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CARNI

W 1979 roku rodzina FEDELE zatozyta firme ILCA CARNI, ktéra rozpoczeta hurtowq
sprzedaz miesa.
Firma od poczatku istnienia rozwijata sie dynamicznie, a za sprawg jako$ci swoich
produktow szybko zyskata uznanie na rynku.

Do 2008 roku firma posiadata tych samych wtascicieli. Wowczas doszio do pierwszej
zmiany pokoleniowej, gdy Christian i Stefano Fedele przejeli zarzadzanie firma.
Nowi wiasciciele w 2016 roku stworzyli nowa marke RUSTI ARROSTICINI COLLEC-
TION, ktdra do dzi$ specjalizuje sie w produkcji réznorodnych rodzajéw Arrosticini:
Swiezych oraz mrozonych.

Prawdziwym hitem sprzedazowym okazata si¢ innowacyjna linia mrozonego spec-
jatu, dedykowana dla sektoréw: Foodservice, Ho.Re.Ca oraz Cash&Carry.
Sukces RUSTI ARROSTICINI COLLECTION sklonit rodzine Fedele do utworzenia w
2020 roku zupetnie nowej linii produktow i marki RETAIL.

Linia ta koncentruje sie na tworzeniu Arrosticini z jagnieciny, wotowiny Black Angus,
kurczaka panierowanego oraz watrobki z cebula.

A produkty z tej linii trafiajq do sektora Ho.Re.Ca przez duze sieci dystrybucyjne.
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KOLEKCJA RUSTI

,W naszym projekcie czerpiemy site z tradycji".
Arrosticini to charakterystyczny przysmak Abruzji, ktory klasycznie
przyrzadza sie z jagnieciny w formie szasztykow.

Arrosticini z Rusti to doskonate danie na rézne okazje - od jedzenia

typu finger food i street food po wykwintne uczty gourmet. Arrosticini

to nie tylko sposéb na jedzenie i wspolne spedzanie czasu, ale takze

promowanie abruzyjskich wartosci: takich jak przyjazn, rodzina,
harmonia i zaufanie.

Arrosticini to szeroki wybor aromatycznych smakéw, te z Rusti
powstajq z:
- jagnieciny,
- wieprzowiny,
- wotowiny Black Angus,
- drobiu,
- podrobdw drobiowych, takich jak watrobka z dodatkiem cebuli.
Kazdy ma swoje Arrosticini!

Dzigki zastosowaniu technologii mrozenia IQF, kazda
porcja jest zamrazana indywidualnie. Pozwala to na
wygodne wyjmowanie tylko potrzebnej ilosci Arrosticini
z opakowania. Tym sposobem reszte
produktow mozna w bezpieczny
sposob zachowac na kolejne okazje.
Mrozenie metodg IQF oznacza nie
tylko szybki proces mrozenia kazdego

produktu. To réwniez:
- wieksze bezpieczenstwo w zakresie

zdrowia i higieny,

- diuzsza trwatos¢ i zywotnos¢ produktow,

- zachowanie oryginalnych wfasciwosci po rozmrozeniu:
smaku, zapachu oraz konsystencji.

FIRMA CERTYFIKOWANA:

*2IFs

Food




HISTORIA

I TRADYCJA ARROSTICINI D’ABRUZZ0O

Arrosticini to tradycyjna potrawa migsna pochodzaca z regionu Abruzji,

szczegblnie popularna w prowincji Teramo. Sktada si¢ z kawatkéw miesa

jagniecego (najczesciej z fopatki), ktére sg nadziewane na szasziyki,
a nastepnie grillowane.

ABRUZZO

Mieso jest krojone na mate kawatki o podobnej wielkosci, tworzac Arrosticini o
dtugosci okoto 10 centymetrow. Podczas grillowania sg regularnie obracane,
aby réwnomiernie sie upiekty.

Arrosticini sg cenione nie tylko w regionie Abruzja. Danie stato sie popularne
rowniez w innych czesciach Wioch i jest dostepne w wielu restauracjach
serwujacych specjaty kuchni wioskiej.

Arrosticini sg znane z prostoty swojego sktadu i przygotowania, a takze
z wyrazistego smaku migsa.
A jaka jest historia ich powstania? Istnieje kilka sprzecznych wersji, ktore przypisujg stworzenie tego
smacznego dania dwom prowincjom: turystycznej Pescarze i Teramo.
CZY WIesz, EERN Mimo wielu niejasnosci, jedno jest pewne: ,Ojcami” Arrosticini sg \ ' /
pasterze, ktorzy kroili mieso jagniece w kostke i przektadali je na - -
przemian z kawatkami tluszczu.
Dzieki temu uzyskiwali bardzo zrdznicowany i aromatyczny smak
miesa.

Tradycyjne, dliniane Brocca poria
Arrosticini sa. wykorzystywane do
przechowywania gorgcych Arrosticini.
Swietnie utrzymujg ich temperature
sprawiajac, ze zgrillowane migso
jest zawsze ciepte, soczyste

Teraz stynne Arrosticini sg dostepne

Dzi§ Arrosticini wystepuja w calym regionie Abruzji pod wieloma tez w wersji mrozonej, dzigki czemu

i aromatyczne. postaciami. Klasyczng wersje wciaz tworzy migso jagniece. Ale ich  przygotowanie  jest jeszcze

mozna réwniez spotkac¢ Arrosticini przygotowane: prostsze!
Dzigki pigknemu wykonaniu, stanowig, - Z réznych migs np. z watrébki wotowej i drobiu, Wystarczy wrzuci¢ na rozgrzany
rowniez $wietna  dekoracje  stotu - doprawione w specjalny sposob np. z dodatkiem oleju truflowego. grill  zamrozone szasztyki i po
petnego abruzyjskich przysmakow. chwili cieszy¢ sie soczystym i

aromatycznym smakiem Arrosticini.
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SREDNIE WARTOSCI ODZYWCZE NA 100 G PRODUKTU SREDNIE WARTOSCI 0DZYWCZE NA 100 G PRODUKTU
A R RO STI C I N I WARTOSG ENERGETYCZNA 190KCAL A R RO STI C I N I WARTOSE ENERGETVCZNA 220KCAL

NA 1006 812,5K) NA 1006 953, 1K)
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GRILL ELEKTRYCZNY
DO ARROSTICINI

KOD PRODUKTU
IPLO1063

Grill elektryczny do Arrosticini to poreczne

urzadzenie wykonane w catosci z trwatej i solidnej

stali nierdzewnej. Grill posiada wiele funkgji i zalet,

dzieki ktérym przygotowanie Arrosticini stanie sie
czystg przyjemnoscia.

Przede wszystkim jest on bardzo prosty w

obstudze. Wystarczy wla¢ wode do pojemnika

grilla, podtaczy¢ grill do zrodfa zasilania i pozwoli¢
mu si¢ rozgrzac.

W poréwnaniu do tradycyjnych grilli weglowych,

grill elektryczny nagrzewa sie znacznie szybciej.

Nie musisz czeka¢ na rozpalenie sie wegla. Po

prostu podtaczasz urzadzenie i po kilku minutach
mozesz zacza¢ grillowaé.

Grill o duzej mocy 1800W szybko osigga idealng
temperature do przyrzadzania Arrosticini.

Urzadzenie nie generuje dymu, sadzy ani popiotu, co
sprawia, ze jest bardziej higieniczne niz tradycyjne grille
opalane weglem.

Grill elektryczny jest tez bezpieczny w uzytkowaniu,

poniewaz nie wystepuje na nim otwarty ogien. To

niezwykle wazne zwtaszcza w przypadku grillowania na
niewielkich przestrzeniach.

Kolejng zaletg jest fatwos€¢ jego czyszczenia.

W przeciwienstwie do tradycyjnych grilli, ktére moga

wymaga¢  skomplikowanego i  czasochfonnego

czyszczenia, grill elektryczny jest tatwy do utrzymania

w czystosci. Wystarczy zdja¢ ruszt oraz tacke na odpadki
i umy¢ je woda z ptynem.

Niewielki rozmiar sprawia, ze jest to jeden z
najtatwiejszych w uzyciu i transporcie grilli elektrycznych.

Pozwoli Ci na btyskawiczne przygotowanie od 15 do 20
przepysznychabruzyjskichArrosticiniwtymsamymczasie.



WARSZAWA
(SIEDZIBA GLOWNA)
ul. Gierdziejewskiego 7

02-495 Warszawa

kontakt: +48 22 290 33 33

POZNAN

ul. Magazynowa 16
62-030 Lubon
kontakt: +48 604 966 079

Wytaczny dystrybutor

IF'B

MILLE SAPORI

KRAKOW

ul. Pottanki 31F
30-858 Krakow
kontakt; +48 126 537 627

GDANSK

ul. Lotnicza 6
80-297 Miszewo
kontakt; +48 883 319 122

WROCLAW

ul. Zaktadowa 4
55-114 Szewce
kontakt; +48 882 350 233

LUBLIN

ul. Elizéwka 65
21-003 Ciecierzyn
kontakt: +48 728 556 698

LoDz
ul. Starorudzka 10/12

93- 418 Lodz
kontakt; +48 539 078 004

SZCZECIN

ul. Tartaczna 5b
70- 893 Szczecin
kontakt: +48 604 966 079



