frischll

Foodservice

EINFACH LECKER - EINFACH PROFITABEL!

lhr Mehr-
Un‘lsatz in der
emeinschafts-
verpflegUng!




*Quelle: Markeneis

- Der Anteil von offenem Eis
(Eisdieleneis, Softeis) beim

Pro-Kopf-Verbrauch ist in den
letzten Jahren kontinuierlich
gestiegen!

ANTEIL DES PRO-KOPF-VERBRAUCHS

20 %

15 %

(2

/
-

EIS IST TMMER BELIEBTER’

2020 2021

Durchschnittlich verspeist jeder Deutsche
8,11 Eis jahrlich = 162 Kugeln!*




Gintoch  Sohnell  Kyealw [ ecken

IM HANDLING IN DER IN DER IM VERZEHR
ZUBEREITUNG ANWENDUNG

KA Deutschland
ist mit 614 Mio.

L’\ produzierten Litern
X 7‘ Speiseeis der
LA Spitzenreiterin der

‘ EU, vor Frankreich

LA (459 Mio. 1), Italien

(381 Mio. I) und

Spanien (320 Mio. I)*

Profitieren auch Sie von diesem Trend - mit unseren neuen Eisbasen-
Produktlinien Carolina Premium und frischli rund um Streich- & Softeis!



PROFITIEREN SIE DAVON
AUCH IN IHRER BETRIEBSSTATTE




-

Speiseeis ist eine aus u. a. Milch, Zucker, Saften, Geschmacksstoffen
bestehende, kinstliche gefrorene, cremig schmelzende Masse.

Eiscreme - 2, Milcheis

=
‘Té muss mind. 10 % Fett : muss mind. 70 % Milch ent-
-~ aus der verwendeten ; halten. Namensgeber konnen
Milch enthalten. bei fermentierten Milchsorten
: die jeweiligen Bezeichnungen
~sein, z. B. Sauermilcheis oder
Joghurteis.

mind. 10 %

Rahm- & : Creme- &
Sahneeis N— /3| Eiercremeeis
muss mind. 18 % Milch- : L) muss mind. 50 % Milch und
fett enthalten, das.aus 5 . _auf 11 Milch mind. 270 g Voll-
mind. 18 % der zur Herstellung mind. 270g  ei oder 90g Eigelb enthalten.
; verwendeten Sahne 3 Zusatzliches Wasser darf
bzw. dem Rahm stammt. ~ nicht enthalten sein.

SOFTEIS




IHRE VORTEILE:

& Ready-to-use

kein extra AnrUhren mehr nétig

& Konstante Qualitit

selbst bei Schwankungen von
Milchsorte oder Wasserqualitat

& Bis zu 50% mehr
Volumen
durch Lufteinschlag moglich

W Vielfiltig Kombinieren

mit Toppings und Saucen fir
ein attraktiveres Angebot

& Lagerung bei
Raumtemperatur
bis:max. 12.2C

& Pasteurisierung

moglich

SOFTEIS
VANILLE

SOFTEIS
SCHOKOLADE




MASCHINENLOSUNGEN

Minzeinwurf Bargeldzahlung : ; :
" |hre Softeis-
@ @ u maschine -
 easy per Kauf, |
\ r
RFID-Zahlung (EC-Karte oder ApplePay) . Miete °d?
\ Leasing:

=& - "~ Ich weil} mcht
w:e ich das Thema

| Reinigung schafren
: soll!" KLEINERE BETRIEBE

W

UNSERE ‘TIPPS FUR DIE UMSETZUNG
IN IHREM BETRIEB |

~ « Welche Sortenvielfalt mochten Sie anbieten?

» Becher oder Waffel?
Unsere Empfehlung bei Variante Selbstbedienung: Becher!

« Geschlossenes Topping-System oder offene Handmade-Bar?

» Unsere Empfehlung fir die optimale Portiqnsgr&ﬂe: 100g.

: £ ;
« Achten Sie auf die technischen Gegebenheiten vor Ort!




IHRE VORTEILE:

& 100 % gelingsicher
@ Einfach im Handling
@& Langes MHD

v Immer konstante
Qualitat .

@ Lagerung bei Raum-
- temperatur

- Keine KUhlung notig

. Unbegrenzte Genuss-
moglichkeiten

durch Einsatz
vielfaltiger
Pastensorten,

z. B. saisonale
Eis-Momente,
mit Topping




EISHERSTELLUNG LEICHT GEMACHT:
/ 4 4

ERFOLGSPERSPEKTIVEN ZUM DAHINSCHMELZEN

Verkaufspreis je Kugel inkl. MwSt. - 2,00€

«wann rechnet  _ \yst. 19% 0,32€
sich das .

fir mich?” — Wareneinsatz je Kugel 70 g (sorte: Premivm vanile) ~ 0,49 €

( Umsatz je Kugel : 1,16€

Umsatz bei 35 Kugeln / Tag = L0,60€
— Investment Maschine :

Alle Angaben )~ (Kauf 10.000€, Abschrift Gber 5 Jahre) - 8.33€
auf Kosten/Tag € \

e — Kosten Betrieb,_Mater‘iéI, Gemeinkosten  6,10€

— Kosten Personal ' : 25,38='€'
Gewinn bei 35 verkauften Kugeln/Tag . ... 0,79€

-~ e even
erreicht!
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Nicht nur mit unseren frischli Softeis- und Carolina Premium Streicheis-
Produkten unterstitzen wir Sie. Auch bei Ihren Fragen und
Herausforderungen sind wir gerne lhre erste Anlaufstelle, um

das Thema Eis erfolgreich in lhrem Betrieb einzufihren.



IHRE HERAUSFORDERUNGEN:

Personalbedarf _
durch Vorbereitung, Handling, Ausgabe und Réinigung

Auswahl der richtigen Maschine Wir .
: tze
gemal Betriebsgrofle und Kundenfrequenz un\-_ers\‘.U .

Hygiene / Reinigung

" denn eine saubere Umsetzung ist grundlegend. Moderne
Maschinenlosungen erleichtern diese Prozesse erheblich

EinfUhrung zusatzlicher Rohwaren

und Materialien

'Handling des neuen Sortiments
inkl. Planung und Kalkulation MIT UNSEREM FRISCHLI

> Kolllaibng

pyp Kontinuierliche Umsetzung
UL”J ~des Angebots in gleichbleibender Qualitat

-~

Wir sind IHR Partner und unterstitzen Sie gerne bei
der EinfUhrung in lhrem Betriebﬁ! Sprechen Sie uns
jederzeit gerne an! s :

}




OPTIONEN

zusatzliches Imbulsangebot fUr Gaste gewinscht
'Produkt .ready-to-use" (kein Anrihren, etc.) gewinscht
Sortenvielfalt

besondere Toppings / Saucen wichtig firs Angebot
Kombi mit Dessert- / Kuchenangebot gewinscht
Maschinen-Investment bis max. 10k méglich
Maschinen-Investment bis max. 25k moglich
Schockfroster bzw. TK-Kapazitaten vorhanden

Betrieb als SB-Variante géwUnscht

Verbindung mit Company Cashgeraten, NFC

Personal mit freien Kapazitaten fur Handling

groferer Reinigungsaufwand zeitlich begrenzt moglich

Schulungsbedarf bzgl. Reinigung, Hygiene, Handling

Ergebnis:

UBERWIEGEND OPTION A: Softeis ist genau das Richtige fur Ihr Angebot.

UBERWIEGEND OPTION B: Streicheis ist fir Ihr Sortiment optimal.
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SO VIELFALTIG WIE IHR BETRIEB

snack
auf die
Hand -
Dessert
zum Menuy

portioniert

kaffee oder
\ in Eistruhe

als Frappe ,
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/ / " FRISCHLI SOFTEIS
frischh

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 ml

Artikel- . davon gesittigte Kohlen- davon

Nr. Energie Fettsduren hydrate Zucker EUSIE] sk

Artikelbezeichnung Volumen

589 kJ /

Softeis Vanille 51 141 keal

2,69 239 21g 349 0259

619 kJ /

Softeis Schoko 51 148 keal

309 22 g 20 g 40g 0,209

459 ks /

Frozen Yoghurt
e 110 kcal

i CAROLINA PREMIUM STREICHEIS

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 ml

: : davon gesittigte | Kohlen- | davon
Artikelbezeichnung | Volumen g" = 3
5 Fettsduren hydrate | Zucker
I g

723 k) /

Base Latte Naturale 10 173 keal

259 259 40g 07129

703 k) /

Base Latte Ci 10|
ase Latte Cremosa -~

58g 24 g 24 g 399 0,18g




HIER GEHT'S ZU
UNSEREN PRODUKTEN:

FRISCHLI MILCHWERKE GMBH

Bahndamm 4 - 31547 Rehburg-Loccum
Tel.: +49 5037-301-0 - Fax: +49 5037-301-120
www.frischli-foodservice.de - www.wiesehoff.com

&

info@frischli.de b ; %




