® - FAGYLAT ALAPANYAG VISZONTELADOK
® - KESZFAGYLALT VISZONTELADOK

Elérhet6ségeink:
Kisgergely Kft. telephelye
3534 Miskolc, Nagy Lajos kiraly u. 9-13 sz.

Tel.: (+36) 46 / 531 240

Mobil: (+36) 30 370 76 28

e-mail: iroda@kisgergely hu,
kisgergely@chello.hu
http:// www.kisgergely.hu

www.facebook.com/kisgergelycukraszda

Fagylalt alapanyag és készfagylalt szllitis Budapesten és vonzaskorzetében: (+36) 30 928 42 40
Készfagylalt szillitis Magyarorszag teriiletén: (+36) 30 303 76 83
Fagylalt alapanyag szallitis Magyarorszagon: (+36) 46 / 531 240; (+36) 30 370 76 28

Gyakorlati fagylaltkészitési szaktanacsadas:
Horvithné Farkas Krisztina (+36) 30 303 76 83
Balga Tibor (+36) 30 280 43 97

Viszontelad6 partnereink

Baranya megye
Jégkucko Bt.
7628 Pécs, Komléi u. 102.
Mobil: (+36) 70 333 40 54
e-mail: jegkucko@t-online.hu

Borsod — Abauj — Zemplén Megye
Gulyis Palné T6th Gabriella

3400 Mez6kovesd, Maria u. 55 sz.
Mobil: (+36) 30 952 55 67

Csongrad megye

Cukrasz-Fagyidiszkont
6724 Szeged, Bakay u. 24 sz.
Tel.: (+36) 62 / 443 977
e-mail: cukraszdiszkont@gmail.com

Gy6r — Moson — Sopron megye

Fagyicentrum Kft.
9028 Gyért, Szent Imre u. 158/a
Tel: (+36) 96 / 412 854
e-mail: info@fagyicentrum.hu

HO-MI Kft.
9027 Gy6r, Vagohid u. 7 sz.
Tel: (+36) 96 / 618 724
e-mail: kereskedelem@homi.hu

Hajdu — Bihar Megye
Radi-Ice Kft.
4029 Debrecen, Baross u. 1 sz.
Tel.: (+36) 52 / 439 424
e-mail: radiice@freemail.hu

Pest Megye

Fodor és Tarsa 2004 Kft.
2212 Csévharaszt, Sagvari u. 3 sz.
Mobil: (+36) 30 968 24 48

Somogy Megye

Kecskemétiné Medgyesi Ilona
8630 Balatonboglar, Dézsa Gy. ut. 107/A
Tel: (+36) 85 / 351 989
e-mail: kecskemeti@enternet.hu

Szabolcs — Szatmar — Bereg Megye
Nyir-por Kft.

4400 Nyiregyhaza, Tinde u. 8 sz.
Mobil: (+36) 30 335 33 66
e-mail: nyirpor@t-email.hu

Zala megye
Gréta fagylalt és cukraszati alapanyagok
8800 Nagykanizsa, Pet6fi u. 99 sz.
Tel: (+36) 93 / 787 044

e-mail: greta.kanizsa@freemail.hu

8600 Si6fok, Marosi u. 1 sz.
Tel.: (+36) 84 / 311 086
e-mail: gretasiofok@t-online.hu
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A Kisgergely Kft. 1986-ban alakult, mint egy fagylaltostya és fagylalt
alapanyag készitS kisvillalkozas. 1989-ben 1j izemet létesitettiink a Didsgy6ri
Vir kozelében, ahol késébb cukriszdat is nyitottunk. Térsasigunk mar a
kezdetektSl fogva nagy gondot fordit a minSségre, ezért természetes és
természet azonos alapanyagokbdl készitettiik egész termékskalinkat. Ebbdl
ered a mai napig fennmaradt szlogeniink, a Garantalt MinGség!

Céglink 1993-t6] Olaszorszaghdl importalja a legjobb minéségi
természetes gyumolcs és tejes - fagylalt alap és segédanyagokat.
2000-ben megvésiroltuk Ujpest egyik legrégebbi, patinis
cukriszdajat a Harangvirigot. Jelent6s atalakitas és feltjitast kovetGen
yjranyitottuk a vendégek nagy 6romére.
2002-ben tovabb néveltiik cukriszdiink szamat a Miskolci

Gyongy cukriszddval, ezzel is kozelebb keriilve kedves
vendégeinkhez.

A fagylalt alapanyag keverd tzemiinkben foly6 eléallitast
2003-t6] tanusitattuk az SGS Hungiridval az ISO 9001
min@ségirdnyitisi rendszer szerint, mely tevékenységet 2004-ben
kibSvitettik fagylalt el6allitds, raktirozas és kiszallitas
tevékenységekkel. 2007-t6l folyamatos termék és technoldgiai
fejlesztés mellett széllitunk az orszdg egész teriiletén fagylalt
alapanyagokat és kézmives fagylaltot.

Céglink munkatirsai olasz szakemberek kézremtikodésével
folyamatos szakmai tovabbképzéseken vesznek részt kiilf6ldon

és belfoldon egyarant, vendéglatd kbzgazdasz iranyitasa mellett. %

Kézmives fagylaltjainkat kizardlag rozsdamentes acél
tégelyben, mianyag fedbvel ellitva és kartondobozba
csomagolva szillitjuk partnereinknek. A kivalé min6ségi olasz
alapanyagoknak, a din k6tSanyagoknak, az alpesi tejb6l készilt
tejszinpornak, a vildgszinvonali gyartasi technolégianak, a
magasan képzett cukriszmestereknek és a csomagolisnak
koszonhetSen az dltalunk készitett fagylaltok szavatossiga a
gyartis napjatol -18°C alatt tirolva 60 nap, az adagolopultba
helyezés utin 120 6ral

Biiszkén elmondhatjuk, hogy a minGségiranyitasi rendszer
miikodtetésén kiviil a céglinknél dolgozé tobb mint 10 £6
cukriszmester szaktuddsinak koszonhetjik az

allandéan magas minGséget.




Rendelésfelvétel és szallitasi idGpont egyeztetés
a (+36) 30 303 76 83-as telefonszamon!

A fagylaltokat rozsdamentes fémtégelyben, sorszimmal ellatva,
cimkézve, mtianyag fedével takarva és kartondobozba
csomagolva szallitjuk. A fagylalt a tégelyb6l kb. 8-10 cm-re
kiemelkedik, ezért csak légkeveréses hiitGpultban lehet
adagolni!

A Kisgergely Kft. izemében készitett fagylaltok
szavatossaga a gyartas napjatol
-18°C alatt tarolva 60 nap, az adagolopultba helyezés utan
120 6ra!

€zmiiives fagylaltok

A megrendeléseket akkor tudjuk maradéktalanul teljesiteni, ha
rendeléseiket 72 6raval a kért id6pont el6tt leadjak!
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14 Ananisz 33 Afonyas joghurt 41 Amarett6 58  Dolce latte

15 Citrom 34 Epres joghurt 42 Angol puncs 59  Eszterhdzy

16 Citromos eper 35 Milnds joghurt 43 Azzurd 60 Etesokoladé
17 Citromos narancs 36 Oszibarackos joghurt 44 Biancé nér6 61 Kavé

18 Eper 37 Sargadinnyés joghurt 45 Bounty 62 Ludlib

19 Erdémester 38 Szedres joghurt 46 Carapin6 63 Madrtej

20 Erdei gyiimélesds vanflia 39 Vegyes joghurt 47 Cherry mania 64 Mézes puszedli
21 Feketeribizli 40 Zoldalmés joghurt 48 Coccomio 65 Pandi meggy
22 Grapefruit 49 Cookies 66  Sacher

50 Ezerlevél Soml6i

3 Kéksz6lo

Csokoladé 24 Kivi 51 Panna cotta
Epres vanilia 25 Lime 52 Parad-ice

Fahéj 26 Milna 53 Piknik
Gesztenye 27 Oszibarack 54 Réagégumi
Karamell 28 Rumos szilva 55 Svéjci csokolddé
Kékusz 29 Sargabarack 56 Sztracsatella
Mogyor 30 Sargadinnye 57 Tiramisu
OrsEATam 31 Zoldalma

Pisztdcid3 Vanilia 32 Zoldalmés fahéj

Puncs
Rumos di6
Sérgabarackos csokolddé

——

Az egészség megbrzésében nagy jelentssége van a
helyes taplalkozasnak, ezért is ajanlotta betegeinek a
fagylaltot gyogyirként Hippokratész!

Kézmiives fagylaltjaink el6nyei

3 Széles valaszték: tobb mint 60 féle iz!

* Higiénikus csomagolas: rozsdamentes acéltégely + mianyag fedé +
kartondoboz! '
rendszer + magas min6ségl alpesi tejpor + kivald olasz koncentratum +
vilagels6 fagylalt készit6gépek + cukraszmestereink szaktudasa + 25 év
szakmai tapasztalat!
* Nyomon kovethetSség: a fagylalt az el6irdsoknak megfeleléen
jelolve, a tégely szimozva van!
o Alland6, dekorativ megjelenés: gazdagon diszitve friss
gyumolesokkel, csokoladédiszekkel, gyimélesontetekkel!
* Barmikor hozzaférhet6: a hosszu szavatossagi id6 miatt batran
készletezhetd!

e Nem sziikséges kéltséges beruhazas: tirsasigunk mar
megvette a vilig legmodernebb fagylaltgyartd gépeit, 6nnek mar
nem kell kéltenie ra!

* Ha nincs beruhizis EE) nincs amortiziciés koltség
» nincs szerviz koltség » nincs karbantartasi koltség!

* Bérkoltség és él6munka megtakaritas keletkezik, mivel az
el6allitisa nem igényel szakembert!

Hippokratész

* Energia megtakaritas: villamos energia és vizmegtakaritast
eredményez, mivel nem kell Gizemeltetni nagy energiafelhasznalasi
fagylaltgyart6 gépet, ezaltal egyben kérnyezetkimél6 is!

* Marketing eszk6zoket biztositunk!

* Kis alapteriileti izletekben is forgalmazhatd,
mert nem kell termelShelyiséget kialakitani!




Az egyszerliség kedvéért minden adat brutté dron van megadval

1 csomag Kisgergely tejfagylalt alapanyag dra: 3420 Ft, ebbdl el6irs szerint 6,3 kg
készfagylalt készithet6. 4 dkg-os adaggal szdmolva 157 adag adhato ki bel6le.
150 Ft-os gombéc arral szimolva 23 550 Ft bevétel keletkezik.

3420 Ft/cs. 6,3 kg készfagylalt = 157 adag x 150 Ft = 23 550 Ft

Ma a piacon 1évé egyéb fagylalt alapanyagokat hasznilva, melyek 2,05 kg-os
kiszerelésben kaphat6k, ugyantigy elSirds szerint 4 liter vizzel elkészitve a
fagylaltunkat 6,05 kg készfagylaltot kapunk. Ebbél 151 adag fagylaltot tudunk
kidrusitani. 150 Ft-os gombéc arral szimolva 22 650 Ft bevétel keletkezik.

6,05 kg készfagylalt = 151 adag x 150 Ft = 22 650 Ft

Tehat viligosan latszik, hogy 150 Ft-os gombocitral szimolva, 900 Ft tobblet
arbevételiink keletkezik, ha a Kisgergely fagylalt alapanyagot hasznaljuk.

és profit!

Extra minGségii fagylalthoz a kévetkezd receptet, technolégiat
alkalmazzuk!

Alaprecept: a 2,30 kg-os Kisgergely fagylalt alapanyagot, és a 4 dkg emulgal6

anyagot (Palsgaard monopals 100) hozzdadjuk a kanniban lévé 2 liter meleg
vizhez. Bzt bermixeljiik kb. 3 petcig, majd hozzdmérink még 0,5 liter hideg tejet,
0,5 liter tejszint és 1,5 liter hideg vizet.

Rugalmassig

Technoldgia: 1. fazis, 6sszemérés 2,3 kg-o0s alapanyag
0,04 kg monopals 100

2,0 liter meleg viz (min. 40°C)
2. fazis, 6sszekeverés, bermixelés (min. 2-3 perc)

3. fazis, hozzaadas 0,5 liter tej
0,5 liter tejszin
1,5 liter hideg viz

4. fazis, Gsszekeverés, bermixelés (min. 2-3 perc)

Osszesen: 6,84 kg

Ebben az esetben 171 adag nyerhet ki a fagylaltb6l. Ha levonjuk a tébblet anyagok arat
akkor latszik, hogy 150 Ft-os gombéc 4rral szamolva, tbb mint 2500 Ft tébblet arbevételiink
keletkezik, ha a Kisgergely fagylalt alapanyagot hasznaljuk.

A kapott alaplevet egybdl lehet a gépbe felonteni, nincs sziikség pihentetéste igy is 30-32%-os a
levegbfelvétele a fagylaltunknak!!!

EXTRA MINOSEG w EXTRA PROFIT
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