Vortumnys

\{ARIA 1 STANISEAW WOICIK, ROK 7 1977

Poélprodukty dla cukiernictwa,
piekarnictwa i lodziarstwa

Katalog produktéw




ARIA I STANISEAW WOICIK, ROK 25 1 1977

Poczatki

Historia firmy rozpoczeta sie w latach 70. Malzenstwo Marii i Stanistawa Wojcikéw postanowito spetni¢ swoje marzenia. Wtedy to
powstata pierwsza szklarnia, w ktorej uprawiane byty pomidory i gerbery. Z biegiem czasu powstaty nastepne szklarnie oraz tunele -
z ogbrkami i chryzantemami.

17 czerwca 1977 r. zaczeto dziata¢ przetwdrstwo owocow i warzyw.

Lata 90. to kolejny etap w historii — rozpoczeta sie produkcja pierwszych pdiproduktéw dla cukiernictwa i piekarnictwa, tj. jabtek
prazonych oraz marmolady. Zaktad przetworczy uruchomit takze skup owocédw miekkich.

2008 r. — budowa magazynu wysokiego sktadowania w Skotyszynie.

2010 r. — oddanie | cze$ci zaktadu produkcyjnego w Skolyszynie.

2012 r. — zakonczenie Il etapu budowy zaktadu produkcyjnego w Skolyszynie.

Vortumnus dzi$

To jeden z czotowych polskich producentéw przetworédw owocowo-warzywnych typu premium konfekcjonowanych w stoje o réznej
pojemnosci. Jest takze wiodacym wytworeg potproduktow przeznaczonych do cukiernictwa, piekarnictwa i lodziarstwa oraz produktéw
dla przemystu cukierniczego B2B. Oferta skierowana jest takze do kanatu HoReCa.

Vortumnus to firma rodzinna, bazujaca w 100% na polskim kapitale.

Dwa zaktady produkcyjne
Pierwszy z nich miesci sie w Lisowie. Drugi zaklad jest zlokalizowany w Skotyszynie. To tam odbywa sie produkcja pétproduktoéw przezna-
czonych dla cukiernictwa i piekarnictwa. W Skotyszynie znajduja sie takze dziat logistyki oraz magazyn wysokiego sktadowania.

Premium

Od poczatku istnienia firma stawia na wysoka jako$¢ i powtarzalno$¢ produktow. Wspdtpracuje z wykwalifikowanymi dostawcami.
Wszystkie przetwory powstaja wedtug tradycyjnej receptury. Wyjatkowos¢ przetworow tkwi takze w wodzie z wtasnych uje¢
glebinowych, ktéra jest uzywana w procesie produkcji.

Certyfikaty
Przedsiebiorstwo pracuje wedtug standardéw IFS oraz ISO 22000:2006.

Kadra

Firma zatrudnia 200, a w sezonie do 250 osdb.

Asortyment
Portfolio liczy 300 SKU. Produkty dostepne sg w stojach, puszkach oraz wiadrach.

Partnerzy

Firma wspdtpracuje z:

e dystrybutorami w kanale rynku tradycyjnego (konfekcja stoikowa),

e sieciami handlowymi,

e dystrybutorami zaopatrujacymi cukiernie i piekarnie,

e duzymi zaktadami produkujacymi czekolady, ciastka i cukierki,

o hotelami i restauracjami.

Produkty Vortumnus dostepne sg w prawie 15 tys. sklepéw w calej Polsce.

Eksport

Firma dostarcza produkty do prawie 30 krajow $wiata, takich jak Stowacja, Rumunia, Litwa, Wegry, Biatoru$, Grecja czy Niemcy.

@ Lisow
siedziba firmy,
| zaktad produkcyjny

Liséw 179,
Warszawa 38-242 Skotyszyn
o
Wroctaw @ Skotyszyn
® centrum logistyczne,
) magazyn, Il zaklad
Krakow ~\Zeszow produkcyjny
o Skotyszyn 493,

® 38-242 Skolyszyn
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Szarlotka Premium - Jabtka Prazone Ekstra 90% Owocow

Szarlotka Premium to produkt otrzymany przez gotowanie jabtek $wiezych rozdrobnionych na kostke lub segmenty 1/16. Duza zawarto$c¢
owocow — 90%. Charakteryzuje sie chrupiacymi kawatkami jablek, naturalnym smakiem i zapachem. Wlasciwosci: produkt termo-
stabilny, nadaje si¢ rowniez do mroZzenia. Moze by¢ stosowany do zapiekania na zewnatrz i wewnatrz ciasta zastepujac jabltko $wieze.
Produkt gotowy do uzycia, stabilny przy krojeniu ciasta. Zastosowanie: glowne do szarlotek, tarty, rogali francuskich i potfrancuskich
oraz dodatek do deserow.

Apple pie filling Premium 90% fruit content

Apple pie filling Premium is a product prepared by boiling the fresh apples crushed into cubes or segments 1/16, of the sugar, thickeners,
acidity regulating components, preservative, flavoring and antioxidant. Properties: The product is bake stable, it is also suitable for
thawstable. It can be used for baking inside and outside replacing fresh apple pies. Ready to use, stable when cut the dough. Application:
The main application for apple pie filling is yeast-cake, shortbread dough, puff pastry, biscuit rolls, danishes, desserts.

Apfelfiillung Premium 90% Fruchtanteil

Apfelfiillung Premium ist ein Produkt, das durch Kochen frischer Apfel entsteht, in Wiirfel oder Segmente zerkleinert 1716, unter Zuga-
be von Zucker, Verdickungsmittel, Speisesauren, Konservierungsstoffe und Antioxidante. Figenschaften: termostabil, eignet sich zum
Einfrieren. Kann innen und auf’en des Kuchens gebacken werden, als Ersatz fiir frischen Apfel. Anwendung: fir Apfelkuchen aus Miirbe,
Hefe- und Blétterteig, fiir Biskuitsrollen, Hefeschnecken, als Zugabe zur Desserts.

Torosas s6nounas Haunnka «[pemuym» 90%

loroBas sa60uHasA HAYNMHKA <<n])eMI/IyM» ~ 9TO IPOAYKT, l'[OJ'[yLleHHbII\/‘I H}'TéM BAPKN CBEXKNX ﬂ6HOK, Hape3aHHbIX K}'6I/IK3MI/I WiIn J0JIbKaMu
1/16, ¢ nobapnenueM caxapa, 3aryCTHTeNEN, PErylIaTopoB KHCIOTHOCTH, KOHCEPBAHTOB, apOMATH3ATOPOB M aHTHOKcHAaHTa. CBoilcTBa:
MPOJAYKT Te])MOCTﬂ6HHbeII>‘l, MpuroJeH Takxe Jijisg 3aMOPO3KH. Moxer NIPpUMEHATDHCA 1A 3alleKaHusA CHAPYXKU U BHYTPU KOHJAUTEPCKUX
usJeuil, 3aMenss cpexkne A610ku. [IpogyKT, roToBbIl K YIOTPeOIeHNI0, CTaGHIeH IPU paspeske KOHAUTePCKUX usfenuit. [Ipumenenne:
OCHOBHOE IPUMEHEeHHe — WAPJI0TKa, A6JI0YHbIe MHPOTH U3 MECOUHOT0, 1POKKEBOT0, (PPAHILYZCKOTO TECTA.
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze = Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTUmeHT Bec HeTTO Bupg ynakoBku lpynnosas ynakoeka CpoK NPUroAHOCTY K
it ynotpeGnenmio
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopaoH
Szarlotka Premium - Jabtka prazone
Extra Kostka 90% owocéw
Szarlotka Premium - Jabtka prazone
Extra Segmenty 90% owocéw
Apple pie filling Premium 90% fruit 1
content 12/60
. . . kg / kr 6
Apple pie filling Premium 1/16 90%
fruit content miesiecy / months
5 Monate / mecaues
Apfelftillung Premium 90% Fruch- kg / Kr 20/80

tanteil
Apfelftillung Premium Segmente
1/16 90% Fruchtanteil

A6nouHasa HaumHKa «Mpemuym»
AGnouHasa HaumHKa «lpemnym».
Honbkn 1/16

Yortumnaus

www.vortumnus.pl
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Jabtka prazone 85% owocow

Jabtka prazone to produkt otrzymany przez prazenie jablek z dodatkiem cukru, skrobi modyfikowanej, kwasow spozywczych, sktadnikow
konserwujacych i aromatyzujacych. Wiasciwosci: mozliwos¢ zapiekania wewnatrz i na zewnatrz, produkt nadajacy sie do mrozenia, go-
towy do uzycia. Niewielka kalorycznosc¢ ze wzgledu na mala zawartos¢ cukru. Zastosowanie: do ciasta - kruche, drozdzowe, francuskie,
rolady biszkoptowe, drozdzowki, dodatek do deseréw; w garmazerii do nalesnikow, omletow, ryzu, makaronu, pierogow.

Apple pie filling 85% fruit content

Apple filling is a product manufactured on the basis of baked apples with sugar, modified starch, food acids, as well as flavourings and
food components. Properties: can be baked inside and outside of a cake, good for freezing, ready to use, replaces fresh, dried or frozen
apples, low in calories due to a low amount of sugar. Recommended use: is mainly used in apple pies - shortcrust, dough, French pastry,
sponge cake rolls, as an addition to desserts, in delicatessen for pancakes, omelettes, rice, pasta, dumplings, etc.

Apfelfiillung 85% Fruchtanteil

Apfel Fruchtfiillung ist ein Produkt, das durch Apfel Résten mit Zucker, modifizierte Stirke, Speisesiauren, Konservierungsstoffe und
Geschmacksstoffe erhalten wird. Figenschaften: Apfel Fruchtfillung kann als Innen- und Aufienschicht des Kuchens gebacken werden,
eignen sich zum Einfrieren. Als Fertigprodukt ersetzen sie Frisch-, Trocken- und tiefgekiihlte Apfel. Kalorienarm wegen geringem Zucke-
ranteil. Anwendung: fiir Apfelkuchen aus Miirbe, Hefe- und Blatterteig, fiir Biskuitsrollen, Hefeschnecken; als Zugabe zu Desserts, in der
Fertiggerichtherstellung fiir Pfannkuchen, Omeletten, Reis, Makkaroni, Teigtaschen usw.

Kapenble 96710k Kyorkamu 80%

Kapenble 16/10K1 9T0 IPOJYKT I0JIyUeHHbLIT B pesyjibrare kapeHus A610K ¢ 106aBKoil caxapa, MOAM(PULUPOBAHHOI0 KpaxMaJla, IUIIEBbIX
KUCJIOT, KOHCEPBAHTOB W apoMaToB. CBoiicTBa: BOBMOXKHOCTD 3alleKaHus BHYTPU M CHApYZKH, BOSMOXKHOCTb 3aMOpazKUBaHUA IPOAYKTa,
NPOAYKT I'oTOB K NPUMEHCHUI0O U 3aMeHdAeT CBexKue, CylleHble W MOPOXKEeHbIe H6HOKI/I, HeBbICOKaf KaHOpHﬁHOCTL B CBA3KM C HUBKUM
coJepKanneM caxapa. an/IMeHeHI/leI OCHOBHOC IIPUMEHEHNE DTO WAapPJIOTKN ~ TeCOYHasd, IpoxKKeBasd, cnoénasd, GUCKBHTHbBI® pyjaeTsl, 6yfl0‘lKl/I,
Z[OﬁaBKH Kjecepram, B raCTpoHOMUN JUTs 6HI/IH‘II/IKOB, OMJIETOB, pUCa, MaKapoH, BApeHUKOB U T. II.
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTMeHT Bec HeTTO Bua ynakoBku lpynnosas ynakoska CpoK NpMrofHoCT K
RS ynoTpeGnento
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoi/nogaoH
Jabtka prazone 85% owocéw
Apple filling 85%, cubes 1 6
Apfel Fruchtfullung 85%, gewiirfelt kg / Kr 12/60 miesiecy / months
YKapeHbie abnoku Kybukamm Monate / mecsaues
.
Mus jabtkowy . “ltfl"j‘:‘
Applesauce 0 =
Apfelmus 10 ne 6
AGNOUHBIN MycC iesi
Y kg/ K 12/60 miesiecy / months

pod indywidualne zamdéwienie

www.vortumnus.pl

Monate / mecsaues
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Nadzienia Premium 50% owocow

Nadzienia Premium o odpowiednio gestej konsystencji, intensywnym smaku, z widocznymi catymi lub kawatkami owocow. Whasciwosci:
produkt termostabilny - podczas wypieku nie zmienia nadanego wczesniej ksztaltu. Moze by¢ stosowane do zapiekania na zewnatrz
i wewnatrz ciasta. Produkt gotowy do uzycia, szybki w zastosowaniu. Nadaje si¢ do glebokiego mrozenia. Podczas wypieku nadzienie nie
zmienia swojego koloru. Duza zawarto$¢ owocow. Zastosowanie: do wypieku pieczywa drozdzowego, ciasta kruchego, francuskiego i pot-
francuskiego; jako wktad owocowy do ciast, drozdzowek, paczkow i tortow; sprawdzi sie takze jako dodatek do deserow.

Premium filing 0% of fruit

Premium fillings with appropriately thick consistency, intense flavour and visible pieces of fruit and its parts. Characteristics: ther-
mostable product - does not change previously given shape during baking. It can be used for baking both inside and outside the dough.
Product ready-to-use and quick to apply. Suitable for deep-freezing. The filling does not change its colour during baking.

High fruit content. Application: for baking yeast-bread, shortcrust, puff and Danish pastry; as a fruit filling for pastries, buns, doughnuts
and cakes: also suitable for desserts.

Premium-Fiillungen 50% Frucht

Premium-Fiillungen mit einer ausreichend dicken Konsistenz, intensivem Geschmack, mit sichtbaren ganzen Friichten oder Fruchtstiick-
chen. Eigenschaften: thermostabiles Produkt - beim Backen verdndert seine Form nicht. Kann zum Backen von Gebdck dazwischen und
obendrauf verwendet werden. Fertigprodukt, schnell zu verwenden. Geeignet zum Tiefkiihlen. Die Fiillung verdndert ihre Farbe wéahrend
des Backens nicht. Hoher Fruchtgehalt. Verwendung: zum Backen von Hefekuchen, Miirbeteig, Blatterteig und Halbblatterteig; als Frucht-
fiillung fiir Kuchen, Hefegeback, Krapfen und Torten; auch als Zusatz fiir Desserts geeignet.

Haunnkun npemuym-kinacca o00% ¢ppykros

Haunnkn npeMuyM-Kiacca uMerT COOTBETCTBEHHO I'YCTYI0 KOHCHUCTEHILHIO, WHTEHCUBHBII BKYC, coJepzKarT Iiejible AroJibl Win 3aMeTHbIe
Kycoukn (pykros n sAroj. CpoiicTsa: MpoAyKT TEPMOCTaGHIbHDIN — B MpoOIecce BbIMEUKH He U3MeHAeT 3a/laHHYI0 paHee (opmy. Moxer
NCIIOJIb30BATDHCA KAaK BHYTPH, TaK U Ha MOBEPXHOCTHU BbINEKAEMbIX KOHJINUTEPCKUX I/IS/'[QJTI/]ﬁ. ﬂponyKT roToB K NpUMeHEHNIo, He Tpeﬁye’r
npe;[BapMTeanoﬁ TOJATOTOBKH. r()}'[HTCﬂ JIA ]"J'lyﬁ()K()]?I 3dMOPO3KH. B fnpounecce BbINIEYKN HAYMHKA He U3MEHACT CBOW TIBeT. bosbinoe
cojlepxKaHue q)p}'KTOB. ”pI/IMeHeHI/Iei JUIA BBITIEYKH M3JIeJIUI U3 JAPOKZKEBOro TecTa, MecouyHoro, CI0€HOro m 1mojayCcjaoeHoro; B KauecTbe
(t)pyKT()BOFO HAIOJHUTEJIA JIJI TUPOTOB, JPO2KZKEeBbIX 6yﬂ0qu, MOHYNKOB U TOPTOB; TAKZKe MOXKeET NCIO0JIb30BaTbCA B KaueCTBe I[OﬁaBKI/I K

JecepTam.
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AcCCOpTUMEHT Bec HeTTO Bupg ynakoBku lpynnosas ynakoeka CpoK NPUroAHOCTY K
e ynoTpebnesmo
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoi/nopaoH
Nadzienie Pomaranczowo-dyniowe
Premium Y 5
Premium O Pumpkin Filli
rem!um range ‘”T‘p .m.. Hing 6 “““"mi—" 5 20/4/80 miesiecy / months
Premium Orangen-Kirbisfullung kg / kr Natoge
Monate / mecaues
AnenbCMHOBO-TbIKBEHHAA HauUMHKa
Nadzienie sliwkowe Premium 50%
owocow
Plum filling Premium 50% of fruit 6 o 6 h
Premium Pflaumenfiillung 50% Frucht kg / kr phuiaaus 20/4/80 miesiecy / months

HaunHka npemmym-Knacca cnvneosas
50% ¢pyKTOB

www.vortumnus.pl

Monate / mecaues
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Nadzienia Premium 50% owocow

Nadzienia Premium o odpowiednio gestej konsystencji, intensywnym smaku, z widocznymi catymi lub kawatkami owocow. Whasciwosci:
produkt termostabilny - podczas wypieku nie zmienia nadanego wczes$niej ksztaltu. Moze by¢ stosowane do zapiekania na zewnatrz
i wewnatrz ciasta. Produkt gotowy do uzycia, szybki w zastosowaniu. Nadaje si¢ do glebokiego mrozenia. Podczas wypieku nadzienie nie
zmienia swojego koloru. Duza zawarto$¢ owocow. Zastosowanie: do wypieku pieczywa drozdzowego, ciasta kruchego, francuskiego i pot-
francuskiego; jako wklad owocowy do ciast, drozdzowek, paczkow i tortow: sprawdzi sie takze jako dodatek do deserow.

Premium filing 0% of fruit

Premium fillings with appropriately thick consistency, intense flavour and visible pieces of fruit and its parts. Characteristics: thermo-
stable product - does not change previously given shape during baking. It can be used for baking both inside and outside the dough. Pro-
duct ready-to-use and quick to apply. Suitable for deep-freezing. The filling does not change its colour during baking. High fruit content.
Application: for baking yeast-bread, shortcrust, puff and Danish pastry: as a fruit filling for pastries, buns, doughnuts and cakes; also
suitable for desserts.

Premium-Fiillungen 50% Frucht

Premium-Fiillungen mit einer ausreichend dicken Konsistenz, intensivem Geschmack, mit sichtbaren ganzen Friichten oder Fruchtstiick-
chen. Eigenschaften: thermostabiles Produkt - beim Backen verdndert seine Form nicht. Kann zum Backen von Gebick dazwischen und
obendrauf verwendet werden. Fertigprodukt, schnell zu verwenden. Geeignet zum Tiefkiihlen. Die Fillung verdndert ihre Farbe wihrend
des Backens nicht. Hoher Fruchtgehalt. Verwendung: zum Backen von Hefekuchen, Miirbeteig, Blidtterteig und Halbbldtterteig; als Frucht-
fillung fiir Kuchen, Hefegebéck, Krapfen und Torten; auch als Zusatz fiir Desserts geeignet.

Haunnkun npemuym-kinacca o00% ¢ppykros

Haunnkn npeMuyM-Kiacca uMerT COOTBEeTCTBEHHO I'YCTYI0 KOHCHUCTEHILHIO, WHTEHCUBHBII BKYC, CcoJepzKarT Iiejible AroJibl WiINn 3aMeTHbIe
Kycoukn (pykros n sAroj. CpoiicTsa: MpoAyKT TEPMOCTAGHIBbHDIN — B MpoOIecce BbIMEUKH He U3MeHAeT 3a/jaHHYI0 paHee (opmy. Moxer
UCIIOJIb30BATHCA KAaK BHYTPH, TaK U Ha MOBEPXHOCTH BbINEKAEMbIX KOHJINUTEPCKUX I/IS/'[&‘,JTHI;I. ﬂponyKT roToB K NpUMeHEHN1o, He Tpeéye’r
npenBapMTeanoﬁ TOJATOTOBKH. FO/"[]/ITCﬂ JIIA ]"J'ly60K0]71 3dMOPO3KH. B rpounecce BbIMEYKN HAYMHKA He M3MEHAET CBOW TIBeT. bosbiioe
cojlepxKanue q)pyKTOB. ﬂpwmeﬁem/le: JUIA BBITIEYKN M3JIeJTUI U3 JAPOKZKEBOro TecCTa, MecouHoro, CI0€HOro m MmojayCcjaoeHoro; B KauecTbe
d)pyKTOBOFO HAIOJHUTEJIA JIJI TUPOTOB, JPO2KKEeBbIX 6y)'l()qu, MOHYNKOB U TOPTOB; TaKZKe MOXKeT MCI0JIb30BaThbCA B KaueCTBe I[OﬁilBKI/I K
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A <D< ¢
AMe SO
— /
Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht  Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTmeHT Bec HeTTO Bupg ynakosku [pynnoBas ynakoska CpoK NpUrogHocTu K
pakiet/warstwa/paleta
packet/layer/pallet yn0Tpe6neHvuo
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopaoH
Nadzienie rabarbarowe Premium 50% owocéw / h iy
Nadzienie rabarbarowo-truskawkowe Premium 4 6
50% owocow Qortumags -
Premium Rhubarb filling 50% / <l : ,\rr/1l|e5|?ccy// months
Premium Strawberry and rhubarb filling 50% onate/mecaues
Premium 50 % Rhabar Fiillung /
Premium 50 % Rhabarber-Erdbeer- Fullung
HaumnHka n3 peseHa premium 50%/
PeBeHeBO-KNy6OHMYHAA HauMHKa premium 50%
Nadzienie morelowe Premium 50% owocéw L >
6 kg / kr 20/80 miesiecy / months

Premium aapricot filling 50%
Premium 50% Aprikosefiillung
A6puKocoBas HaumHKa Premium 50%

Nadzienie agrestowe Premium 50% owocow

Gooseberry filling Premium 50% of fruit

Premium Stachelbeerfiillung 50% Frucht/
HaunHka npemunym-Knacca KpblxoBHUYHaa 50%

dpykTOB

Nadzienie mango-marakuja Premium 50% owocéw
Mango and passion fruit filling Premium 50% of fruit
Premium Mango-Maracuja-Fullung 50% Frucht
HaunHka npemunym-Knacca maHro-mapakyimsa 50%

dpykTOB

\priumuts
Tt
NadP e
ey

www.vortumnus.pl

Monate / mecsiueB

5
miesiecy / months
Monate / mecAaues

6
miesiecy / months
Monate / mecsieB
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Nadzienie z Czarnej Jagody Premium 35% owocow

Produkt o odpowiedniej gestej konsystencji i intensywnym jagodowym smaku z widocznymi kawatkami jagod. Wlasciwosci: produkt

termostabilny - podczas wypieku nie zmienia nadanego ksztattu.
produkt nadajacy sie do mrozenia. Zastosowanie: do wypieku drobnego pieczywa drozdzowego, pieczywa francuskiego, ciast i ciasteczek.

Moze by¢ stosowany do zapiekania na zewnatrz i wewnatrz ciasta,

Premium Blueberry filling 356% fruit content

It's a light jelly consistency with fruit or fruit parts, made by boiling blueberry with an additive of sugar, modified starch as well as
regulator. Properties: thermostable product, can be used in cakes, both
internally and externally, can be frozen, during baking the product does not change its shape. Purpose: mainly for baking small buns,

gelatine, preservative and flavourings with an additive of acidity

French pastry bread and crispy cookies. Can be used internally and externally.

Premium-Fiillung aus Blaubeere 35% Fruchtanteil

Dies ist ein Produkt mit einer leicht gelierten Konsistenz mit sichtbaren Friichten oder deren Teilchen, das durch das Kochen der Friichte
Blaubeere mit Zucker, modifizierte Stirke und Gelbildner, Konservierungs- und Geschmacksmittel und mit der Zugabe von Sduerungsmit-
tel erhalten wird. Figenschaften: thermostabiles Produkt, es kann fiir Backen auflerhalb und innerhalb des Teiges verwendet werden,
das Produkt ist fiir Einfrieren geeignet, wihrend des Backens dndert es seine Form nicht. Anwendung: vor allem zum Backen von kleinen

Hefebrot, Franzosischen Brot, Kuchen und Keksen, innen und aufRerhalb.

Haunnka usz yepnuku [Ipemuym 35%

DTO TMPOYKT KOHCHCTEHIMH JIErKOT0 JKefle ¢ 3aMEeTHBIMM IJI0/IaMI WM MX YaCTHIAMHE, TOJYYaeMblil B pesylbrate 0TBapUBAHUSA IJI0/I0B
YepHUKH € jo6abjleHneM caxapa, MOJAM(pUUMPOBAHHOIO Kpaxmaja M 3KeJMPYIOUero BelecTBa, KOHCepBaHTa, apoMaThsaropa u ¢
J06aBIeHueM peryaaTopa KHcaoTl. CBoiCTBA: TePMOCTAGHIBHBII MPOAYKT, €10 MOKHO MPUMEHATH JUIA. BBIEUKN HA THPOre U BHYTPH,
MPOJYKT NPUTOJHBI K 3aMOPAXKMBAHUIO, BO BpeMs Bbilleukd He usMenser cpoio (opmy. llpuMenenne: mpexje Bcero juis Bblleykn

XJ1eGO0YTOUHBIX UBCTHIl, CT0EK, THPOTOB 1 TECOUHBIX MTHPOKHBIX.
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Asortyment Masa netto
Assortment Net weight
Sortiment Nettogewicht
AccopTMeHT Bec HeTTO
Nadzienie z Czarnej Jagody Premium
35% owocow
Blueberry filling 35% fruit content
6
Premium-Fillung aus Blaubeere 35% kg / kr

Fruchtanteil

HaunHka n3 yepHukm NMpemnym 35%

1

4

X
X

X
X

Y
Termin przydatnosci
Expiry period

&

Rodzaj opakowania
Type of packing

]

Opakowanie zbiorcze
Multipacks

Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Bug YNakKoBKU rpyI'II'IOBaFl ynakoBKa CpOK NPUrogHoOCTN K
pakiet/warstwa/paleta
packet/layer/pallet yn0Tpe6neano
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopaoH
6
Norfumnus 20/80 miesiecy / months

Monate / mecaues

www.vortumnus.pl
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Nadzienie owocowe gladkie

Nadzienia owocowe to produkty o jednolitej, gladkiej konsystencji, powstaja na bazie przecieréw owocowych. Wyrazisty agrestowy, malino-
wy, porzeczkowy smak i kolor. Sa termostabilne i gotowe do uzycia. Nadaja sie do glebokiego mrozenia. Zastosowanie: jako wsad do paczkow
(nadzienie nie wyplywa na zewnatrz, dlatego mozna je dozowac zarowno przed jak i po smazeniu). Na goraco (do wypiekow pieczywa drozdzo-
wego: strucle, drozdzowki, rogaliki; ciasta kruchego, francuskiego i potfrancuskiego). Produkt polecany do nadziewarek iglowych.

Smooth fruits filling

Fruit fillings smooth are products with homogeneous, smooth consistency. Intense gooseberry, raspberry and black currant flavour and
colour. They are thermostable, ready to use and suitable for deep freezing.

Application: as a filling for doughnut (the filling does not flow out, so it can be dosed both before and after frying). Hot (for baking yeast
bread: strudels, buns, croissants; shortcrust, and puff pastry). The product is recommended for nozzle stuffers.

Glatte Fruchtfiillung

Fruchtfiillungen sind Produkte mit einer gleichméafRigen, glatten Konsistenz. Ausdrucksstarke Stachelbeere, Himbeer-, Johannisbeerge-
schmack und -farbe. Sie sind thermostabil und gebrauchsfertig. Sie sind zum Tiefkiihlen geeignet. Anwendung: als Fiillung fiir Donuts (die
Fiillung flieft nicht aus, so dass sie sowohl vor als auch nach dem Braten dosiert werden kann). Heifs (zum Backen von Hefebrot: Strudel,
Brotchen, Croissants; Miirbeteig, franzosischer und halbfranzosischer Teig). Das Produkt wird fiir Diisenfiiller empfohlen.

KmokBennag HaunHKa Premium

pyKTOBb]e HAQUUHKH - HDTO ]'lpO,T[yKTbI C OI[HOPOI[HOﬁ ]"JTEJ)'[KOﬁ KOH(TI/](ZTGHI[I{Qﬁ. BI)IPHSI/ITGHI)HI)”‘;[ Kpb[)KOBHV]K,a])O\H)T n 1BET MaJ/IMHBI,
C\'10p0,7[11HI)I. OHH TeleOCTa6HJ'Ibe] N T'OTOBBI K UCITOJIB30BAHUIO. OHH TOAXOAAT JIJTs ]"J'[y60K0]7] SHMOPOSKH. anMeHGHI/]e: B KaYeCTBe HAUMHKHN
JUIA TIOHYUKOB (HEJ‘IHHK&J He BbITEKaeT, ]TOZ)T()My }'[031’1]1)0]3.’:1’”) MO2KHO KakK /10, TaK 1 Tocjie )KEJPKH). rOpﬂ‘{V]]?I (ﬂflﬂ BBITICUK N )'[])O)K)KeBOFO Xrleﬁa:
I]IprI[t‘IIH, 6}71'[0‘”(]/1, K[)}'}JCCHH})]; nmecoyHoe T1ecrTo, (b])aH][y?S(‘,KOe " non}'d)paHuyaCK()e TQCTO). “p()f[yKT ])t‘KOMeHﬂ,yeTCﬂ JUIsA I]Il'lpﬂ[[eBaHI/]ﬂ

(hopcyHoK.
Sy <X ¢ )
8¢ 0= ;

Sz /4

Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze = Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period

Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit

AccopTUmeHT Bec HeTTO Buig ynakoBku lpynnosas ynakoeka CpoK NPUroAHOCTY K
pakiet/warstwa/paleta yn0Tpe6neano

packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopaoH

Nadzienie malinowe gtadkie
Smooth raspberry filling
Glatte Himbeerfillung Vo

NADZIENIE MALINOWE

[Magkaa MannHoBas HauMHKa

Nadzienie agrestowe gtadkie

Smooth gooseberry filling 6
Glatte Stachelbeerfiillung kg / kr .
TMafKaA HauMHKa 13 KPbIKOBHIKa =i

20/80
6

miesiecy / months
Monate / mecsaues

Nadzienie z czarnej porzeczki gtadkie
Smooth blackcurrant filling

Glatte Fiillung mit schwarzen Johannis-
beeren

[Mapkaa HauMHKa 13 YepHoM
CMOPO/MHbI

www.vortumnus.pl
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Nadzienia owocowe

Nadzienia owocowe to produkty o lekko zzelowanej konsystencji otrzymany przez gotowanie $wiezych lub konserwowanych przecierow jabtkowych z do-
datkiem cukru, kwasu cytrynowego, substancji zageszczajacych, zelujacych oraz z dodatkiem skladnikow konserwujacych, aromatyzujacych i barwia-
cych. Wlasciwosci: nadzienia do stosowania na zimno i na goraco, temperatura wypieku 200 - 220°C w czasie 15 - 20 min., po wypieku przypominaja
galaretki transparentne o kolorze i smaku $wiezych owocow, mozna je stosowac do nadziewarek dyszowych. Zastosowanie: na zimno - jako masy owocowe
do przekladania ciast i tortow, stanowia warstwe izolacyjna pod masy, kremy i bita $Smietane, do nadziewania bulek, rogali, paczkow - po wypieku, do
przekladania ciastek drobnych, kruchych i potkruchych. Na goraco - do wypieku ciastek kruchych, ciast drozdzowych, ciastek francuskich, do $rodka i na
wierzch, do odpieku rantow, blatow itp.

Fruit fillings

Fruit fillings are products obtained by cooking fruit paste with an addition of sugar, food acids, preservatives, colour agents and aroma. Properties: fillin-
gs are to be used cold or hot, the temperature of baking is 200 - 220°C for 15 - 20 min., after baking they resemble transparent jellies of taste and colour
of fresh fruits, can be used in staffers. Recommended use: cold - as fruit paste for layer cakes, they are an isolation layer under creams and whipped
cream, as filling of buns, crescent rolls, doughnuts - after baking, for smaller cookies as well as for crispy and semi-crispy cookies. Hot - for baking short-
crust cakes, dough cake, I'rench pastry, inside and outside, for baking rims, layers etc.

Fruchtfiillungen

Fruchtfiillungen entstehen aus Fruchtbreien, die unter Zugabe von Verdickungsmitteln, Speisesauren, Konservierungs-, Farb- und Aromastoffen gekocht
werden. Eigenschaften: Fruchtfiillungen kénnen kalt und heif§ verwendet werden; Backtemperatur von 200 - 220°C innerhalb von 15 - 20 min., nach dem
Backen dhneln sie transparentem I'ruchtgelee, der in Farbe und Geschmack frischem Obst dhnelt. Sie sind fir Diisenfiillmaschinen geeignet. Anwendung:
Kalt - als Fruchtmassen zum Bestreichen von Kuchen und Torten, als Isolationsschicht unter Kreme und Schlagsahne, als Brotchen-, Hornchen-, Krap-
fenfiillungen: gebacken - zum Bestreichen von kleinem Mirbeteiggebéck. Heifs - zum Backen von Miirbe-, Hefe- und Blitterteiggeback, als Fiillung und
Aufstrich verwendet, fiir Randverzierung, Aufienschicht usw.

PPYKTOBO—HFOI[H])IG HaYUHKUN

(DpyKTOBO-AT0JHDIE HAYMHKHI - 9TO IPOLYKTBI, OTyUeHHble IyTEM IepeBapuBaHIA IPOTEPTHIX (PPYKTOB 1 ATO C J06aBIeHHeM 3aryCTUTeIell, IHIeBbIX
KHCIOT, KOHCEPBAHTOB, Kpacuresneil 1 apomarnsaropos. (CBoficTBa: HAUMHKHN JUIS TPUMEHEHHA B XOJOJHOM M TOPAUEM BHJIE, TEMIIepaTypa BBITEUKH
200 - 220°C na nporskenun 15 - 20 Mun., H0cj1e BbIICUKH UMEIOT BUJL IPO3PAUHOI0 KeJe €O BKYCOM H UBETOM CBEKHX IUIOJ0B, MOTYT IPUMEHATHCA
Ha 060pY10BaHUI [/ BIPBICKUBAHNA HAUNHOK. [[piMenene: B Xom01HOM BHjie - B KauecTse (DPYKTOBOIT UM ATOJHOI MACChI A/ NPOCIANBAHUA HPOTOB I
TOPTOB, KK U30JMPYIOUMIT CJI0T T10/1 MACCBI, KPeMbI, B3OHTbI CIMBKM, JUISl HAUMHKI GYJI0UEK, POraJHKOB, TOHUHKOB MOC/I€ BbIIEKAHUA, JUIs TPOCTanBaHs
MEJIKOI'0 HECOUHOr0 M MOJYIECOUHOr evenbs. B ropauem Bijie - i BbIIEUKN HECOUHOI0 EUeHbA, THPOTOB U3 JPOAKIKEBOI0 TECTa, CIOEHHBIX MHPOKHDIX,

BOBHYTPb H CHAPY:KH, JUlfl 3alleKaHus Kpaés, KopkKeil 1 T. I1.

w 5e

Masa netto
Net weight
Nettogewicht
Bec HeTTO

Asortyment
Assortment
Sortiment
AccopTMeHT

Nadzienia owocowe o smaku:

czarnej porzeczki, brzoskwiniowym, kiwi,
malinowym, malinowo - marcepanowym,
morelowym, pomaraficzowym, rézy,
truskawkowym, wisniowym

Fruitfillings flavoured with:

black currant, peach, kiwi, raspberry,

raspberry - marzipan, apricot, orange, 13
rose, strawberry, sour cherry kg / kr

Fruchtfiillungen mit Geschmack von:

schwarze JohannisbeerePfirsich, Kiwi, Himbeere,
Himbeere - Marzipan, Aprikose, Orange, Rose,
Erdbeere, Sauerkirsche

OpyKTbl N Arofpl Brene

LOPYKTOBOE B[JOXHOBEHWE":

113 YEPHOMIIOAHON PAGKHDI, NEPCMKI, YEPHaA
CMOPOAVIHA, KpacHas CMOPOANHA, KITyOHIKa,
BYILLUHA

13
kg / kr

Nadzienie zowocéw jagodowych
Bluberry flavored filling

Fullung Blaubeer-Geschmack
HaumHka n3 arog

XX
XX

v w0

Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
Type of packing Multipacks Expiry period
Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Bupg ynakoBku lpynnosas ynakoBka CpoK NPUrogHoOCTA K

pakiet/warstwa/paleta
packet/layer/pallet yI'IOTpe6J'IEHI/IIO
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopaoH
6
12/60 miesiecy / months
Monate / mecaues
Qorfumnys L 0
oni® 12/60 miesiecy / months

Monate / mecaues

www.vortumnus.pl
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Owoce w zelu 60% owocow

Owoce w zelu to cale owoce lub kostki owocowe zanurzone w transparentnym zelu z dodatkiem skladnikow wzbogacajacych smak i aromat.
Wlasciwosci: termostabilnosé produktu pozwala na zamrazanie i pieczenie bez zniszczenia tekstury, wypiek w temp 200 - 230°C w czasie 15 - 20
min., podczas zapiekania nie traca polysku, duza zawartosc owocow 60%, bogata oferta smakow. Zastosowanie: jako skladnik ciast owocowych
- kruchych, biszkoptowych, biszkoptowo - tluszczowych, drozdzowych, francuskich. Stanowia doskonate nadzienie do pieczywa drozdzowego,
francuskiego. Dodatek do mas, kremow, bitej smietany. Doskonate do deseréw: lodow, gofréw, nalesnikéw, ryzu i innych.

Fruits in gel 60% fruit content

I'ruits in gel are whole fruits or fruit dices dipped in a transparent gel with an addition of ingredients, which enrich taste and aroma. Properties:
thermo stability of the product allows for freezing and baking without damaging the material, baked in 200 - 230°C for 15 - 20 min., during
baking they do not loose their shine, a large content of fruit: 60%, rich variety of tastes Recommended use: as an ingredient of fruit-shortcrust
cakes, sponge cakes, sponge-fat cakes, and dough cakes, Irench pastry. They are a perfect filling for dough and French pastry. They can serve as
an addition to creams or whipped cream. Perfect for desserts: ice cream, waffles, pancakes, rice and other.

Friichte in Gelee 60% Fruchtanteil

Friichte in Gelee sind ganze oder gewiirfelte Friichte in transparentem Gelee mit Zusatz von Geschmacks- und Aromaverstarkern. Figenschaften:
die termostabile Eigenschaft der Produkte ermoglicht, sie ohne Texturzerstorung einzufrieren und zu backen, Backtemperatur von 200 - 230°C
innerhalb von 15 - 20 min., beim Uberbacken erhalten sie ihren Glanz; der hohe Gehalt an Frucht 60%, breite Geschmackspalette. Anwendung: zu
Obstkuchen aus Miirbe-, Riihr-, Hefe- und Blétterteig. Sie eignen sich hervorragend als Fruchtfiillung fiir Hefeteig- und Blatterteiggebéck. Als
Zugabe zu Dessertmassen, Kremen, Schlagsahne. Fiir Nachspeisen: Eisdesserts, Waffeln, Omeletten, Reis usw.

Ppyxkropl u srojpt B rese 60%

DpyKThI 1 ATO/IBI B TeJIe - HTO 1E/IbIe WM Hape3aHHbIe KYOUKaMit ()PYKTbI H ATO/IbI, PASMEIIEHHBIE B TPO3PAYHOM rejie ¢ J00aBIeHHeM YCHTHTHIei
BKyCa 1 apomara. CpoiicTa: TepMOCTa6VIHbHOCTb MPOAYKTa MO3BOJIACT 3dMOPAKNBATD 1 BBINIEKATh €0 oes MOBPEK/ICHUA TEKCTYPDI, BbITTIEKaHNE
pu temieparype 200 - 230°C na nporszkennn 15 - 20 Mun., Bo Bpems 3anekanus He repsier 6ecka, Boicokoe conepxanue ¢pyxros: 60%, 6oibiioit
BBIGOP BKYCOB. [IpiMenene: Kak KOMIOHEHT i ()PYKTOBO-ATOJHBIX BBITCUHBIX H3IEJIMIT U3 [1€COYHOT0, OGUCKBHTHOTO, OGHCKBUTHO-MACIISHOTO,
JPOACKEBOTO, CIOSHOTO TecTa. SIBAMIOTCS n1eaibHOI HAYMHKON JUIS BHIIEUHDBIX 3N U3 IPOACKEBOTO, (JI08HOr0 TecTa. Jl06aBsoTes K Maccam,

KpeMaM, B30UTbIM cinBKaM. Hieabubl 11 1ecepTos: MOpOKeHOoro, Badesib, GIMHINKOB, PHCa U Ap.

v

O

XIX
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze = Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTMeHT Bec HeTTO Bug ynakosku [pynnoeas ynakoBka CpoOK NPUrogHOCTM K
pakiet/warstwa/paleta
packet/layer/pallet yn0Tpe6r|eH|mo
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nonAoH
Jezyna w zelu 60% / Blackberry in gel 60%
Brombeergel 60% / ExxeBUYHbIN refib
24
3.2 24 /6/ 144 miesiecy / months
Owoce w zelu ,OWOCOWE INSPIRACJE” 60% owo- ka / Kr
. o A . g Monate / mecALes
cow: brzoskwinie, czarne jagody*, czarne porzecz-
ki*, czerwone porzeczki, truskawki, ananas, malina,
wisnie 60% (zawarto$¢ owocow)*, czerwone owoce
50%*, wisnie 40% (zawarto$¢ owocéw)
Fruits in gel “FRUIT INSPIRATIONS": peaches, blu-
eberries*, black currants* red currants, strawberries,
pineapple, raspberry, sour cherries 60% (fruit 6
content)*, forest fruit in gel 50%*, sour cherries 40% o
) R miesiecy / months
(fruit content) 6 M te/
A " Oonate / mecAauleB
20/80 4
kg / Kr Vortumnus

Friichte in Gelee ,FRUCHTIGE INSPIRATIO-NEN":
Pfirsiche, Waldbeeren*, Schwarze Johannis—beeren*,
Rote Johannisbeeren, Erdbeeren, Ananas, Himbeere,
Sauerkirschen 60% (Fruchtgehalt)*, Waldfrucht in Gel
50%, Sauerkirschen 40% (Frucht-gehalt)*

OpykTbl 1 Aroapbl B rene ,OPYKTOBOE BAJOXHOBEHWE™
NepCyriKK, YePHUKa, YEPHAA CMOPOAVHA, KpacHas
CMOPOAWMHA, aHaHaC, ManunHa, BULLHA 60%
(copeprkaHune GpyKToB)*, BULLHA 60% (copepaHvie
dpyKTOB)¥, necHble GPyKTbI B rene

J0Ce
oWe g
A

www.vortumnus.pl

*9
miesiecy / months
Monate / mecaues
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Owoce deserowe w Zelu 50/ 60% owocow

Owoce deserowe w zelu to gama produktow owocowych. Produkowane sa z owocow $wiezych lub mrozonych. Technologia produkeji po-
zwala na zachowanie calych lub kawatkéw owocow w transparentnym, delikatnym zelu. Znajduja zastosowanie jako doskonaly dodatek
do deserow. Produkt nietermostabilny.

Dessert fruits in gel: 50%/ 60% fruit content

Dessert fruits in gel is of fruit products. They are obtained from fresh or frozen fruits in soft gel. Our production technology allows pre-
serving whole fruits or pieces of fruits. They can be served as an excellent addition to desserts.

Dessertobst in Gelee: 50%/ 60% Fruchtanteil

Dessertobst in Gelee ist aus frischen oder tiefgekiihlten Friichten. Die Produktionstechnologie ermdglicht die Aufrechterhaltung ganzer
oder zerkleinerter Friichte in einem sanften Gel. Sie werden zu Desserts zugegeben.

Jleceprhbie (bpykrol B rese: 00%/ 60%

,Hecep'rﬂb[e q)p)'K’l'bl N ATr0/Ibl DTO U3bICKAHHAA U YKCKJIIO3UBHAA I'aMMa (t)pyK’l‘OBb[X MPOAYKTOB, IPOU3BOAUMDIX U3 CBEKUX NN MOPOKEHDIX

(bp)'K'l'OB. Texunonorus IpousBoOACTBa JlaeT BOSMOKHOCTb COXpaHEHU LeJIbIX (ppyKTOB nJin UX KyCOUKOB B IIPO3pavHOM r'eJie.

w

Asortyment
Assortment
Sortiment
AccopTumeHT

Owoce deserowe w zelu: wisnie deserowe

w zelu 60%*, czarne jagody deserowe w zelu
50%*, truskawki deserowe w zelu 60%, mango
zmarakuja deserowe w zelu 50%, zielone
jabtuszko deserowe w zelu 50%, czarna
porzeczka deserowa w zelu 50%* maliny
deserowe w zelu 50%

Dessert fruits in gel: dessert sour cherries in
gel 60%*, dessert sour bilberries in gel 50%*,
dessert sour strawberries in gel 60%, dessert
mango with passion fruits in gel 50%, dessert
green apple in gel 50%, desert black currant in
gel 50%* rasberry dessert in gel 50%

Dessertobst in Gelee: Sauerkirsche - Gelee mit
ganzen Friichten 60% Blaube- eren - Gelee
mit ganzen Friichten 50%*, Erdbeeren - Gelee
mit ganzen Friichten 60%, Mango mit Pas-
sionsfrucht

- Gelee mit ganzen Friichten 50%,

griiner Apfel - Gelee mit ganzen Friichten 50%,
Schwarze Johannisbeere - Gelee mit ganzen
Fruchten 50%, Himberre in Gelee 50%

[lecepTHble dpyKTbI B rene: [lecepTHas BULLHA
B rene 60%*, YepHuKa B rene 50%* Kny6Hrika
B rene 60%, MaHro fecept ¢ ppyKTamu

rens ctpactb 50%, 3eneHoe A6/I0KO B rene
[enb pecept 13 YepHOI CMOPOAVHDI 509%%,
Kny6H1uHbIN fecepT B xene 50%

I

Masa netto Rodzaj opakowania
Net weight Type of packing
Nettogewicht Art der Verpackung
Bec HeTTO Bup ynakoBkn

Qortumagg
3,2
kg / kr

Vorumngs

www.vortumnus.pl
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Opakowanie zbiorcze  Termin przydatnosci
Multipacks Expiry period
Sammelpackung Haltbarkeit
lpynnoBas ynakoBka CpoK NpUrogHoCTu K

pakiet/warstwa/paleta
packet/layer/pallet yn0Tpe6neH|/no
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoi/nopaoH
6
miesiecy / months
Monate / mecaues
24/ 144 4

*9
miesiecy / months
Monate / mecaues
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Owoce i warzywa kandyzowane - obsuszane

Owoce i warzywa kandyzowane - obsuszane to produkty otrzymane przez wysycenie syropem cukrowym owocow lub ich fragmentow
z dodatkiem kwasow spozywczych, substancji konserwujacych, barwiacych i aromatyzujacych. Wiasciwosci: wysoka koncentracja cukru
pozwala na niezamarzanie w mrozonych deserach i lodach, diugi okres przydatnosci do spozycia, intensywne zabarwienie, doskonaty
smak owocowy, mozliwo$¢ zapiekania wewnatrz ciasta. Zastosowanie: jako dodatek do wypieku keksow, babek, sernikéw, makowcow, do
dekoracji tortow, ciastek, ciasteczek kruchych, babeczek, jako wsad do kremow i mas bakaliowych, posypka do dekoracji wyrobow ciast-
karskich.

Candied fruits and vegetables - dried

Candied fruits and vegetables - dried are products obtained by saturating fruits or their parts with sugar syrup with an addition of food
acids, preservatives, colour agents and aroma. Properties: high concentration of sugar allows for not freezing in ice desserts and creams,
long expiry period, intensive colour, perfect fruit taste, possibility to bake inside a cake. Recommended use: as an addition in baking fruit
cakes, cheesecakes, poppy-seed cakes, cookies, crispy cookies, cupcakes, and as a constituent to creams, nuts and dried fruits creams,
to sprinkle as a decoration.

Kandierte vorgetrocknetes Obst und Gemiise

Kandierte vorgetrocknetes Obst und Gemiise wird durch Sattigung der ganzen oder zerkleinerten Friichten und Gemiise mit Zuckersirup
unter Zugabe von Speisesduren, Konservierungs-, Farb- und Aromastoffen zubereitet. Eigenschaften: durch eine hohe Zuckerkonzentra-
tion frieren sie auf eingefrorenen Desserts nicht ein; lange Haltbarkeitszeit, intensive Farbe, leckerer Fruchtgeschmack; fiir Uberbacken
im Teig geeignet. Anwendung: zum Backen von Keksen, Napfkuchen, Kise-, Mohnkuchen, zur Verzierung von Torten, Muffins, feinem
Miirbeteiggebéck. Zur Verfeinerung von Cremen und Kuchenmassen, zum Bestreuen von Back- und Konditorwaren.

llykaTpl 13 (PPyKTOB, ATO], M OBOLIEN — MO/ICYIIEHHbIE

]_lyKaTbI u3 Cl)pyKTOB, A0 ¥ OBOTLEeN ~ NOACYIIEHHbIE - DTO IPOAYKTDI, ITOJTyUeHHbIC HyTéM HacbpleHns B CaxapHoM CHpoIie 10108 WiIn UX
(bpﬂFMeHTOB C Z[O6HBHGHHQM MUIILEBbIX KNCJIOT, KOHCEPBAHTOB, KpaCI/lTQHeI;I napoMaTnsaTopos. CBoiicTBa: 6naro;[apﬂ BbICOKOI KOHIeHTpanunmn
caxapa He 3aMeps3aloT B 3aMOPOKEHHDBIX JlecepTax U MOPOKeHOM, UMEeIOT JUTATeJIbHBIT CPOK IPUTOJHOCTH K HOTpe6HeHI/IlO, WUHTEHCUBHYIO
OKpacky, ujjeabHbIi (bpyKTOBO—ﬂFO,I[HbII}'I BKYC, BOBMOZKHO 3alleKaHne BHYTPHU BbIITEYHDBIX n3JIenii. HpI/IMeHeHI/IeZ B KauecTse ,E[O6HBKI/I K
KekcaM, 6abam, KyJInuaM, Muporam € CbIpoM, MaKOBbBIM pyJieTaM, JUTd JeKOpalun TOPTOB, MUPOZKHDBIX, TECOYHOI'0 IeYEHbsI, KEKCOB, KOP3NHOK,
KaK HallOJTHUTeJIb JIJIA KpeMOB 1 MacC U3 CyHIeHbIX q)pyKT()B, MOCBITIKa JJIs1 JeKOpalu KOHJAUTEePCKNX U3JIeJINi.

v 8) @
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze = Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTUmeHT Bec HeTTO Buig ynakoBku lpynnosas ynakoBka CpoK NPUIrogHOCTA K
it ynotpeGnenmio
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopaoH
Mieszanka keksowa / Fruit cake mix
Keksmischung / Cmecb fna Kekcos
Skérka pomaranczowa kandyzowana
- kostka
Candied orange peel - diced
Kandierte Orangenschale, gewdirfelt
LlykaTbl 13 Leapbl anenbcrHa -
Ky6unKamm
10 12
kg / kr 8/80 miesiecy / months

Skérka cytrynowa kandyzowana -
kostka

Candied lemon peel - diced

Kandierte Zitronenschale, gewdirfelt
LlykaTbl U3 Liefpbl NMMOHa - Kybrkamu

Marchew kandyzowana
Candied carrot
Kandierte Mohre
LlykaTbl ©3 MopKoBHU

www.vortumnus.pl
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Owoce kandyzowane - obsuszane

Owoce kandyzowane - obsuszane to produkty otrzymane przez wysycenie syropem cukrowym owocow lub ich fragmentow z dodat-
kiem kwasow spozywczych, substancji konserwujacych, barwiacych i aromatyzujacych. Wlasciwosci: wysoka koncentracja cukru po-
zwala na niezamarzanie w mrozonych deserach i lodach, dlugi okres przydatnosci do spozycia, intensywne zabarwienie, doskonaly
smak owocowy, mozliwo$¢ zapiekania wewnatrz ciasta. Zastosowanie: jako dodatek do wypieku keksow, babek, sernikow, makowcow,
do dekoracji tortow, ciastek, ciasteczek kruchych, babeczek, jako wsad do kremdw i mas bakaliowych, posypka do dekoracji wyrobow
ciastkarskich.

Candied fruits - dried

Candied fruits - dried are products obtained by saturating fruits or their parts with sugar syrup with an addition of food acids, pre-
servatives, colour agents and aroma. Properties: high concentration of sugar allows for not freezing in ice desserts and creams, long
expiry period, intensive colour, perfect fruit taste, possibility to bake inside a cake. Recommended use: as an addition in baking fruit
cakes, cheesecakes, poppy-seed cakes, cookies, crispy cookies, cupcakes, and as a constituent to creams, nuts and dried fruits creams,
to sprinkle as a decoration.

Kandierte vorgetrocknetes Obst

Kandierte vorgetrocknetes Obst wird durch Sittigung der ganzen oder zerkleinerten Friichten und Gemiise mit Zuckersirup unter Zugabe
von Speisesduren, Konservierungs-, Farb- und Aromastoffen zubereitet. Eigenschaften: durch eine hohe Zuckerkonzentration frieren sie
auf eingefrorenen Desserts nicht ein; lange Haltbarkeitszeit, intensive Farbe, leckerer Fruchtgeschmack; fiir Uberbacken im Teig geeignet.
Anwendung: zum Backen von Keksen, Napfkuchen, Kise-, Mohnkuchen, zur Verzierung von Torten, Muffins, feinem Miirbeteiggeback. Zur
Verfeinerung von Cremen und Kuchenmassen, zum Bestreuen von Back- und Konditorwaren.

Uykarsl u3 (ppyKTOB U ATOJ - IOACYIICHHDIe

llykaTpl u3 pyKToB - HOACYLIEHHDbIE = 9TO MPOAYKTDI, I0JYUeHHbIe YyTEM HACBIEHHs B CaXapHOM CHPOIe I1710/10B Wi UX (DparMeHTos ¢
Jo0apjeHueM IULEeBbIX KUCI0T, KOHCePBAHTOB, KpacuTelell u apoMaruzaTopos. CBoilcTsa: 61aroiapsa BbICOKOI KOHLEHTPALUY caxapa He
3aMep3aloT B 3aMOPOKEHHBIX JeCepTax H MOPOAKEHOM, UMEIOT AJIUTeIbHbIl CPOK IPUTOAHOCTH K IOTPEOICHII0, MHTEHCHBHYIO OKPACKY,
ujleajibHblil (PPYKTOBO-ATOJHDIN BKYC, BOSMOKHO 3alleKaHue BHYTpPU BblleuHblx usjennil. [lpumenenne: p kauecrse 106aBKH K KeKcaM,
6ﬂ6aM, KyJinuaM, nuporamM € CbIpOM, MaKOBbIM pyJjieTaMm, JJisd JeKOpalluu TOPTOB, MUPOKHBIX, IECOUHOT'0 IeUYeHbsl, KEKCOB, KOPSUHOK, KaK
HAMOJIHUTEIb J1JIs KpeMOB 1 MaCC U3 CyHICHbIX (bp)'KTOB, MOChHIKA I JeKOpalluil KOHAUTEPCKUX U3JeJui.
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze = Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTUmeHT Bec HeTTO Buig ynakoBku lpynnosas ynakoeka CpoK NPUroAHOCTY K

RS ynoTpeGnento
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopaoH

Czerednia kandyzowana kolorowa:

czerwona, zielona, z6tta

Candied cherry coloured:

red, green, yellow 2kg/kr 32/256

Kandierte Kirsche, verschiedenfarbig:

rot, griin, gelb

LlykaTbl U3 YepeLHN LiBeTHble:

KpacHble, 3enéHble, XEnTble 12

o . miesiecy / months

Wisnia kandyzowana / Candied sour 10kg / kr 8/80 Monate / MecALes

cherry

Kandierte Sauerkirsche / LlykaTbl 13

BULLIHM

Agrest kandyzowany / Candied goose-

berry 2kg/kr 32/256

Kandierte Stachelbeere /
3acaxapeHHbI KPbIXXOBHUK

www.vortumnus.pl
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Cukinia kandyzowana

Produkt otrzymany przez wysycenie syropem cukrowym cukinii lub jej fragmentow z dodatkiem kwasow spozywczych, substancji kon-
serwujacych, barwiacych i aromatyzujacych. Whasciwosci: wysoka koncentracja cukru pozwala na niezamarzanie w mrozonych deserach
i lodach, dlugi okres przydatnosci do spozycia, intensywne zabarwienie, doskonaty smak owocowy, mozliwos¢ zapiekania wewnatrz cia-
sta. Zastosowanie: jako dodatek do wypieku keksow, babek, sernikow, makowcow, do dekoracji tortow, ciastek, ciasteczek kruchych, babe-
czek, jako wsad do kremow i mas bakaliowych, posypka do dekoracji wyrobéw ciastkarskich.

Candied courgette coloured

Products obtained by saturating fruits or their parts with sugar syrup with an addition of food acids, preservatives, colour agents and
aroma. Properties: high concentration of sugar allows for not freezing in ice desserts and creams, long expiry period, intensive colour,
perfect fruit taste, possibility to bake inside a cake. Recommended use: as an addition in baking fruit cakes, cheesecakes, poppy-seed
cakes, cookies, crispy cookies, cupcakes, and as a constituent to creams, nuts and dried fruits creams, to sprinkle as a decoration.

Kandierte Zucchini

Wird durch Sittigung der ganzen oder zerkleinerten Friichten und Gemiise mit Zuckersirup

unter Zugabe von Speisesduren, Konservierungs-, Farb- und Aromastoffen zubereitet. Eigenschaften: durch eine hohe Zuckerkonzentra-
tion frieren sie auf eingefrorenen Desserts nicht ein; lange Haltbarkeitszeit, intensive Farbe, leckerer Fruchtgeschmack; fiir Uberbacken
im Teig geeignet. Anwendung: zum Backen von Keksen, Napfkuchen, Kase-, Mohnkuchen, zur Verzierung von Torten, Muffins, feinem Miir-
beteiggebéck. Zur Verfeinerung von Cremen und Kuchenmassen, zum Bestreuen von Back- und Konditorwaren.

HYKEIT])I 13 Kabauka [IBETHbIE

[lykarsl n3 (hpyKTOB, ATOJ H OBOIIEI ~ MOACYMEHHBIC ~ HTO TPOAYKTBI, HOTYUCHHBIC TTYTEM HACBIICHIA B CAXapPHOM CHPOIE IUT0/[0B WIH HX
(pparMeHToB ¢ J06aBIeHNEeM MHIEBLIX KICTIOT, KOHCEPBAHTOB, KpacHTeNell i apoMaTi3aTopos. CBoiiCTBa: 671aT01apA BHICOKOH KOHIEHTPATIII
caxapa He 3BaMep3aloT B 3aMOPOKEHHBIX JeCepTax U MOPOKEHOM, HMEIOT ATUTENbHBI CPOK NPUTOAHOCTH K TOTPEGICHIIO, HHTEHCHBHYIO
OKPACKY, Heaqblblil (GPYKTOBO-ATOHBIN BKYC, BO3MOKHO BaleKaHie BHYTPH BbIIEUHbIX msfenuil. [[pnMenenne: B kauecTse 106aBKH K
KeKcaM, 6abaM, KyJIuiam, MIporaM ¢ CbIpoM, MaKOBBIM PyJIeTaM, 1715 1eKOPAIlnH TOPTOB, TUPOKHBIX, TECOUHOTO MEUCHDH, KEKCOB, KOP3UHOK,

KaK HAIMOJTHUTE]Ib A1 KPeMOB 1 MaCC U3 CYIIEHBIX q)pyKTOB, MOCBITIKA JJIA JeKOpalun KOHTUTePCKUX U3J1eJIni.

w
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTMeHT Bec HeTTO Bug ynakosku [pynnoBas ynakoBka CpOK NPUrogHoCTM K
e ynoTpebnenmo
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nogaoH
Cukinia kandyzowana kolorowa mix - pie¢
koloréw po 2 kg:
czerwona - malina, pomarariczowa -
pomarancza,
zielona - kiwi, z6tta - cytryna, biata — jabtko
Candied courgette coloured - mix - five
colours, each 2 kg:
red - raspberry, orange - orange, green -
kiwi, yellow - lemon, white — apple
Kandierte Zucchini, verschiedenfarbig — 10 12
kg / kr 8/80 miesiecy / months

Mix - finf Farben je 2 kg:
rot - Himbeere, orange - Orange, griin -
Kiwi, gelb - Zitrone, weif3 - Apfel

LlykaTbl 113 kabauka LiBeTHble - CMeCb -
MATb LIBETOB MO 2 Kr:

KpacHble - MasnnHa, anesbCUHOBbIE -
anesnbCviH,

3e/1EHble - KMBW, XKENTbIE - IMMOH, 6efible
- A6noko

Monate / mecsaues

www.vortumnus.pl
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Wisnia drazona do ciast i deserow

Okragle, ciemnoczerwone wisnie o soczystym i smacznym miazszu zanurzone w lekko-stodkim syropie. W kazdym sloiczku znajdu-
ja sie tylko dojrzale i pozbawione pestek owoce. Wisnie drazone to fantastyczna alternatywa dla $wiezych lub mrozonych owocow.
Doskonale sprawdza sie jako dodatek do tradycyjnych ciast - sernikow, keksow, babek i piernikow, a takze do dekoracji: tortow, ciast,
lodow czy deserow.

Stoned cherries

Round, dark red cherries with juicy and tasty flesh, immersed in slightly sweet syrup. Each jar contains only ripe fruits, without any
stones inside. Stoned cherries are a perfect alternative for fresh or frozen fruit. They will be perfect as an addition to traditional cakes -
cheescakes, fruit cakes, pound cakes and gingerbreads. Use the cherries to decorate birthday cakes, cakes, ice cream or desserts.

Getrocknete Kirschen fur Kuchen und Desserts

Runde, dunkelrote Kirschen mit einem saftigen und schmackhaften Fruchtfleisch in einem leicht siifSlichen Sirup. In jedem Glas gibt es
nur reife und kernlose Friichte. Ausgehohlte Kirschen sind eine fantastische Alternative zu frischen oder gefrorenen I'riichten. Perfekt als
Ergdnzung zu traditionellen Kuchen - Kasekuchen, Lebkuchen, sowie Dekorationen: Kuchen, Eis und Desserts.

Buinns 6e3 kocTouek JULISL BBIIIEYKN U 1eCepPTOoB

prFHbIe. TEeMHO-KpaCHble BUIIHU C COYHON U BK}'CHOPI MAKOTDBIO, IOI'pYZKeHHbIe B JIerkui CHpOIL. B KaxkJIom GaHouKe HaxoJATCA TOJIbKO
3peJible Ar0/bl 6e3 KocTouyek. BuiiHsa 6e3 KOCTOUeK — 3To CbaHTa(‘TI/l‘{e(‘KaH AJIbTepHATUBA CBEKUM MJIN 3aMOPOKEHHDBIM Ar'0JlaM. Orinano
IOAXO0AUT B KauecCTBe J0MO0JIHeHH A K Tpa,ILMLlHOHHOPI BbIIIeYKe — Yu3-KeliKkaM, KeKcaM, Ky/m4yaM 1 IpsAHUKaM, a Takxke JUId JeKOPpUPOBaHUA
TOPTOB, MUPOKHBIX, MOPOKEHOT'O UJIN JeCepTOoB.

w B) & M

Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze = Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTUmeHT Bec HeTTO Buig ynakoBku lpynnosas ynakoBka CpoK NPUIrogHOCTA K
kiet/warstwa/palet
P packetayer/palct ynotpe6netiutio

Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopaoH

X
X

%

Wisnia dragzona do ciast i deseréw

Stoned cherries

Getrocknete Kirschen fur Kuchen und 6809 o 8/96/8/768 1440 dni
Desserts = Wisnia diaiona

BULLIHA BE3 KOCTOYEK AJ1A BbIMEYKMN
W JECEPTOB

www.vortumnus.pl
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Dzemy z kawatkami 35% owocow
Soczyste truskawki, orzezwiajaca brzoskwinia, dojrzale maliny oraz czarne porzeczki - przygotowane wedlug tradycyjnej receptury.
ZawartoSc owocow: 35%. Dodatek do pieczywa, tostow, owsianki, jogurtu, nalesnikow, gofrow, pancakes, racuchow, omletow czy deserow.

Jams with fruits pieces 30% fruit content
Juicy strawberries, refreshing peach, ripe raspberries and black currants - prepared according to the traditional recipe. Fruit content:
35%. An addition to bread, toast, porridge, yoghurt, pancakes, waffles, pancakes, pancakes, omelets or desserts.

Frucht Marmelade 35%

Saftige Erdbeeren, erfrischender Pfirsich, reife Himbeeren und schwarze Johannisheeren - nach traditionellem Rezept zubereitet.
Fruchtgehalt: 35%. Eine Ergéanzung zu Brot, Toast, Haferbrei, Joghurt, Pfannkuchen, Waffeln, Pfannkuchen, Pfannkuchen, Omeletts oder
Desserts.

JI2KeMBbI C KycoukaMn (ppyKTOB
Counas KTy6HIKa, 0CBEXKATOIHIT MePCHK, CIeTas MaliHa i YepHasd CMOPOJIHA - IPHTOTOBIEHBI M0 TPAANIHOHHOMY perienTy. Cojepxkanie
(dpykros: 35%. [lobaska Kk xjedy, TocTam, Katie, forypry, 6anHaM, BauiaM, GIIHAM, 0J1a/[bAM, OMJIeTaM WIH JlecepTaM

1

«(/

X
X

i

v T ¥

Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTUmeHT Bec HeTTO Bupg ynakoBku lpynnosas ynakoBka CpoK NPUIrogHoOCTA K
pakiet/warstwa/paleta
packet/layer/pallet yI'IOTpe6J'IEHI/IIO
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopaoH
Dzem truskawkowy 6

Strawberry jam

Erdbeermarmelade
KNYGHUYHBII [Kem Monate / mecsiieB
Dzem brzoskwiniowy

Peach jam 6

Pfirsich-Marmelade
nepc1MKoBOe BapeHbe

Dzem wisniowy
Cherry jam
Kirschmarmelade
BuwHeBoe BapeHbe

Dzem z czarnej porzeczki
Blackcurrant jam

Marmelade mit schwarzen Johannis-

beeren

BapeHbe 13 yepHo CMOPOAVHDI

W miesigcy / months

W miesiecy / months
Monate / mecaues

35 c 8
kg / kr _—

¥

S lreoskwinion) =

www.vortumnus.pl
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Konfitlren mit Geschmack von:
Himbeere, Aprikose, Erdbeere, Sauer-
kirsche,

Dzemy owocowe

Dzemy to produkty otrzymane przez gotowanie przecierow owocowych przetartych z pektyna, cukrem, kwasem cytrynowym z dodatkiem
substancji konserwujacych, barwiacych i aromatyzujacych. Whasciwosci: potprodukty do stosowania na zimno. Zastosowanie: do przekla-
dania tortow, rolad, ciast kruchych i pétkruchych, do nadziewania galanterii ciastkarskiej po wypieku, do dekoracji tortow, ciast, ciastek,
lodow, deserow, jako warstwa izolacyjna pod masy, kremy, bite $Smietany.

Fruit jams

Jams are products obtained by cooking grated fruits with pectin, sugar, citric acid with an addition of preservatives, colour agents
and aroma. Properties: ingredient products to be used cold, obtained from grated fruits. Recommended use: for layer cakes, rolls, short-
crust and semi-shortcrust cakes, as confectionary filling after baking, as cake decoration, for cakes, cookies, ice-cream, desserts
as an isolation layer under cream or whipped cream.

Konfitiiren
Konfitiiren entstehen durch Kochen von passierten Friichten mit Pektin, Zucker, Zitronensdure unter Zugabe von Konservierungs-,
Farb- und Aromastoffen. Eigenschaften: Halbprodukte aus diesen passierten Friichten werden kalt verwendet. Anwendung: zum Be-
streichen von Torten, Miirbeteiggeback, Confiserie; zur Verzierung von Torten, Kuchen, Fis, Desserts; als Isolationsschicht unter Creme
und Schlagsahne.

PpyKTOBO-AITOIHbIE JI2KEMbI

Jl2KeMbl - 3TO IIPOJYKTBI, 1I0JyYeHHbIe IIyTéM IepeBapuBanua HPOTEPTHIX (PPYKTOB U Aroj, € MEKTHHOM, CaXapoM, JUMOHHOI KUCIOTO
¢ jo6aBleHueM KOHCepBaHTOB, Kpacureieil um apomarusaropos. CpoiicTsa: nojyaGpukaTbl [ HPUMEHEHUs B XOJIOJHOM BUJE,
UBTOTOBJIEHbL U3 IPOTEPTHIX (PpyKTOB M Aroj. llpumenenue: 1js npociaubanusa TOPTOB, PYJIeTOB, ECOUHBIX U HOJYHECOYHBIX ITUPOrOB,
JJ1 HAUMHKY KOHJUTePCKUX M3[eInil Hocae BbIIeYKH, JJd JeKopaluin TOPToB, MHUPOroB, Hevelbs, MUPOKHDIX, MOPOKEHOT0, JeCepToB,
B KauecTse H30/UPYIOLEro ¢10sl [0J, MACChl, KPeMbl, B3GUTble CIIUBKH.

e <D< ¢ )
8Jé K
— 4
Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze = Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTUmeHT Bec HeTTO Buig ynakoBku lpynnosas ynakoeka CpoK NPUroAHOCTY K
it ynotpeGnenmio
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopaoH
Dzemy o smaku:
malinowym, morelowym, truskawko-
wym,
wisniowym, czarnej porzeczki
Flavored jams:
raspberry, apricot, strawberry, sour ]
cherry, blackcurrant 6 ; . 9
20/80 iesi
kg / kr miesiecy / months

Monate / mecaues

Schwarze Johannisbeere

[xembl BKyC:

MaJIMHOBbIN, aBPVKOCOBBIA,
KNyOHWYHbIN, BULIHEBBIN, YepHas
cMopoAunHa

www.vortumnus.pl
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Marmolady cukiernicze

Marmolady cukiernicze to produkty o odpowiednio zZelowanej konsystencji otrzymywane przez gotowanie przecieréw owocowych z dodat-
kiem cukru, kwasow spozywczych, substancji konserwujacych, barwiacych i aromatyzujacych. Wlasciwosci: najbardziej znany i podstawowy
polprodukt w ciastkarstwie, piekarstwie i cukiernictwie, produkt termostabilny, moze by¢ stosowany do zapiekania na zewnatrz i wewnatrz
ciasta, podczas wypieku nie zmieniaja nadanego im ksztaltu. Zastosowanie: do wypieku ciast i ciastek kruchych, drobnego pieczywa droz-
dzowego (rogali, bulek, grzebykow, kopert), pieczywa francuskiego do srodka i na zewnatrz, do nadziewania po wypieku np. paczkow.

Flavored marmolades

Flavored marmolades are products of appropriately gelled consistency obtained by cooking fruit paste with an addition of sugar, food acids,
preservatives, colour agents and aroma. Properties: The best known and common ingredient product in confectionery and bakery, thermo
stable, may be used to bake inside and outside of a cake, does not change its shape during baking. Recommended use: for baking cakes,
crispy cookies, teacakes (crescent rolls, rolls in various shapes), French pastry, inside and outside of a cake, as a cake filling (e.g. doughnuts).

Marmeladen

Marmeladen sind entsprechend gelierte Produkte, die durch Kochen von Fruchtmusen unter Zugabe von Zucker, Speisesduren, Konservierun-
gs-, Farb- und Aromastoffen entstehen. Eigenschaften: Das bekannteste Halbprodukt der Backerei- und Konditorei. Temperaturbesténdig,
kann als AufSen-oder Innenschicht itbergebacken werden. Formfest in Backprozess. Anwendung: fiir Miirbeteiggeback, kleines Hefeteiggebick
(Hornchen, Brotchen, Teigtaschen, Konfiserie) , fiir Blittergebick als Aufien- und Innenschicht; Fiillung nach dem Backen, z.B. zu Berlinern.

Mapwmesnaj

Mapwmenaj, - 910 npojyKT, UMeoLnii kejae00pasHyi0 KOHCUCTeHIHI0, HOJIyYeHHbIl NyTéM nepesapubaHus NpOTEPTHIX (PPYKTOB U Ar0/L
¢ JoGaBIeHeM caxapa, IHIEeBbIX KUCIOT, KOHCepPBAHTOB, KpacuTeseil n apomaruszaropos. Coitctsa: Mapmenas - oCHOBHOI 1 caMblil
UBBECTHDI 101y(habpuKar, NPUMEHAEMbIl B KOHJUTEPCKON U XJAeG06YI0UHOI NPOMBILUICHHOCTH. JTO TEPMOCTAGMIIBHBII IPOJYKT,
MOXKeT MPUMEHATLCA /1A 3alleKaHusA CHAPYKHU U BHYTPH BbIIIEUHOTO U3/le11s, BO BpeMsl BbllleKaHUs CoXpaHsaeT IpUjaHHylo emy (Gopmy.
TIpunvenenye: Juist BHIIEKAHUs TUPOTOB W IECOUHOTO MeUeHbsA, HeGOMBIINX BHIIEUHBIX UB/C/IHII U3 POKKEBOIO TeCTa (POramukos, GyJ10uex,
rPe6enKoB, KOHBEPTOB I T. I1.), BBIICUHbIX M3/e/HIl U3 (JIOGHOT0 TECTA ~ BOBHYTPb M CHAPYKHU, JU1S HAUMHKH NOCIe BHIIEUKH, HATIP. IOHYHKOB.

w

Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTMeHT Bec HeTTO Bug ynakosku [pynnoeas ynakoBka CpOK NPUrogHoOCTM K

e ynoTpetneno
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nonAoH

Marmolada cukiernicza o smaku wielo-

owocowym 13/25 (12/60)/(8

Mixed-friut marmolade kg / Kr /32)

Mehrfruchtmarmelade

MynbTUdPYKTOBbIN KOHANTEPCKNI &

Mapmenag Qortumnys

Marmolada cukiernicza o smaku rézy

Rose flavored marmolade 13/25 (12/60)/(8/

Marmelade mit Rose-Geschmack kg / kr 32)

Po30BbIi KOHAUTEPCKUIT MapMenag g

Marmolady cukiernicze o smaku: miesigcy / months

wisniowym, truskawkowym, jagodo- Monate / mecALes

wym, brzoskwiniowym, morelowym,

cytrusowym

Marmolades flavored with: sour cherry, §

strawberry, blueberry, peach, apricot, 13 Il oot 12/60

citrus kg / Kr

Marmeladen mit Geschmack von: Sau-
erkirsche, Erdbeere, Waldbeere, Pfirsich,
Aprikose, Zitrus

KoHauTepckuii Mapmenag Bkyca:
BULLIHW, KNYBOHVKM, YePHKI, NepcurKa,
abpuikoca, UMTpycoBble

A’@
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CnuBoBoe NoBUASO

Powidla sliwkowe

Powidla to produkt otrzymany poprzez smazenie przecieru $liwkowego z dodatkiem cukru, kwasu cytrynowego oraz sktadnikow konserwu-
jacych,aromatyzujacychibarwiacych. Sporzadzono z160g owocownal00g produktu. Wiasciwosci: produkt przetarty, nadaje sie do nadziewa-
rek dyszowych, wywazony stodko-kwasny smak. Zastosowanie: polecamy do przekladania piernikow, ciastek drobnych (stoneczka, babecz-
ki itp.), smarowania bardzo stodkich ciast (nadaje im lekki, winny smak), doskonale komponuje sie z miodownikami, ciastami korzennymi
i czekoladowymi.

Plum jam

Plum jam is obtained by thickening plum paste with sugar, citric acid as well as flavourings, food components and colouring matter.
Properties: the product is grated, good for staffers, balanced sweet-sour taste. Recommended use: we recommend it to be used for gin-
gerbread, small cookies (cup cakes, cookies of various shapes etc.) for spreading over very sweet cakes (gives them a delicate, winy taste),
it is perfect for honey, spicy and chocolate cakes.

Pflaumenmus

Pflaumenmus ist ein Produkt, das durch Pflaumenmarkverdichtung mit Zusatz von Zucker, Zitronensédure und Konservierungstoffe, Ge-
schmacksstoffe und Farbstoffe erhalten wird. Anwendung: zum Bestreichen von Pfefferkuchen und feinem Gebéck (z. B. Muffins), fiir sehr
siibe Backwaren besonders empfohlen (verleiht ihnen einen leichten weinsauren Geschmack), passt sehr gut zu Honigkuchen, Gewiirz- und
Schokoladenkuchen.

CuBoBOE MOBUJIJIO

HOBI/IZUIO DTO l'lpO,IlyKT HOHy‘IeHHbIﬁ B pesyanaTe CFyH_leHI/IH C/INBOBOTO mope C ﬂ06aBKOﬁ caxapa, JIMMOHHOM KUCJIOTBI, KOHCGPBHHTOB,
apOMaTOB n Kpacmeneﬁ. HpI/IMeHeHI/IeI peKOMeHI[yeTCH JUIA HpOCHaHBﬂHI/IH KOBpH}KGK, MEJIKOTO TeYeHbd u HI/I])O)KHBIX («COJ’[HbILHKa»,
KOpSHHKI/I n . l'l.), CMasbIBAHUA O4YE€HDb CJIQJKUX HHPOFOB (H])I/I,Z[aéT UM J6rKuii BUHHBIN BK}'C), nujeaJibHO coueTaeTcsa ¢ MeJOBUKAMU,
KOBpl/I)KKHMI/I, l'[pHHHKﬂMH 1 1I0KOJIa/JTHbIMHN l'[HpOFaMI/I.

e <D< ¢ )
8Jé K
— 4
Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze = Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTUmeHT Bec HeTTO Bupg ynakoBku lpynnosas ynakoeka CpoK NPUroAHOCTY K
it ynotpeGnenmio
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopaoH
Powidta sliwkowe 9
Plum jam 13 R iac
Voriumnis miesiecy / months
Pflaumenmus kg / ke B it 12/60 Monate / mecaues
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Miod sztuczny ptynny

Miod sztuczny pltynny to produkt otrzymany z cukru i syropu skrobiowego z dodatkiem kwaséw spozywczych. Wiasciwosci: ptynna
konsystencja, klarowny, stomkowa naturalna barwa, delikatny smak i zapach naturalnego miodu, poprawia trwalo$c i utrzymuje wilgot-
nos$c¢ w ciescie. Zastosowanie: glownie jako niezbedny skladnik piernikow, miodownikow, do produkcji nugatow, herbatnikow, ciasteczek
korzennych, jako sktadnik podsmazanych na miodzie orzechéw, migdatow, sezamu, do deserow, koktajli i drinkow.

Artificial liquid honey

Artificial liquid honey is a product obtained from sugar and starch syrup with an addition of food acids. Properties: liquid consistency,
transparent, straw-like, natural colour, gentle taste and smell of natural honey, preserves the cake and gives it moistness. Recommended
use: it is mainly served as a basic ingredient in gingerbread, honey cakes, for making nougats, biscuits, spicy cookies and as an ingredient
of nuts, almonds and sesame seeds fried with honey, for desserts, cocktails and drinks.

Fliissiger Kunsthonig

I'liissiger Kunsthonig wird aus Zucker und Starkesirup unter Zugabe von Speisesduren hergestellt. Figenschaften: fliissig, klar, natiirliche
strohgelbe Farbe, zarter Geschmack und mildes Aroma des natiirlichen Honigs, verbessert die Haltbarkeit der Backwaren und bewirkt,
dass sie linger feucht bleiben. Anwendung: unentbehrlich fiir Lebkuchen, Honigkuchen, Keksen, Wiirzgebéck: fiir gebratene Niisse, Man-
deln, Sesam, zu Desserts, Coctails und Drinks.

UcKyccTBeHHbII ME]T KUIKNIT

HckyceTBennblit MEJ KUAKUIT - HTO TPOYKT, HOITYUEHHBII 3 caxapa I KpaXMaJIbHOIl IATOKH ¢ J00aBICHIeM NUIIEBbIX KICI0T. CBOICTBA:
KNJIKAA KOHCHCTEHIMSA, HTPO3PAUHbll, HATYPAIbHBII COTOMEHHbIH LBET, HEKHBIN BKYC M 3alaX HATYPaIbHOTO MEAa, CHOCOGCTBYET
COXPAHEHUIO CBEAKECTH BbINEYHBIX W3/eInii U BIaXKHOCTH TecTa. [IpuMeHeHue: B 0CHOBHOM Kak HEOGXOMMbIl KOMIIOHEHT KOBPUIKEK,
MeJIOBUKOB, JIII HBIOTOBJICHUA OPEXOBOIl MACChl, MeUeHbS K 4al, MPSHUKOB, B KaUeCTBe KOMIOHEHTA MO KapUBACMBIX Ha ME]e OPexos,
MUHJA/Ifl, KYHKYTa, sl JIeCepPTOB, KOKTerjieid 1 JIPuHKOB.

e <D< ¢
8Jé K f
— 4
Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze = Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTUmeHT Bec HeTTO Buig ynakoBku lpynnosas ynakoeka CpoK NPUroAHOCTY K
RS ynoTpeGnento
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopaoH
Mioéd sztuczny ptynny - : 12
Artificial liquid honey 7/14 Vertumtus (20/80)/(12/48)  miesigcy / months
Kunsthonig, fliissig kg / kr : Monate / mecsues

NcKycCTBEHHbBIN MER XKMAKNIN
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Krem y budyniowe

Kremy budyniowe to produkty otrzymane przez gotowanie roztworu cukru i syropu glukozowego z dodatkiem ttuszczu, barwnikow, aromatow, sktadnikéw kon-
serw u_]@()fh, emulgatorow, zageszczone dodatkiem skrobi modyfikowanej, blonnika pszennego i celulozy koloidalnej. Whasciwosci: produkt termostabilny, nadaje
sie rowniez do mrozenia, moze by¢ stosowany do zapiekania na zewnatrz i wewnatrz ciasta, podczas wypieku nie zmienia nadanego ksztaltu, I$niacego poly-
sku, dobrze taczy sie z thuszczem i $mietana. Zastosowanie: na goraco - do wypieku drobnego pieczywa drozdzowego (rogali, kolaczy, butek, grzebykow, kopert),
pieczywa francuskiego, dobrze komponuja sie z ciastami biszkoptowo-tluszczowymi, sernikami, piernikami. Na zimno do nadziewania paczkow, rogali drozdzo-
wych, potfrancuskich, babeczek kruchych, po potaczeniu z margaryna daja puszyste masy do przekladania i dekorowania tortow, rolad oraz nadziewania ptysiow,
karpatek, rurek itp.

Pudding creams

Pudding creams are products obtained by cooking a solution of sugar and glucose syrup with an addition of fat, colour agents, aroma, preservatives, emulsifiers,
thickened with modified starch, wheat fibre and colloidal cellulose. Properties: the product is thermo stable, good for freezing, can be used for baking inside
and outside of a cake, during baking it does not change its shape or shine, combines well with fat. Recommended use: Hot - for smaller teacakes (crescent rolls,
ring-shaped buns and other). French pastry, good for sponge-fat cakes, cheesecakes, gingerbread. They can be used cold as a filling for doughnuts, crescent rolls,
semi-French rolls, crispy cupcakes, after combining them with margarine, they serve as fluffy cream for layering and decorating cakes, rolls and as filling of puffs,
cream cakes, cream pipes, etc.

Cremefiillungen

Cremefiillungen entstehen durch Kochen einer Zuckerlosung mit Glukosesirup unter Zugabe von Fett, Farbstoffen, Konservierungsstoffen, Aro-
mastoffen und Emulgatoren. Sie werden mit modifizierter Starke, Weizenfaser und kolloidaler Zellulose verdickt. FEigenschaften: termosta-
bil, eignen sich auch zur Tiefkithlung, konnen als Innen- und Aufenschich des Kuchens gebacken werden; im Backprozess bleiben sie form-
fest und verlieren nicht ihren Glanz, verbinden sich leicht mit Fett. Anwendung: HeiB - zum kleinem Hefeteiggebick (Hornchen, Brétchen,
Schnecken, Teigtaschen usw.), zum Bléttergebéck, passen zu Biskuit- und Riihrteig, zu Kése- und Pfefferkuchen. Kalt: als Fiillung fiir Berliner, Hornchen, Muffins.
Mit Margarine verbindet, bilden sie leichte Cremen zur Bestreichun und Verzierung von Torten und Biskuitrollen oder zur Fiillung von Windbeuteln, Réllchen usw.

HyauHrosbre kpemsr

“y,:lI/IHFOBble KpeMbl - 9TO IPOJAYKTBI, IOJIYyYeHHbIe H)TE‘,M nepeBapuBanus pacTBopa caxapa M IJIIOKO3HOTO Cupola ¢ ﬂOﬁElBHEHHeM KUPOB, KpaCHTt‘HEﬁ,
ApPOMATU3aTopPOB, KOHCEPBAHTOB, HMY/IbIATOPOB, 3alylleHHbIC ll)"l'ﬁ,M ,U,06HBJ1(‘11MH M()ﬂ,M(l)l'il.LMP()BﬁllllOl'O KpaxmaJia, [IIeHUYHON KIeTYaTKn U KOJUIOUIHOI
TEeJUTIOJIO3BI. CporicTBa: TepMO(‘TaGHHbeIﬂ TPOJAYKT, HPUTIOAeH JUId 3aMOPAKUBAHUA, MOXKET HNPUMEHATHCA Ul 3alleKaHusAg CHapyKn W BHYTPH BBIIEYHOTI'O
nsjiejis, B 1pouecce BblIICKaHUsA HE U3MeHseT IpUJaHHylo (bOpM), He repser 6)10(‘}(3, Xopouo coejuusaercsa ¢ AKupom. ”pMMCII(‘llM(‘,: B ropssuem uje - Juist
BbIIICKAHUST MEJIKUX WBJeInil 13 JIPOZKZKEBOI'0  TecTa (I)(JFEU'II/IK(JB, Kajiauei, 6)')'[01&, 6}'HO‘IE‘K‘FP€66HIKOB, KOHBEPTOB U ,:lp.), CJIOBHHDIX BBIMEYHBIX UBJICIIHIA,
Xopouo coueraercs ¢ BBIICUKON 13 GHCKBUTHO-MACJISHOTO Tecra, nuporamu € CbIpoM, KOBPHAKKAMHU. B XOJI0AHOM BHJIe Ul HAYUHKU ITOHYUKOB, POr'aJIMKOB
U3 JIPOZKZKEBOI'0 WM TIOJYCJIO€HOT'O TeCTd, MeCOUYHbIX KOP3MHOK M KEKCOB, IPpU COCJMHEHHN € MaprapmuHom 06[)2]8}'6T MYIHACTYI0 Maccy Jyist NpocianBaHus
1 CMasbIBaHUs TOPTOB, PYJITOB 1 HAYMHKH [TUPOKHDIX U ITUPOT'OB U3 3aBAPHOTI'0 TeCTa, ClIa/IKUX prﬁ(}‘l(‘K nT.IL
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTMeHT Bec HeTTO Bua ynakosku [pynnoesas ynakoBka Cpok NPUrogHoOCTU K
pakiet/warstwa/paleta
palckev:(,/layg/pallet YHOTPE6HEHMK)
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopAoH
Kremy budyniowe AKSAMITNA POKUSA
o smaku: advocat, czekoladowym, kokoso-
wym, toffi, waniliowym, Smietankowym, orumnus
cytrynowym
Pudding creams VELVET TEMPTATION e
flavoured with: advocaat, chocolate, coco-
nut, toffee, vanilla, creamy, lemon
Cremefiillungen mit Geschmack von: Eier-
likor, Schokolade, Kokos, Toffi, Vanille, Sahne, 13 12
Zitrone Vartumaus 12/60 miesiecy / months
kg / kr / ecy/

MyanHrosbie kpembl BAPXATHOE
NCKYLLEHWE

CO BKYCOM: NIIKepa ,afABoKaT", LUIOKOMaAHbIM,
KOKOCOBbIM, TOOdU, BaHUIIbHBIM,
CJIMBOYHDBIM, IMMOHHA

Vortumnys
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Pomada wodna
Pomada wodna jest to produkt drobnokrystaliczny otrzymany przez ubijanie przy réwnoczesnym chlodzeniu syropu pomadowego ugo-
towanego z wody, cukru syropu glukozowo-fruktuzowego. Wlasciwosci: gesta, plastyczna masa, dobrze sie uplynnia, szybko wysycha na
powierzchni ciast tworzac biata powloke z potyskiem. Mozna stosowac do glazurowania sposobem recznym lub mechanicznie. Zastoso-
wanie: do lukrowania powierzchni wyrobow ciastkarskich i pieczywa cukierniczego: drozdzowek, paczkow, jabtecznikow, sernikow, babek,
piernikow, mazurkow itp.

Sugar glaze

Sugar glaze is a fine crystalline product obtained by whipping and simultaneously cooling a pomade syrup cooked from water, sugar
and glucose-fructose syrup. Properties: thick, plastic cream, well liquefying, dries quickly on the cake surface making a white shiny coat.
Can be used for manual or mechanical icing. Recommended use: for icing the surfaces of confectionery and bakery products. teacakes,
doughnuts, apple pies, cheesecakes, cakes, gingerbread and cakes topped with dried fruits.

Wasserglasur

Wasserglasur ist ein feinkristallines Produkt, das durch Einstampfen unter Kihlung des Fondant-Sirups erhalten wird, der aus Was-
ser, Zucker und fructosereichem Maissirup gekocht wurde. Eigenschaften: Dickflissige, formbare Masse, verflissigt sich leicht, wobei
sie einen weifsen, glinzenden Uberzug bildet. Kann manuell oder maschinell aufgetragen werden. Anwendung: Zum Glasieren von Gebéck:
Schnecken, Berliner, Lebkuchen, Apfelkuchen, Kasekuchen, Napfkuchen usw.

Bogsnas momajka

ﬂoma,:[a DTO MGJ’[KOKPHCTHJ’[HM‘[Q(‘,KHVI l'[pO,ElyKT HOH}"IGHHbIﬁ B pesyanaTe B30T U OTHOBPEMEHHOT'0 OXJIaK/IeHUA CUpoIia moAroToBJIeHHOT0
U3 BOJbI, Caxapa n FH}OKOSO—q)pyKTOBOFO cupormna. CBOﬁCTBaZ FY(TTHH, racTnyHas mMacca, Xopouo pacrekaemMas, 6bICTpO BbBICBIXAIOIIasa HA
NOBEPXHOCTH U3/eA, 00pasylommas 6eoe 61ecTamee DoKpbITue. MoKHO MPIMEHATD €8 1A I1a3HPOBAHIA BPYUHYIO WIH MEXaHHUeCKHM
CHOCO6OM. HpI/IMeHeHHe: ﬂ)’[ﬂ FJ'[HSI/II)OBaHI/IH HOBerHOCTH KOHJII/ITGPCKI/IX 1 BBITTCYHDBIX 1/13,19}11/11"4: ILpO}K)KeBbIX 6)’}'[0‘{6]{, IMMOHYUKOB, ﬂ6HO‘lelX
IIPOI'OB, IIMPOTOB C CHIPOM, KY/IHUeil, KOBPUKEK, MasypOK U T. II.
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze = Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTUmeHT Bec HeTTO Buig ynakoBku lpynnosas ynakoBka CpoK NPUIrogHOCTA K
kiet/warstwa/palet
P packetayer/palct ynotpe6netiutio
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopaoH
Pomada wodna ‘ 6
Sugar glaze 15 5 miesi
ecy / months
Wasserglasur kg / kr 12/60 Y

BopasHas nomagka
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Kajmak

Kajmak to tradycyjna gotowa masa krowkowa, otrzymywana poprzez dlugie gotowanie mleka z cukrem i tluszczem. Naturalny, karmelowy
kolor. Wlasciwosci: gesta, plastyczna masa o aksamitnej strukturze oraz mleczno-karmelowym naturalnym smaku. Dobrze sie rozsmaro-
wuje, nadaje sie rowniez do formowania z worka. Produkt gotowy do uzycia i szybki w zastosowaniu; nietermostabilny. Zastosowanie: do
nadziewania babeczek, rurek; do przektadania wafli, ciastek kruchych. Bardzo dobrze komponuje sie z sernikami, kremowkami oraz niezbed-
ny do mazurkéw (wykoriczenie lub oblanie po podgrzaniu). Po polaczeniu ze $mietana, serkiem mascarpone lub napowietrzonym tluszczem
znajduje zastosowanie w ciastach deserowych oraz shotach. Kajmak mozna serowac zaréwno na stodko, jak i z dodatkiem soli morskiej.
Produkt bez konserwantow.

Dulce de leche

Dulce de leche is a ready-made fudge cream prepared by long boiling of milk with sugar and fat in low temperatures. It is of natural, ca-
ramel colour. Properties: dense, plastic cream featuring silky structure and milky-caramel flavour. It spreads well and can be also formed
from a pastry bag. A ready-to- use product and fast to apply. non-thermostable. Application: to stuff biscuits, tubes; spreaded between
waffles, crispy cakes. Goes well when combined with cheesecake, cream-cakes and essential for “Mazurek” cake (as topping after war-
ming up). Can be used in dessert cakes and shots alter mixing with cream, mascarpone cheese or aerated fat. Dulce de leche can be served
both as sweet and with addition of sea salt.

Sahne-Karamell-Creme

Kajmak ist eine fertige Karamell-Masse, die durch entsprechend langes Kochen in niedrigen Temperaturen der Milch mit Zucker und
Kokosfett gewonnen wird. Sie weist eine natiirliche Karamellfarbe auf. Figenschaften: es ist eine dichte, plastische Masse mit samtiger
Struktur und natiirlichem fein milchigem karamelligem Geschmack. Sie verstreicht sich gut, und lasst sich gut direkt aus der Tiite heraus
formen. Gebrauchsfertig und ziigig in der Anwendung, ist nicht backstabil. Anwendung: zum Fiillen von kleinen Napfkuchen, Rohrchen;
zum Anheben von Waffeln, spriden Keksen. Sie passt sehr gut fiir Kisekuchen, Cremetértchen und Miirbeteig-Ostergebiick (Vollendung
oder Uberzug soll nach Erhitzung erfolgen). In Kombination mit Sahne, Mascarpone oder beliiftetem Fett wird es in Dessertkuchen und
Schndpsen verwendet. Sahne-Karamell- Creme kann sowohl siift als auch salzig serviert werden.

Kaiimak

KélfIMElK — DTO T'OoTOBAasg Macca u3 CFyllIeHHOI‘O MOJIOKa, HOHy‘leHHHH HyTeM COOTBETCTBEHHO HpOZ[OH)KI/ITGHI)HOFO }'B.‘:lpl/IBElHI/IH MOJIOKa
C C'dXélpOM N KOKOCOBBIM MacCJ/IOM. HaTyp'dHI)HI)II‘/'I nBer CBOﬁCTBaZ Fy(‘,T.':lH, IIaCTUYHasg Macca 621pXElTHCTOﬁ CprKT}'pI)I C HaTy]’)ElJ'lI)HI)IM
BKYCOM. XOpoOIIO pasMasblBaeTcs, MOJAXOANT Takxke g (opMoBaHus M3 KylnHapHoro memka. [lpoaykr rorosblii K ynorpeo6ienuio
n 6I)ICTpI)IIuI B l'lpHMeHeHI/II/I; HeTepMOCT-’:lﬁI/IIIbHI)IIuL an/IMeHeHHel JJIs HAYMHEHUuA HI/IpO)KHI)IX, Tp}'60‘{9K; JJTA Hept‘M'dSI)IBaHHH Ba(pef[l),
IIeCOYHOTO ImevyeHbsd. OTJTH‘JHO coyeraercd C TO[)THMI/I (TBOPO)KHI)Iﬁ, <<M83}'peK>>) JUIA OTJACJTKN W TMOJIUBAaHUA CBery B pa:sorpeTOM BHJIE.
B CoYyeTaHuM CO CMeTa HOﬁ, CblpOM MaCKle’lOHe njin B86I/ITI)]M MacCJIoM ]'[p]/[MeHHeTCH B ;[ecepTHle ]'[Hp())KHI)IX " KOKTeﬁHﬂX. MO)KHO mojaBaTh
KakK C /‘leCt‘pTOM, TAK U CHeCJIaJJKUMU 6JTK)[[HMI/I. B KayecTse FHHBYPV]/)'[GKOPHI[WV] K pa{ifl]/I‘IHbIM ]'l]/[pO)KHbIM " TO])T()M
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTUmeHT Bec HeTTO Buip ynakoBku lpynnosas ynakoska CpoK NPUroAHOCTY K
LT ynoTpeGnenmo
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopaoH
Kajmak
Dulce de leche Y
_ R 13 kg / kr 3
Sahne-Karamell-Creme 12/60 miesiecy / months

Kanmak

www.vortumnus.pl
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Galaretki

Galaretki to produkty o potptynnej konsystencji otrzymane przez gotowanie syropu cukrowego, z dodatkiem substancji zelujacych, bar-
wiacych i aromatyzujacych. W celu przygotowania do uzycia galaretki nalezy ogrzac¢ do zagotowania, doda¢ kwas cytrynowy rozpusz-
czony w goracej wodzie, wymieszac¢ i wyla¢ na przygotowana wezesniej forme. Wlasciwosci: galaretki o roznych smakach i kolorach, po
dodaniu kwasu szybko zeluja, dobrze sie kroja. Sa fatwe w uzyciu. Roznorodno$¢ smakow i intensywnych kolorow umozliwia tworzenie
atrakcyjnych kompozycji dekoracyjnych, przyciagajac uwage klientow. Zastosowanie: Potprodukt na galaretke w cukrze i do ciast: do de-
koracji, przekladania ciast, wafli, rolad.

Jelly

Jelly is a product of a semi-liquid consistency prepared by boiling sugar syrup containing gelling agents, colorants and flavorings.
To prepare jelly for use it must be heated to boiling, add citric acid dissolved in hot water, stir and pour a previously prepared mold.
Properties: jelly with different flavors and colors, after adding the acid gel quickly, a good fit. They are easy to use. The variety of flavors
and clarity colors allows you to create attractive decorative compositions, attracting the attention of customers. Application: Intermedia-
te to jelly in sugar and cake: for decoration, translating cakes, roulades.

Gelee

Gelee ist ein Produkt einer halbfliissiger Konsistenz, erhalten durch das Kochen von Zuckersirup und Zugabe von Geliermittel, Farb-
und Aromastoffen . Um ein Gelee vorzubereiten: zuerst zum Kochen erhitzt werden, dazu Zitronensaure in heifsem Wasser gelost, mi-
schen und auf eine frither vorbereitete Form giefien. Eigenschaften: Gelee mit verschiedenen Geschmacksrichtungen und Farben, eignen
sich sehr gut zum Schneiden. Sehr einfach in der Bedienung. Die Vielfalt, Geschmack und Farbe, ermdglichen attraktive Kompositionen
zu formieren, die die Aufmerksamkeit des Kunden anziehen. Anwendung: Halbprodukte fiir Gelee im Zucker und Gebéck: zur Verzierung,
Bestreichen und Dekorierung.

Xene

Keste - HT0 IPOAYKTDBI MOTYAKUJIKOI KOHCUCTEHIUN, TI0OJIyUeHHbIe TTyTéM KHIIUeHHs CaXapHOro CHpoIa ¢ Jo0aBjieHleM kKeaeo0pasyommx
BeliecTs, Kpacmeneﬁ n ﬂpOMHTVISHTOpOB. I{TOGI)I MOJATOTOBUTD 2Kejle K yno1‘pe6neHm0, Hy)KHO HaneTb ero J0 KHIeHUud, )'[OGaBI/ITb
JIMMOHHYIO KHCTIOTY, PACTBOPEHHYIO B TOpAUeli BO/e, pasMelaTh i BBUIUTD B 3apaHee MoroToBaeHHYI0 opmy. CBoilcTBa: Keje pasiInuHbIX
BKYCOB M IIBETOB, MOC/Ie A0GaBIeHHsA KHCIOTBI OBICTPO BaCTBIBAET, Xopomro paspesaercd. [lpocro B mpumenennn. PasnooGpasue BKyCoB
N MHTEHCUBHDBIX paC]_lBeTOK TO3BOJIAET CO3/aBATh ﬂpKI/]e ,ILGKO])HTI/IBHI)IG KOMITO3UII NN, npaneKa}omne BHUMAaHNe KJINEHTOB. Hpnmeﬁeﬁnez
noaydabpukar A Keje B caxape u 1 KOHAUTEPCKUX U3ACINIL: I YKpaeHnus, IPOCIauBanis TOPTOB, TUPOKHBIX, PYIETOB.

- B @ ",
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze = Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTMeHT Bec HeTTO Bug ynakosku [pynnoeas ynakoBka CpOK NPUrogHOCTM K
pakiet/warstwa/paleta
pi;cke\':/layg/pallet yn0Tpe6r|eH|mo
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nonAoH
Galaretka o smaku: landrynkowym,
wisniowym, mango-marakuja, po-
marafnczowym, cytrynowym, czarnej
porzeczki
Jelly - lollipop flavored, cherry flavored,
mango - passion fruit flavored, orange
flavored, lemon flavored, black currant 13 > 9
kg / kr B e 12/60 miesiecy / months

Gelee: Bonbongeschmack, Sauer-
kirschgeschmack, Mango-Maracuja
Geschmack, Orangengeschmack,
Zitronengeschmack, Schwarze Johan-
nisbeere

»Kesnie co BKYCOM: Kapamenu, BULLIHY,
MaHro-mMapakyis, anefbCc1Ha, TMMOHa,
uepHasi CMOpoAMHa

Monate / mecsues

www.vortumnus.pl
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Pasty do lodow i Variegato

Produkt nadajacy kolor, smak i zapach gotowym lub przygotowywanym przez lodziarza bazom lodowym. Zapewniaja stala jakos¢ w produkeji lodow.
Pasty owocowe w zaleznosci od uzytych owocow zawieraja mniej lub wiecej rozdrobnione czastki owocow. Dzieki wysokiej koncentracji cukru owoce
zawarte w pastach nie zamarzaja i zachowuja smak $wiezych owocow w zamroZzonej masie lodowej. Zastosowanie: doskonale komponuja sie z bazami
lodowymi, a takze z kremami, masami czy $mietanami. Mozemy je rowniez zastosowac jako dodatek do koktajli owocowych, sorbetow czy deserow
mrozonych. Dozowanie: 70 - 100g na kg bazy lodowej. Variegato do lodow przyspieszaja proces produkcji lodow, sa proste w zastosowaniu. Duza za-
wartosc owocow: 50%. Wysoka jakosc i naturalne sktadniki. Zastosowanie: do przektadania i dekorowania lodéw. Znajduja zastosowanie w produkcji
lodow rzemie$lniczych, jak i przemystowych; do przektadania i dekorowania lodow.

Pastes for ice cream and Variegato

Product that adds colour, flavour and aroma to ready ice cream bases or those prepared by an ice-cream man. They guarantee consistent quality in ice cream
production. I'ruit pastes contain more or less crushed fruit pieces depending on the fruits used. Thanks to high sugar concentration, fruits contained in the
pastes do not freeze and remain fresh, fruity taste in the frozen ice cream. Application: perfect with ice cream bases, but also with pudding creams and cre-
ams. We can also use it as an addition to fruit cocktails, sorbets or frozen desserts. Dosing: 70-100g per kilogram of ice cream base.

Variegato for ice cream is easy-to-use product that speeds up the process of ice cream production. High fruit content: 50%. High quality and natural ingredients.
Application: for ice cream preparation and decoration.

Pasten fiir Eis und Variegato

Produkt, das Farbe, Geschmack und Geruch der fertigen oder vom Eisverkiufer zubereiteten Speiseeisbasis verleiht. Sie gewihrleisten eine gleichbleibende
Qualitét bei der Speiseeisherstellung. I'ruchtpasten enthalten je nach verwendeter Frucht mehr oder weniger zerkleinerte Fruchtstiickchen. Dank der hohen
Zuckerkonzentration frieren die in den Pasten enthaltenen I'riichte nicht ein und behalten den Geschmack der frischen Friichte in der gefrorenen Eismasse.
Verwendung: Sie passen perfekt zu Fisbasis aber auch zu Cremes, Massen oder Sahne. Sie konnen auch als Zusatz fiir I'ruchtcocktails, Sorbets oder gefrorene
Desserts verwendet werden. Dosierung: 70 - 100g pro kg Fisbasis.

Variegato fiir Speiseeis sie beschleunigen den Prozess der Eisherstellung. Einfach zu verwendendes Produkt. Hoher Fruchtgehalt: 50%. Hohe Qualitat und
natiirliche Zutaten. Verwendung: zum Marmorieren und Dekorieren von Eis.

[lacTor 115 MopoxeHnoro n Bapueraro

[lacra jyia npujanns 1Bera, BKyca M apomara roTOBBIM WM TIPUTOTABIMBAGMBIM MOPOKeHIIHKaMH GazaM. O6ecrieunBaeT CTaGUIbHO BBICOKOE KauecTBO
MOpOKEHOro. B 3aBucHMOCTH OT MCMOTBb30BAHHBIX (PPYKTOB MACTBI COCPAKAT MeHee M Gojiee KPYMHble KYCOUKH (DPYKTOB M ATO. 3a CUET BBICOKOIL
KOHIIEHTPAIINN caxapa CofepKaliyecs B nactax ()pyKTbl U ATOJBI He 3aMeP3al0T I COXPAHAIOT BKYC CBEKUX (PPYKTOB B 3aMopozkeHHOiT Macce. [[pivenenie:
OTJINYHO COYETAIOTCA € 6A3aMM /T MOPOKEHOT0, a TaKzKe ¢ KpeMaM1, MaccaMn 1 cMeTaHaMu. HIX Mok HO ucnomb3osath B KauecTse 00aBKH U1 (PYKTOBBIX
KOKTeil/1eit, cop6eTos u 3aMopozkeHHbIX Jecepros. Josuposka: 70 - 100 1 na Kr 6asbl 111 MOPOKEHOTO0.

Bapueraro 1 MOpOKeHOT0 YCKOPAIOT HPOLeCe TPOM3BOCTBA MopokeHoro. [Ipoaykr npocroit B mpuvenenii. bosbinoe cogepxanue (pykros: 50%. Beicokoe
KauecTBo 1 HaTypasibHble HHTPenenTbl. [Iprveneniie: 171 Mpociofiki i IeKOPHPOBAHUA MOPOKEHOT0
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze ~ Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
ACCOpTUMEHT Bec HeTTO Bupg ynakoskmu lpynnosas ynakoska  CPOK npurofHocTy K
pakiet/warstwa/paleta yn0Tpe6neano
packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopaoH
Pasty owocowe: cytrynowa, jagodowa, malinowa, marakuja,
truskawkowa, wisniowa, zielone jabtuszko
Pasty nieowocowe: kréwka, tiramisu, kokos-Malibu
Fruit pastes: lemon, blueberry, raspberry, passion fruit,
strawberry, cherry, green apple
Non-fruit pastes: fudge, tiramisu, Coconut-Malibu
Fruchtpasten: Zitrone, Heidelbeere, Himbeere, 1,25 kg 12
Maracuja, Erdbeere, Kirsche, griiner Apfel /Kr 4/96/672 miesiecy / months
Pasten ohne Fruchtgehalt: Milchkaramell, Tiramisu, Kokosnuss-Malibu
Monate / mecsaues
(DpyKTOBbIE NACTbI: IMMOHHAA, YePHIYHARA, MaZIMHOBasA, MapaKy s,
KIy6HUYHaA, BULLHEBAs, 3eN1eHoe AGIOKO
HedpyKTOBbIE NacTbl: KOPOBKa, TMPAMICY, KOKOC-Mannby
Variegato: wisniowe, truskawkowe, jagodowe, mango z marakuja,
limonka z mieta, czekolada ze skérka pomaranczowa
Variegato: cherry, strawberry, blueberry, mango with passion fruit,
lime with mint, chocolate with orange zest.
Variegato: Kirsche, Erdbeere, Heidelbeere, Mango mit 35k 18
Maracuja, Limette mit Minze, Schokolade mit Orangenschale > Kg P
JKr 24/6/144 miesiecy / months

Bapvierato: BULLHEBOE, KNYGHNYHOE, YePHIUYHOE, MAHrO-MapaKyis,
NANM-MATA, LOKOMaZ C anesibCHOBLIMY LiyKaTamu

www.vortumnus.pl

Monate / mecaueB



OLPRODUKTY DLA CUKIERNICTWA, PIEKARNICTWA I LODZIARSTWA




Przecier dyniowy

Przecier dyniowy powstaje poprzez przecieranie Swiezej dyni. Produkt o jednolitej, gladkiej konsystencji, Zotto-pomaranczowym kolorze
oraz wyrazistym dyniowym smaku. Wlasciwosci: przecier poprawia smak, sprawia, ze zaréwno ciasto, jak i pieczywo, jest bardziej de-
likatne, a gotowy wyrob jest wizualnie wiekszy i ma piekny stoneczny kolor. Przecier dyniowy wydluza $wiezo$¢ i wilgotnos¢ gotowego
wyrobu do 4 dni i sprawia, Ze ciasto nie wciaga ttuszczu. Pieczywo zachowuje $wiezosc¢ i nie obsycha. Pozwala obnizy¢ koszty produkcji.
Zastosowanie: do ciasta ucieranego, drozdzowego, kruchego, jogurtowego, deserowego, francuskiego, polfrancuskiego, pieczywa oraz
deserow. Dozowanie: od 5% -10% w stosunku do maki.

Pumpkin puree

Pumpkin puree is made by rubbing a fresh pumpkin. The product has a uniform, smooth texture, yellow-orange color and a distinctive
pumpkin flavor. Properties: the puree improves the taste, makes both the dough and the bread more delicate, and the finished product
is visually larger and has a beautiful color of yolks. Pumpkin puree extends the freshness and moisture of the finished product for up
to 4 days and prevents the dough from attracting fat. The bread remains fresh and does not get dry. It allows you to reduce production
costs. Application: for sponge cakes, yeast, shortbread, yoghurt, dessert, French, semi-French, bread and desserts. Dosage: from 5% -10%
in relation to flour.

Kiirbispiiree

Kiirbispiiree wird durch Reiben eines frischen Kiirbises hergestellt. Das Produkt hat eine einheitliche, glatte Textur, eine gelb-orange
Farbe und einen charakteristischen Kiirbisgeschmack. Figenschaften: Das Piiree verbessert den Geschmack, macht sowohl den Teig als
auch das Brot empfindlicher, und das fertige Produkt ist optisch grofser und hat eine schone Eigelbfarbe. Kiirbispiiree verlangert die
Frische und Feuchtigkeit des Endprodukts um bis zu 4 Tage und verhindert, dass der Teig Fett anzieht. Das Brot bleibt frisch und wird
nicht trocken. Damit konnen Sie die Produktionskosten senken. Anwendung: fiir Biskuit, Hefe, Shortbread, Joghurt, Dessert, Franzosisch,
Halbfranzosisch, Brot und Desserts. Dosierung: von 5% -10% in Bezug auf Mehl.

TrikBEHHOE MIOpe

ThikBeHHOE MIOpPE TOTOBAT, HATHPAA CBEKYIO THIKBY. [IPOjyKT MMeeT OJHOPOJHYIO INIAJKYI0 KOHCHCTEHIMIO, JKEITO-OPAHKeBbIil 1BeT
1 XapaKTepHbIil TIKBEHHbIIT apomat. CBOMCTBA: ITIOPe YIyULIaeT BKYC, Ie/IaeT TeCTo 1 X/1e6 Gojiee HeKHBIMIL, a FOTOBBLIT IIPOYKT BU3YaIbHO
KpyIIHee M HMeeT KPacHBblil user KenTkos. TbIKBeHHOE IMIOpEe IPOJIeBACT CBEKECTh M BIAXKHOCTH FOTOBOrO MPOAyKTa jio 4 amHeil u
11Pe/IOTBPAIIACT IPUTATHBAHNE KHIPaA B TeCTo. XJIe6 0CTaeTCA CBeKIM 1 He COXHEeT. ITO M03BOJIAET CHU3UTD IPOH3BOJICTBEHHBIC 3ATPATDL.
[lpumvenenue: 11 GHCKBUTOB, JPOXKIKEIl, IECOUHOrO MEUCHbA, HOIYPTOB, JeCepToB, (PPaHIy3CKUX, NOTY(PAHIY3CKIX, XjIe6a U 1eCepToB.
Jlosuposka: ot 5% -10% 110 0THOIIEHNIO K MYKe.
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTUmeHT Bec HeTTO Bua ynakoBku lpynnosas ynakoeka CpoK NPUroAHOCTY K
RS ynoTpeGnento
Paket/Schicht/Palette
MakeT/cnoi/nopaoH
Przecier dyniowy
Pumpkin puree 3kg/Kr 18
Kurbispiree 24 /6/144 miesiecy / months
TblKBEHHOE Mtope Monate / mecaues

www.vortumnus.pl
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Zapraszamy do wspotpracy
ZAKLAD PRZETWORSTWA OWOCOW | WARZYW ,,VORTUMNUS” SP. Z 0.0.

LISOW 179, 38-242 SKOLYSZYN

tel. centrala: +48 13 44 91 300, fax: +48 13 44 91 441,

dziat handlowy — kraj: +48 13 44 91 621, zagranica: +48 13 44 91 057
info@vortumnus.pl

www.vortumnus.pl




