaronowe FRoSTA Foodservice produkowane
s3 w naszej fabryce ze szpinaku pochodzacego z wtasnych upraw,
zbieranego i zamrazanego bezposrednio po zbiorach. To nie jest
makaron na bazie suszonego szpinaku. Szpinak zamrazany tuz po
zbiorze nadaje makaronowi naturalny smak i intensywna zielong
barwe - bez sztucznych dodatkéw. Produkt ma prosty sktad:
tylko szpinak, maka i jaja. Dzigki czemu idealnie nadaje sie do
stosowania w stotéwkach o$wiatowych i zywieniu zbiorowym.

Czy da sig przygotowac kilkaset porcji
makaronu nawet w minute? Tak. Zielony
makaron, dzieki wezesniejszemu delikatnemu

obgotowaniu, jest gotowy niemal natychmiast.

Odnmierz porcje, wstaw do pieca — zanim
Spojrzysz na zegar, mozesz juz serwowac.

Po szybkiej obrébce makaron jest gotowy
do viycia - nieposklejany i o idealnej
strukturze. Nie wymaga statego pilnowania
ani dogladania. W przeciwieristwie do
niemrozonych rozwigzari nie ma ryzyka
rozgotowania czy sklejenia. Za kazdym razem
zachowuje whasciwg konsystenje i wychodzi
al dente.

Gdy liczy sig kaida
| minuta serwisu |

W momentach najwiekszego ruchu kuchnia musi
dziata¢ ptynnie. Zielony makaron pozwala przy-
gotowaé doktadnie tyle porcj, ile potrzebujesz
w danej chwili - bez kolejek, bez oczekiwania

na kolejne gotowania i bez ryzyka przesuszenia
produktu czekajacego na wydawke. Dzieki temu
Serwis przebiega sprawnie nawet przy duiym
obcigzeniu.

Luiywasz doktadnie
tyle, ile potrzebujesz

Bez strat i bez zbednych kalkulacji. Kucharz
siega po dokfadnie taka porcje, jaka jest
potrzebna w danym momencie - bez nadprodukgji
i bez marnowania. Po obrébce porcja gotowego
makaronu pozostaje taka sama, co utatwia
planowanie zapasami i daje petng kontrolg nad
kosztami nawet przy duzej skali serwisu.

Sposéb FRoSTY na wykorzystanie produktu:
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CZAS PRZYGOTOWANIA

Gotowy do uzycia nawet po 1 minucie obrébki
termicznej w kuchence mikrofalowej lub po okoto
& minutach gotowania w wodzie. Dla poréwnania

- suszony makaron typu tagliatelle wymaga
zazwyczaj 812 minut gotowania. Przelicz sam
ile roboczogodzin jestes w stanie zaoszczedzié
korzystajac z naszych zielonych wstaiek!

=22 ok.10 min “=3) ok.1min ol .
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SKEAD: woda, maka z PSZENICY durum, szpinak 7 %,
JAJA L%

Potacz porcje makaronu z innymi produktami FRoSTA - Burgerem buraczkowym oraz Warzywami w stylu rustykalnym.
Pokroj burgera w czastki, dodaj gotow i doprawiong mieszanke warzyw z sosem maslanym, a catos¢ opcjonalnie uzupetnij
odrobing $mietanki lub sosu $mietanowego. W ten sposob przygotujesz kremowg paste o wyrazistej, kolorowej prezentacji.






Powtarzalnos¢, ktora
doceni kaidy szef kuchni

CZY WIESZ, ZE?

Cho¢ wioskie gnocchi czesto poréwnywane s3
do polskich kopytek, ich sktad i struktura sprawiaja,

ie zachowuja sie zupetnie inaczej w kuchni.

Dodatek pszenicy durum nadaje im sprezystos¢ i chroni
przed rozgotowaniem, a forma mrozona gnocchi od
FRoSTY pozwala przygotowac je nawet bez uzycia wody
- szybko i wygodnie, takze w kuchence mikrofalowej.

menu w kazdej kuchni

Gnocchi sprawdzajg sig w kaidej kuchni,
niezaleinie od skali serwisu. To stabilny element
menu, ktéry pozwala reagowat na zmienne
zapotrzebowanie - jednego dnia przygotowac
kilka porcji, drugiego obstuzy¢ znacznie wigkszy
ruch. Prostota i szybkos¢ przygotowania czynig je
pewnym, elastycznym dodatkiem skrobiowym

w codziennej pracy kuchni.

tatwiejsze planowanie,
mniej marnowania

Dzigki formie mrozonej “wtoskie kopytka”

daja petng kontrole nad zapasami. Mozna je
przechowywaé miesigcami bez obawy straty, co
znaczyco utatwia planowanie zakupéw i kontrolg
food costu. Produkt nie wysycha, nie traci
struktury i po przygotowaniu zawsze zachowuje
ten sam efekt — nie skleja sie i nie rozpada.

To rozwigzanie, ktdre eliminuje koniecznos¢
ciagtego pilnowania terminéw i rotacji krétich
serii $wiezych produktow.

Idealna struktura

Charakterystyczne grudki na kluseczkach
sprawiaj, ie doskonale chtong sosy

i réwnomiernie rozprowadzaj smak w kaidym
kesie. Dzigki temu $wietnie sprawdzaja sie
zaréwno w daniach z intensywnymi sosami
wytrawnymi, jak i w delikatniejszych, stodszych
kompozycjach.

nieprzewidziany ruch

Gdy nagle pojawia sig wiekszy ruch, gnocchi
53 gotowe do dziatania. Dzigki wstepnemu
obgotowaniu przygotowujg sie szybciej, niz
zagotuje sig woda na tradycyjny makaron,
pozwalajac btyskawicznie reagowat i uzupetnic
serwis.

Sposéb FRoSTY na wykorzystanie produktu:
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CZAS PRZYGOTOWANIA

Gotowe do uzycia nawet po 1 minucie w kuchence
mikrofalowej lub po okoto 4 minutach gotowania

w wodzie. Dla poréwnania - chfodzone lub $wieze
gnocchi wymagaja zazwyczaj 2-5 minut gotowania,
aich przygotowanie od podstaw moze zaja¢ nawet
30 minut.

=22 ok.10 min T==) ok.1min === X
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SKEAD: kluseczki gnocchi (woda, maka z PSZENICY
durum, maka PSZENNA, skrobia ziemniaczana, ptatki
ziemniaczane, sél

Stworz wegarniskiego pewniaka w menu. Potacz Gnocchi z Grillowanymi warzywami w stylu $rédziemnomorskim
- duzymi, niekarbowanymi kawatkami cukinii, groszkiem cukrowym i papryka o charakterystycznym aromacie grilla.
Skrop oliwa, zapiecz w piecu konwekeyjnym i w kilka minut przygotuj kolorowe, sycgce danie inspirowane kuchnia

$rédziemnomorskg.






Odciai szefa kuchni od podstawowych

proceséw kuchennych

Tortelloni z ricotta
i szpinakiem

CZY WIESZ, ZE?

Tortelloni to nie to samo, co tortellini - kluczowa réznica tkwi w wielkosci

i nadzieniu. Tortelloni sg wigksze i maja wyraznie restauracyjny charakter

- pojedyncza sztuka wazy zazwyczaj okoto 5 g, podczas gdy tortellini to
okoto 2 g. W przeciwieristwie do wariantow migsnych, tortelloni tradycyjnie
nadziewane s farszem bezmiesnym, takim jak ricotta i szpinak, najlepie]
podkreslanym prostymi sosami - mastem z szatwia lub lekkim sosem
pomidorowym. Delikatne, a jednoczesnie elastyczne ciasto

z maki durum idealnie otula nadzienie, subtelnie doprawione gatka
muszkatotowa. To wszechstronna baza dla zabieganych szeféw kuchni,
ktorzy chca tworzy¢ dania wyrdzniajace si¢ restauracyjng jakoscia i estetyka,
bez czasochtonnego przygotowywania pierozkéw od podstaw.

ktéra odcigia kuchnie

Po co traci¢ czas na przygotowanie bazy, skoro
mozesz mie¢ jg zawsze pod reka? Tortelloni
przejmuja najbardziej czasochtonne,
powtarzalne procesy kuchenne, zapewniajac

stabilng jako¢ i spojny efekt przy kaidej porcji.

Dzieki temu zespét kuchenny moze skupic sie
na finalnym wykoriczeniu dan i pracy tam, gdzie
faktycznie widac rénice.

Produkt, ktéry robi

Tortelloni zachowujg swéj ksztatt i strukture,
nie sklejaj sie i nie rozgotowuja, dziki czemu
zawsze dobrze wygladajg po przygotowaniu.
Dobierz porcje w doktadnie takiej gramaturze,
jakiej potrzebujesz.

Powtarzalnosé¢, na ktorej

Niezaleinie od tego, kto jest “na kuchni”,
efekt zawsze pozostaje taki sam. Tortelloni
daja petng kontrole nad efektem koricowym,
zapewniajac powtarzalny rezultat przy kaidej
porcjii eliminujc ryzyko roznic w serwisie -
bez wzgledu na okolicznosci.

Twojego stylu pracy

Tortelloni mozesz przygotowa¢ doktadnie tak,
jak pracuje Twoja kuchnia - w wodzie, na parze,
w piecu, w kuchence mikrofalowej lub doda¢
bezposrednio do zupy, sosu czy gotowego
dania. Niezaleinie od wybranej metody, efekt
pozostaje spéjny i przewidywalny.

Sposob FRoSTY na wykorzystanie produktu:

FROSTA
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CZAS PRZYGOTOWANIA

Gotowe do uiycia nawet po 1 minucie obrébki
termicznej w kuchence mikrofalowej lub po oketo
L minutach gotowania w wodzie. Dla poréwnania

- najpopulamniejsze tortellini chfodzone wymagaja
zazwyczaj od 2 do 5 minut gotowania. Kilka minut
réznicy przy kaidej porcji moze przefozy¢ sie na
realne oszczednosci czasu w skali miesiaca.

=22 ok.10 min =3 ok.1min = .
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SKEAD: woda, maka z PSZENICY durum, maka

PSZENNA, ser RICOTTA 4 %, JAJA, szpinak 2 %, olej
stonecznikowy, SER, s¢l, gatka muszkatotowa, drozdze

Potacz Tortelloni z ricotta i szpinakiem z mrozong Bazylia FRoSTA, dodaj passate pomidorows, przyprawy i odrobine $mietanki,
tworzac delikatny, aromatyczny sos pomidorowy. W serwisie bankietowym lub bufetowym warto zestawi¢ je w menu z gotowym
daniem makaronowym od FRoSTY Tortelloni z serem i émietang (zobacz na kolejnej stronie), tworzac atrakeyjny wizualnie duet,

ktory skradnie brzuchy Twoich gosci.



Odciai szefa kuchni od podstawowych
proceséw kuchennych

Tortelloni z sosem serowym

=2 ok.10 min
(53] 130°C

Gotowany makaron tortelloni 34 % (woda, maka z PSZENICY durum, maka PSZENNA, SER SERWATKOWY (RICOTTA), JAJA, szpingk, zawiera olej
rzepakowy i/lub stonecznikowy, SER PARMEZAN, s¢|, gatka muszkatotowa, drozdze), woda, kalafior romanesco, pomidory koktajlowe, SMIETANKA
6 %, 26tta marchew, margaryna (ttuszcz roglinny (palmowy, kokosowy: mono-diglicerydy kwaséw ttuszczowych, kwas: kwas cytrynowy), maka

ryzowa, czosnek, warzywa w proszku (cebula, pasternak), maltodekstryna, przyprawy (lubczyk, kurkuma, pieprz, gozdziki, lis¢ laurowy), olej rzepakowy,
sproszkowane borowiki, pietruszka
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BAMI GORENG WEGANSKIE MAKARON PENNE WEGETARIANSKIE PENNE
Z KURCZAKIEM BAMI GORENG Z KURCZAKIEM ,,PRIMO PASTA” W STYLU SRODZIEMNOMORSKIM



KOD
PRODUKTU

FROSTA

FOOD
SERVICE

NAZWA
PRODUKTU

MAKARONY CZYSTE

F10550
F10510
F10580
F10610

Spitzle
Zielony makaron
Gnocchi

Tortelloni z ricotty i szpinakiem

DANIA NA BAZIE MAKARONOW

F3889AA
F3985G
F3582G
F3580A
F3983G

Tortelloni z sosem serowym

Penne w stylu $rédziemnomorskim
Weganskie Bami Goreng

Bami goreng

Makaron penne z kurczakiem ,,Primo pasta”

PRODUKTY UZYTE W PRZEPISACH

F23830
F15830
F1784G
F1582G
F1833AA
F1832AA
F1835AA

Owoce w kisielu

Burger buraczkowy, ok. 70 g

Warzywa w stylu rustykalnym

Grillowane warzywa w stylu srédziemnomorskim
Bazylia

Pietruszka

Koper

DANE KONTAKTOWE:

foodservice@frosta.pl

www.frostafoodservice.pl

KOD EAN

5900972009672
5900972003366
5900972010807
5900972003403

4024776000671
4024776000527
4024776007755
4024776009513
4024776001005

5905009026141
5900972003175
4024776006475
4024776001920
4024776002330
4024776002224
4024776002361

MASZ PYTANIA?

SKONTAKTUJ SIE ZNAMI, ABY OTRZYMAC .
PEENA OFERTE PRODUKTOW | ROZWIAZAN
DLA TWOJEGO BIZNESU.

PAKOWANIE

10 op. x 1000 g = 10 kg
Lop.x1000 g =4 kg
80p.x1000g=8kg
10 op. x 1000 g = 10 kg

6 0p. x 1500 g = 9 kg
60p.x1500 g = 9 kg
6 0p.x 1500 g = 9 kg
60p.x1500 g = 9 kg
6 0p.x 1500 g = 9 kg

6szt.x1500 g = 9 kg

LICZBA LICZBA
KARTONOW  KARTONOW
NAWARSTWIE  NAPALECIE

ok. 43 szt. xok. 70 g = 3 kg

60p.x 1500 g = 9 kg
6 0p.x1500 g = S kg
6szt.x 500 g = 3 kg
652t.x500 g = 3 kg
6szt.x500 g =3 kg

ﬂ frosta-foodservice-polska
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