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wa Wojcik w 1977 roku. Siedziba firmy miesci sie w Lisowie - malowniczej miejscowosci
w wojewodztwie podkarpackim. Do Zakopanego dziela nas dwie godziny jazdy samochodem. Firma posiada
dwa zaklady produkcyjne: jeden w Lisowie, drugi trzy kilometry dalej- w Skotyszynie.

Vortumnus Sp. z 0.0. to wiodacy producent przetworéw owocowo -warzywnych (konfekcja stoikowa) oraz
znaczacy wytworca pétproduktéw przeznaczonych dla cukiernictwa, piekarnictwa i lodziarstwa.

W swojej ofercie posiadamy: jabtka prazone, marmolady, nadzienia owocowe, nadzienia jogurtowo- owocowe,
kremy budyniowe, miod sztuczny, pomada wodna, pasty do lodow, owoce kandyzowane czy owoce w zelu. Nic
nie smakuje lepiej niz filizanka $wiezo zmielonej kawy. A do tego piernik przekladany powidtem sliwkowym.

Firma ,Vortumnus™ wspoltpracuje z zakladami przemystowymi - produkujac wsady do ciastek kruchych,
biszkoptowych, delicji, czekolad, batonow i cukierkow. Nasi technolodzy w porozumieniu z klientami
sprawdzaja proces przejScia od polproduktu do produktu gotowego oraz pomagaja osiagna¢ parametry
technologiczne potproduktow tak, aby spetnialy one oczekiwania odbiorcow.

Dbamy nie tylko o jako$¢, ale takze o bezpieczenstwo naszych wyrobow. Przedsiebiorstwo od lat pracuje
zgodnie z procedurami systemu zapewnienia jakosci HACCP. Ponadto firma wdrozyta i ciagle udoskonala
Miedzynarodowy Standard Zywnosci IFS oraz System Bezpieczenstwem Zywnosci wedlug PN-EN 1SO
22000:2006

Zrodlem naszego Sukcesu jest 40-letnie do$wiadczenie w branzy spozywczej, wysoka jakos¢ produktow oraz
indywidualne podejscie do Kazdego Klienta.
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(_g’garlotka Premium
S

zarlotka Premium to produkt otrzymany przez gotowanie jablek $wiezych rozdrobnionych na kostke lub segmenty 1/16, 1712, 1/8 z do-
datkiem cukru, substancji zageszczajacych, sktadnikow regulujacych kwasowosc, konserwujacych, aromatyzujacych i przeciwutleniacza.
Wlasciwosci: produkt termostabilny, nadaje sie rowniez do mrozenia. Moze by¢ stosowany do zapiekania na zewnatrz i wewnatrz ciasta
zastepujac jabtko $wieze. Produkt gotowy do uzycia, stabilny przy krojeniu ciasta. Zastosowanie: glowne zastosowanie to szarlotki- kru-
cha, drozdzowa, francuska, rolady biszkoptowe, drozdzowki, dodatek do deserow, w garmazerii do nalesnikow, omletow, ryzu, makaronu,
pierogow itp.

A pple pie filling Premium
Apple pie filling Premium is a product prepared by boiling the fresh apples crushed into cubes or segments 1/16,1/12,1/8 of the sugar, thic-
keners, acidity regulating components, preservative, flavoring and antioxidant. Properties: The product is heat stable, it is also suitable
for freezing. 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, pancakes, rice,

pasta dumplings, etc.

oA pfelfiillung Premium

Apfelfiillung Premium ist ein Produkt, das durch Kochen frischer Apfel entsteht, in Wiirfel oder Segmente zerkleinert 1/16,1/12,1/8 unter
Zugabe von Zucker, Verdickungsmittel, Speisesduren, Konservierungsstoffe und Antioxidante. Figenschaften: termostabil, eignet sich zum
Einfrieren. Kann innen und auflen des Kuchens gebacken werden, als Ersatz fiir frischen Apfel. Anwendung;: fiir Apfelkuchen aus Miirbe,
Hefe- und Blatterteig, fiir Biskuitsrollen, Hefeschnecken, als Zugabe zur Desserts, in der Fertiggerichtherstellung fir Pfannkuchen, Ome-
letten, Reis, Makkaroni, Teigtaschen, usw.
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WNoroas aGiouHas HaumHka <[Ipemiryn
[orosas a6nounas HaunHKa «[[peMuym» - 5To MPoJIYKT, HOMYYeHHDII YTEM BapKH CBEKNX AG/I0K, HapesaHHbIX KyGnkamu win jonbkamn 1/16,
1/12,1/8, ¢ noGasieHuem caxapa, 3arycTuTeseii, peryiaTopos KUCJI0THOCTH, KOHCEPBAHTOB, apOMATH3ATOPOB 1 aHTHOKCH aHTa. CBOfiCTBA:
MPOJYKT TePMOCTAOWIbHBII, MPUTOJEH TaKkKe A 3aMOPO3KI. MoKeT NMPHMeHAThCA I 3aleKaHuA CHaPYKI W BHYTPH KOHIUTEPCKIX
UB/IeNil, 3aMeHas cBexie A610KI. [IpoykT, roToBbIil K yoTpe6aeniio, crabuieH MpH paspeske KOHANTePCKHX mafenmuil. [Ipuvenenme:
OCHOBHOE TIPHMeHeHHe — MapIoTKa, A6I0UHbIe MHPOTH U3 MeCOYHOT0, IPOKKEBOT0, (PPAHIY3CKOTO TeCTa, GHCKBUTHDIE PYIETDI, TTHPOKKIT
13 IPOACKEBOTO TeCTa, 106aBKa K JlecepTaM, B KYTHHAPUHN - T GAIHOB, OMJIETOB, PHCa, MAaKapOH, BAPEHNKOB 1 T.].
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[ P ] Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
[ b | Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
[ D ] Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTUMeHT Bec HeTTO Bug ynakoBku pynnoBas ynakoska CpoK NpMrogHoCTH K
pakiet/warstwa/paleta yn0Tpe6neano
packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoin/nopaoH
Szarlotka Premium
Szarlotka Premium Segmenty 1/16 i
Apple pie filling Premium [+ -
Apple pie filling Premium 1/16 6
11 P
. . 12/60 miesiecy / months
Apfelfillung Premium kg / kr i Monate / MecaLeB

Apfelfillung Premium Segmente 1/16

AbnoyHasa HaunHKa «[pemnym»
AbnoyHana HaunHKa «Mpemnym». lonbkn 1/16

www.vortumnus.pl
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Fabtka prazone
Jabtka prazone to produkt otrzymany przez prazenie jablek z dodatkiem cukru, skrobi modyfikowanej, kwasow spozywcezych, sktadnikow
konserwujacych i aromatyzujacych. Wlasciwo$ci: mozliwosc zapiekania wewnatrz i na zewnatrz, produkt nadajacy sie do mrozenia, goto-
wy do uzycia zastepuje jabtko $wieze, suszone czy mrozone, niewielka kalorycznosc ze wzgledu na mala zawarto$c¢ cukru. Zastosowanie:
glowne zastosowanie to szarlotki - krucha, drozdzowa, francuska, rolady biszkoptowe, drozdzowki, dodatek do deserow, w garmazerii
do nalesnikow, omletow, ryzu, makaronu, pierogow itp.

oApple filling
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, I'rench pastry,

sponge cake rolls, as an addition to desserts, in delicatessen for pancakes, omelettes, rice, pasta, dumplings, etc.

oA pfel Fruchtfiillung

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

JFapenbie sg6710K1
~ JKapenbie s6710k1 9T0 IPOJIYKT HOJYUCHHbI B pesy/ibTaTe Kapemus 610K ¢ 100aBKoil caxapa, MOANPHIMPOBAHHOTO KpaxMajia, HIIEeBbIX
KHMCJIOT, KOHCEPBAHTOB M apOMaTOB. (CBOiiCTBA: BOBMOKHOCTD 3alleKaHHs BHYTPH U CHAPY2KH, BOBSMOXKHOCTb 3aMOpPAXKNBAHUsA MTPOJIYKTa,
MPOAYKT I'0OTOB K NPUMEHCHUIO U 3aMeHAeT CBexkue, CylleHble WIN MOPOXKeHbIe ﬂ6HOKI/I, HEeBbICOKasA Ka)’[OpHP’IHOCTb B CBA3M C HU3KNUM
copepxanueM caxapa. [[puMenenne: 0CHOBHOE NPUMEHEHHe HTO MAPIOTKN - MeCOuHas, APOAKeBas, CI08HasA, GHCKBUTHBIC PY/IETbl,
OYI0UKH, T0GABKH K JIeCePTaM, B FaCTPOHOMUH JUTs GIHHYIKOB, OMJIETOB, PHCA, MAKAPOH, BADEHUKOB 1 T. II.

v ® B B/

[ P ] Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
[ b | Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
[ D | Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTMeHT Bec HeTTO Bup ynakosku [pynnosas ynakoska CpoK NpUrogHoCTN K
pakiet/warstwa/paleta ynOTpeﬁneHwo
packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoi/noaaoH
Jabtko prazone,SZARLOTKA” kostka
Apple filling 85%, cubes
Apfel Fruchtfullung 85%, gewdirfelt
*KapeHble A6n0km «LLIAPJIOTKA» Ky6ukamm
Jabtko prazone,SZARLOTKA" z brzoskwinig % .
Apple filling with peach 6

Apfel Fruchtfullung mit Pfirsichen
KapeHble A6n0ku «LLIAPJIOTKA» ¢ nepcukamu

Mus jabtkowy
Applesauce
Apfelmus
ABNOYHBIN Mycc

1
kg / kr

12/60

miesiecy / months
Monate / mecaues

www.vortumnus.pl
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(2 (armolady cukiernicze
Marmolady cukiernicze to produkty o odpowiednio zzelowanej konsystencji otrzymywane przez gotowanie przecieréw owocowych z dodat-
kiem cukru, kwasow spozywcezych, substancji konserwujacych, barwiacych i aromatyzujacych. Wiasciwosci: 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 ksztattu. Zastosowanie: do wypieku ciast i ciastek kruchych, drobnego pieczywa drozdzo-
wego (rogali, bulek, grzebykow, kopert), pieczywa francuskiego do $rodka i na zewnatrz, do nadziewania po wypieku np. paczkow.

C/ldvored 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).

(2 Marmeladen
Marmeladen sind entsprechend gelierte Produkte, die durch Kochen von Fruchtmusen unter Zugabe von Zucker, Speisesduren, Kon-
servierungs-, Farb- und Aromastoffen entstehen. Figenschaften: Das bekannteste Halbprodukt der Backerei- und Konditorei. Temperatur-
bestindig, kann als AufSen-oder Innenschicht tibergebacken werden. Formfest in Backprozess. Anwendung;: fiir Miirbeteiggebick, kleines
Hefeteiggebick (Hornchen, Brotchen, Teigtaschen, Konfiserie) , fiir Blittergebéck als Auen- und Innenschicht; Fiillung nach dem Backen,
z.B. zu Berlinern.

(2 Aapmenap
Mapwmenaz - 9To NPOAYKT, IMEIONINIT kKeTe00pasHyl0 KOHCHCTEHINIO, OTYJeHHbII MyTéM MepeBapuBaHis MPOTEPTBIX (DPYKTOB U ATOJ
¢ JloGaBIeHneM caxapa, THIEeBbIX KHCI0T, KOHCePBAHTOB, KpacuTeneil 1 apoMatnsatopos. Coficta: Mapmesnaji - 0CHOBHOI 1 caMblii
UB3BECTHBIT MOTy(pabpuKat, MPUMeHAEMbIl B KOHAUTEPCKON M X1eG06YTI0UHOI MPOMBIIUICHHOCTH. JTO TEPMOCTAGHIBHBIN TPOLYKT,
MOKeT NPUMEHATBCA JUIA BalleKaHus CHAPYXKH 1 BHYTPH BBIIEUHOTO H3/le/HsA, BO BPEMs BbIIEKAHNIsA COXpAHAET MPHIAHHYI0 eMy (hopMmy.
“pl/lMeHeHI/leZ JUIS BBITICKAHUWA MTAPOTOB U TTeCOYHOTO MeYeHbsd, HeGOBbIINX BBITTCYHBIX l/ISILeHI/II‘/'l 13 JIPOACKEBOTO TeCTa (pOFaHl/IKOB, 6yﬂ0qu,
Fpe6el_HKOB, KOHBEPTOB U T. l'[.), BBITNTEYHDBIX I/ISIleJ'[l/II‘/'I U3 CJT0€HOI0 TeCTa - BOBHYTPb 1 CHAPYKH, JI1 HAUNHKY ITOC/Ie BBIITEYKH, HATIP. MOHYUKOB.

% e
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[ b ] 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
RUS AccopTmMeHT Bec HeTTO Bup ynakoBku [pynnosas ynakoBka CpoK NpurogHocTH K
pakiet/warstwa/paleta yI'IOTp66HEHVIIO

packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoin/nopaoH

Marmolada cukiernicza o smaku wieloowocowym

Mixed-friut marmolade 13/25 L

Mehrfruchtmarmelade kg / kr (12/60)/(8/32)
MynbTdpyKTOBbIN KOHAUTEPCKUI MapMenas

Marmolada cukiernicza o smaku rézy

Rose flavored marmolade 13/25

Marmelade mit Rose-Geschmack kg / kr (12/60)/(8/32)

P030BbIl KOHAWUTEPCKNI MapMenas

8
miesiecy / months
Monate / mecAues

Marmolady cukiernicze o smaku:
wisniowym, truskawkowym, czarnej jagody,
brzoskwiniowym, morelowym, malinowym,

cytrusowym

Marmolades flavored with: sour cherry, strawberry, % 12/60
blueberry, peach, apricot, raspberry, citrus 13

Marmeladen mit Geschmack von: Sauerkirsche, kg / kr

Erdbeere, Waldbeere, Pfirsich, Aprikose,
Himbeergeschmack, Zitrus
KonpuTtepcknin mapmenag Bryca:
BULLHY, KITYBHUKM, YePHUKK, NEPCHKa,
abpuKoca, ManuHbl, LATPYCOBble

www.vortumnus.pl
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Il <Diemy owocowe

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

it 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,
shortcrust 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
FKonfitiiren entstehen durch Kochen von passierten Friichten mit Pektin, Zucker, Zitronensiure unter Zugabe von Konservierungs-,
Farb- und Aromastoffen. Eigenschaften: Halbprodukte aus diesen passierten Iriichten werden kalt verwendet. Anwendung: zum Be-
streichen von Torten, Miirbeteiggebéck, Confiserie; zur Verzierung von Torten, Kuchen, Lis, Desserts; als Isolationsschicht unter Creme
und Schlagsahne.

CPBYKTOBO—HFO,HHI)IG J2KEeMbl

JlKeMbl - 9T0 1IPOAYKTDI, 110JyYeHHble MyTEéM HepepapuBaHus IPOTEPTBIX (PPYKTOB U ArOJ, € HEKTHHOM, CaXapoM, JIMMOHHOI KHCI0TO
¢ Jo0aBleHHeM KOHCepBAHTOB, Kpacuteneil n apomaruszaropos. CpoiicTsa: 1ojyabpukarbl jif IpPUMEHeHHs B XOI0JHOM Buje,
UBLOTOBJIEHDBI U3 NPOTEPTBIX (PPYKTOB N Aroj. [lpumenenne: aid npociausanusg TOPTOB, PYIeTOB, IIECOUHDIX U MOIYHECOYHbIX MHPOIOB,
JUlA HAYMHKK KOHJMTEPCKUX M3JeIMil 110C/1e BbIIeUKH, A JeKOpaluu TOPTOB, MUPOros, HeYeHbsd, NUPOKHDBIX, MOPOKEHOT0, 1eCepToB,
B Ka4eCTBe U30IUPYIOLLero ¢/105 10/, MACChl, KPeMbl, B3GUTbIC CIUBKU.

5@
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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
RUS AccopTmeHT Bec HeTTO Bup ynakosku [pynnosas ynakoBka CpoK npurogHocTH K
pakiet/warstwa/paleta yn0Tpe6r|eano
packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoin/nopaoH
Dzemy o smaku:
malinowym, morelowym, truskawkowym,
wisniowym, pomarariczowym, czarnej porzeczki
Flavored jams:
raspberry, apricot, strawberry, sour cherry, orange,
blackcurrant
fitii . h K von: ke 6/K|_ g 20/80 miesiecy / months
Konfitiiren mit Geschmack von: g -y Monate / MecALeB

Himbeere, Aprikose, Erdbeere, Sauerkirsche,
Orange, Schwarze Johannisbeere

[xembl BKyC:
MasIMHOBbIN, aBPVKOCOBbI, KITyOHUYHBIN,
BVILLHEBBIV, OPaH>KeBbIV, YepHasa CMOPOANHA

www.vortumnus.pl
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PL Cségwidla sliwkowe

Powidta to produkt otrzymany przez zageszczenie przecieru sliwkowego z dodatkiem cukru, kwasu cytrynowego oraz skladnikow konser-
wujacych, aromatyzujacych i barwiacych. Wlasciwosci: produkt przetarty, nadaje sie do nadziewarek dyszowych, wywazony stodko-kwasny
smak. Zastosowanie: polecamy do przekladania piernikow, ciastek drobnych (stoneczka, babeczki itp.), smarowania bardzo stodkich ciast
(nadaje im lekki, winny smak), doskonale komponuje sie z miodownikami, ciastami korzennymi i czekoladowymi.

Ctum 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.

Cﬁéﬁaumenmus

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

(G11BOBOE 11OBUII0

[loBu10 5TO 1POJYKT MONYUEHHDBLT B pes3y/brare CIyIeHUs CIUBOBOIO ILOpe C J106aBKOIl caxapa, IMMOHHOI KUCI0TbL, KOHCEPBAHTOB,
apoMatoB n Kpacurereil. [IpuvMeHeHne: pekOMeHyeTcs JUis MPOCTABaHUs KOBPUKEK, MEIKOTO NEUCHbS 1 MHPOKHBIX («COMHBINIKaY,
KOP3HHKI I T. IL), CMA3bIBAHUS OUeHb CIAIKUX MHPOTOB (MPHAAET MM JIETKHil BHHHDBIA BKYC), HEAIbHO COUCTAETCA ¢ MEJ0BHKAMH,
KOBPMKKAMU, HPAHMKAMU 1 LOKOJIaAHbIMU IINPOraMHU.

A <D< ¢
8Je R
= /

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
AcCCopTMEHT Bec HeTTO Bupa ynakoBku pynnoBas ynakoBka CpoK NpUrogHOCTH K

pakiet/warstwa/paleta yn0Tpe6neHV|+o

packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette

Maket/cnoi/nopaoH
Powidta éliwkowe .
Plum jam 13 . 9
Pflaumenmus miesiecy / months
CNMBOBOE MOBUAIO kg / kr a 12/60 Monate / mecsiLes

www.vortumnus.pl
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adzienia owocowe
adzienia owocowe to produkty otrzymane przez gotowanie przecierow owocowych z dodatkiem substancji zageszczajacych, kwasow spozywczych, sub-
stancji konserwujacych, barwiacych i aromatyzujacych. 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 $mietane, do nadziewania
butek, rogali, paczkow - po wypieku, do przekiadania ciastek drobnych, kruchych i potkruchych. Na goraco - do wypieku ciastek kruchych, ciast drozdzowych,
ciastek francuskich, do srodka i na wierzch, do odpieku rantow, blatow itp.

it fillings
= Fruit fillings are products obtained by cooking fruit paste with an addition of sugar, food acids, preservatives, colour agents and aroma. Properties: fillings
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 shortcrust
cakes, dough cake, French pastry, inside and outside, for baking rims, layers etc.

ruchtfiillungen
~Fruchtfiillungen entstehen aus Fruchtbreien, die unter Zugabe von Verdickungsmitteln, Speisesauren, Konservierungs-, Farb- und Aromastoffen gekocht
werden. Eigenschaften: Fruchtfiillungen konnen kalt und heifs verwendet werden; Backtemperatur von 200 - 220°C innerhalb von 15 - 20 min., nach dem
Backen dhneln sie transparentem Iruchtgelee, der in Farbe und Geschmack frischem Obst dhnelt. Sie sind fiir Diisenfiillmaschinen geeignet. Anwendung:
Kalt - als Fruchtmassen zum Bestreichen von Kuchen und Torten, als Isolationsschicht unter Kreme und Schlagsahne, als Brotchen-, Hornchen-, Krapfenfiil-
lungen; gebacken - zum Bestreichen von kleinem Miirbeteiggebéck. Heifs - zum Backen von Miirbe-, Hefe- und Blétterteiggebéck, als Fiillung und Aufstrich
verwendet, fiir Randverzierung, AufSenschicht usw.

C@yKTOBo—HFOJHHe HAYHHKN

DOpyKTOBO-ATO/IHbBIC HAYNHKH ~ HTO MPOYKTBI, MOTYUCHHDIC TYTEM MepeBapHBaHIA MPOTEPTBIX (PPYKTOB I Ar0]L € J00ABICHIHEM 3aryCTHTE/IeI, MHIEeBbIX
KHCIOT, KOHCePBAHTOB, Kpacureneil n apomarnszaropos. CBOMCTBA: HAYMHKH Ul IPHMEHEHHs B XOJIOJHOM M TOPAYEM BHJE, TEMIEPaTypa BbIIEUKH
200 - 220°C na nporskenuu 15 - 20 MUH., 110CTe BHITEUKH UMEIOT BUJL IIPO3PAUHOTO JKeJle €O BKYCOM H IIBETOM CBEKHX IJI0J0B, MOTYT NPUMEHATDHCS
Ha 000PY/L0BAHII JUIS BIPBICKMBAHUA HAUNHOK. [IpuMenenie: B X010/ iHOM BIjie - B KauecTse (DPYKTOBOI WM ATOHOI MACCHI /U1 IPOCTaNBAHUA THPOTOB
1 TOPTOB, KAK U30IMPYIONIMIT CJI01 10| MACCBI, KPeMBbI, B3GHTDIE CJIHBKIL, Ul HAYNHKH GY/104€K, POTalTnKoB, IOHUMKOB TOCIE BbITIEKAHN, JUs POCIaiBaHis
MEJIKOT0 IECOUHOT0 M HOAYNEeCOUHOT evenbs. B ropsauem sujie - i BbIIEUKH TECOYHOT0 eUeHbs, THPOToB 13 POAIKEBOI0 TECTa, (JIOEHHBIX MHPOKHDIX,
BOBHYTPb U CHAPY:KH, JUISl 3alleKaHuA KPaés, KOPKeri n T. L.
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[ b ] 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
RUS AccopTmMeHT Bec HeTTO Bup ynakoBku [pynnosas ynakoBka CpoK NpurogHocTH K
pakiet/warstwa/paleta ynOTpeﬁneano

packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoin/nopaoH

Nadzienia owocowe o smaku:

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

Fruit fillings flavoured with:
black currant, peach, kiwi, raspberry,
raspberry - marzipan, apricot, orange,

rose, strawberry, sour cherry 6

12/60 miesiecy / months
Monate / mecsiueB

13
Fruchtfullungen mit Geschmack von: kg / Kr

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

D

DpyKTbl U ATOAbI B rene

,OPYKTOBOE BAJOXHOBEHWE":

13 YEePHOMIOAHON PAGUHDI, NePCHKY, YEPHan
CMOPOAVHA, KpacHaa CMOPOAWHa, KIy6HNKa,
BULLHA
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adzienie 0 smaku jagodowym
Nadzienie o smaku jagodowym to produkt o lekko zzelowanej konsystencji otrzymany przez gotowanie owocow jagodowych i przecierow
jabtkowych z dodatkiem cukru, kwasu cytrynowego, substancji zageszczajacych, oraz z dodatkiem sktadnikow konserwujacych, aromaty-
zujacych i barwiacych. Wlasciwosci: produkt termostabilny, moze by¢ stosowany do zapiekania na zewnatrz i wewnatrz ciasta, produkt
nadajacy sie do mrozenia, podczas wypieku nie zmienia nadanego ksztalttu. Zastosowanie: glownie do wypieku drobnego pieczywa droz-
dzowego, pieczywa francuskiego ciast i ciastek kruchych, do srodka i na zewnatrz.

&luberry flavored filling

Blueberry flavored filling is a product of slightly gel consistency obtained by cooking blueberry fruit and apple puree with sugar, citric
acid, thickening substances, as well as flavourings, food components and colouring matter. 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, French pastry bread and crispy cookies. Can be used internally and externally.

C/iillung Blaubeer-Geschmack
Fiillung Blaubeer-Geschmack ist ein Produkt mit einer leicht gelierten Konsistenz, das durch Kochen der Beeren und Apfelpiiree mit
Zucker, Zitronensaure, Verdickungsmittel und die Zugabe von Konservierungsstoffen, Geschmacksstoffen und Farbstoffen erhalten wird.
Eigenschaften: thermostabiles Produkt, es kann fiir Backen aufSerhalb 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, Franzosi-
schen Brot, Kuchen und Keksen, innen und auflerhalb.

S nauunka us sarog

Hauunka us sirog 1o rejieo6pasHblil 1POJYKT, I10JIlyUeHHbLIT B pesy/lbTaTe BapeHUs Arojl U 16104HOT0 [ope ¢ 106aBKoil caxapa, IMMOHHOL
KHUCJIOTBL, 3arycTuTesleil, KOHCepBaHToOB, apoMarTos U kpacureieil. CpoilcTBa: TepMOCTAOU/IbHDBL IPOJYKT, €r0 MOXKHO IPUMEHATDb s
BbIIIEUKU HA I1pore ¥ BHYTPU, IPOJAYKT LPUTOLHBLI K 3aMOpaxkuBaHUIo, BO BpeMs Bbllleukl He u3MeHser oo (opmy. [Ipumenenne:
1pezjie BCero Ui Bblleuky X1e606y/10UHbIX 3[eIUil, ¢JI0eK, IUPOroB I 1eCOUHbIX 1HPOKHbIX.

4 <D< ¢
8Jé SO
= y
Pl 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
RUS ACCOpPTUMEHT Bec HeTTO Bupa ynakoBku pynnoBas ynakoBka CpoK NpUrogHoOCTH K
kiet/warstw: |
P ke togeroler ynotpebnerinio
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoi/nopaoH
Nadzienie o smaku jagodowym g
Bluberry flavored filling 12 b 9
Fillung Blaubeer-Geschmack Ka /K ﬂ 12/60 miesiecy / months
HaunHka u3 arop 9 Monate / mecAues
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adzienie z Czarnej Jagody Premium
To produkt o lekko zzelowanej konsystencji z widocznymi owocami lub ich czastkami, otrzymany przez gotowanie owocow czarnej
jagody z dodatkiem cukru, skrobi modyfikowanej oraz substancji Zelujacej, konserwujacej, aromatyzujacej i z dodatkiem regulatorow
kwasowosci. Wlasciwosci: produkt termostabilny, moze by¢ stosowany do zapiekania na zewnatrz i wewnatrz ciasta, produkt nadajacy
sie do mroZenia, podczas wypieku nie zmienia nadanego ksztattu. Zastosowanie: glownie do wypieku drobnego pieczywa drozdzowego,
pieczywa francuskiego, ciast i ciasteczek, do $rodka i na zewnatrz.

&lueberry Stuffing Premium

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
gelatine, preservative and flavourings with an additive of acidity 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,
French pastry bread and crispy cookies. Can be used internally and externally.

Cﬁépemium—Fﬂllung aus Blaubeere

RUS

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 Starke und Gelbildner, Konservierungs- und Geschmacksmittel und mit der Zugabe von Sduerungsmittel
erhalten wird. Figenschaften: thermostabiles Produkt, es kann fiir Backen aufSerhalb 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 aufSerhalb.

SF{aunuka us uepnuku lpemuym

1o NPOAYKT KOHCUCTEHLMH JIeT'KOI'0 2Kejie € 3aMeTHbIMU TUT0jaMU WK X YaCTULLAMU, HOJ'I}"I&GI\'IbIﬂ B pesyjibraTe 0TBapuBaHUs IUI0/10B
YepHukKn ¢ ZLOﬁan[eHl/IeI\'I Caxapa, MOﬂHCl)I/ILalOBaHHOFO Kpaxmaja ¥ ZKeJIupylolero pelecrBa, KOHCepBaHTa, apoMarusaTtopa u ¢
,1068BI[6HI/I€M peryisaropa KHUCJI0TbI. CoiicTBa: TepMOCTaﬁI/leHblﬂ MPOJYKT, €I0 MOKHO IPUMEHSATD JIIA. BbIIIEYKN Ha NUpOTe U BHYTPH,
MpOJYKT HpMFOZLHbIﬂ K 3aMOpakKUBaHWNIO, BO BpeMs BbIIIEUYKM HE U3MEHseT CBOIO (t)OpM)'. HpHMGHQHHGZ npexje Bcero iyl BbIIICUKH
XH8606}'I[O‘{HI>IX UBJeJINI, CII0eK, MUPOroB 1 MeCOYHbIX MUPOZKHDIX.

4
e << ¢)
AlA DL |
= /
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
ACCOpPTUMEHT Bec HeTTO Bupa ynakoBku pynnoBas ynakoBka CpoK NpUrogHoOCTH K
kiet/warstw: I
P ke togeroler ynotpetnenuio
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoi/nopaoH
Nadzienie z Czarnej Jagody Premium
Blueberry Stuffing Premium 12 Q 9
Premium-Fillung aus Blaubeere kg / 12/60 miesiecy / months
HaunHka 13 uepHukm Mpemiym g/ Kr [ Monate / MmecAues
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adzienia jogurtowo - owocowe

o produkty otrzymywane przez gotowanie przecierow owocowych z dodatkiem serwatki w proszku o smaku jogurtowym oraz substancji zageszcza-
jacych, zelujacych, konserwujacych, barwnika i aromatu. Wlasciwosci: produkty termostabilne, nadaja sie rowniez do mrozenia, moga by¢ stosowane
do zapiekania na zewnatrz i wewnatrz ciasta, podczas wypieku nie zmieniaja nadanego ksztattu, dobrze facza sie z thuszczem. Zastosowanie: na goraco
- do wypieku drobnego pieczywa drozdzowego, ciastek francuskich, polfrancuskich, krucho - drozdzowych i kruchych. Dobrze komponuja sie z ciastami
biszkoptowo - tluszczowymi i drozdzowymi; na zimno - do nadziewania paczkow, rogali potfrancuskich, babeczek kruchych, eklerkow, rurek i pierozkow.
Po polaczeniu z margaryna daja puszyste masy do przekladania i dekorowania ciast i tortow. Nadzienia mozna laczy¢ ze $mietana kremowa co powoduje,
7e masa jest delikatna, nadajaca sie do przekladania wszelkiego rodzaju ciast biszkoptowych oraz deserdw.

yoghurt fillings

"These are products obtained by boiling a sugar and glucose syrup solution with the addition of whey powder (from milk), food thickeners, preservatives,

aromatized and colouring additives. Features: thermostable products, also suitable for freezing, can be used for browning on the surface or inside cakes,
do not alter the shape while baking, and combine well with fat. Application: hot - baking small yeast-cakes, puff pastry cakes, half puff pastries, yeast-
-shortcrust and shortcrust cakes. Combines well with fatty sponge cakes and yeast cakes; cold - doughnut fillings, croissants, shortcrust cupcakes, éclairs,
puffs and dumplings. Combined with margarine give fluffy fillings for layering and cake decorating. Fillings can be combined with double cream which
makes the filling soft, suitable for layering all sorts of sponge cakes and desserts.

BB /oghurt-Obst-Fiillungen

Smd durch das Kochen von Zuckerlgsung und Glukosesirup unter Zusatz von Molkepulver, Verdickungsmitteln, Konservierungstoffen, Aroma- und Farbs-
toffen gewonnene Produkte. Figenschaften: Thermostabile Produkte, die auch zum Einfrieren benutzt werden kinnen. Konnen nach aufSen sowie von innen
iiberbacken werden. Wihrend des Backens behalten sie ihre Form. Sie verbinden sich gut mit Fett. Anwendung: heifs - beim Backen von feinen Hefebackwa-
ren, Blétterteigen, Halbblatterteigen, miirben Hefeteigen und Miirbeteigen. Passen gut zu Biskuitfettteigen und Miirbeteigen; kithl - zur Fiillung von Pfann-
kuchen, Halbblitterteigen, miirben Napfkuchen, Eclairs, Rohren und kleinen Piroggen. Die mit Margarine gemischte I'iillung ergibt eine lockere Masse zur
Fillung und Dekorierung von Kuchen und Torten. Die Fiillung kann man auch mit Cremetortchen verwendet werden, damit die zarte Masse, entsprechende
fiir Fiillung von allen Arten von Biskuitteigen und Desserts zu bekommen.

L“z@rypTHo—c])pyKTom)le HAUUHKH

JT0 MPO/YKTDI, OJy4aeMble B Pe3yIbTaTe BapeHus pacTBopa caxapa  [MHOKO3HOT0 CHPOIIa ¢ 106aBKOil MOJIOUHOI CBIBOPOTKH, 3aryCTHTE/ICH, KpacuTeeii,
KOHCEPBHPYIOLUX U apOMATH3UPYIONX BemiecTs. CBONCTBA: TPOJYKTDI TePMOCTAGHIbHbBIC, IIPUTOHBIC K 3aAMOPAKIUBAHMIO, MOKHO X 3alCKATh BHYTPU
11 CHAPYKH TeCTa, BO BPEMS BBIICUKH He MEHAIOT NPUJIAHHOI HM (POPMBI, XOPOLIO COCANHAIOTCA ¢ KHpoM. [Ipimenenne: B ropsaueM Bujie - yist BbITIEUKH
MEJIKHX JIPOACKEBBIX MBI, CJI0MKH, TeCOUHO-APOACKEBOr0 I MECOUHOr0 Tevenb. XOPoIo HOAXOAAT U1 GHCKBUTHO—KUPHBIX M POAKAKEBBIX THPOTOB;
B XOJIO/IHOM BIJIE — JUIS HAUMHKH TTOHYNKOB, POTQ/IIKOB, TECOUHDIX U3/IENIL, DK1epOB, TPYGoUek i mupokkos. [locie coeuuenns ¢ MaprapuHoM moayqaioTcs
BOB/IYIIHBIE MACCHI /U1 HAUMHKN U YKPALIeHUs MTUPOroB 1 TopTos. HaumHKn MOKHO COEIMHATD M ¢ KPEMOBBIMU (JIHBKAMHU, UTO TIPHAET MACCE HEKHOCTD
11 O3BOJIACT IIPUMEHATD JUIl HAUMHKI BCAKOTO Pojia GHCKBUTHBIX HPOIOB U J1eCePTOB.
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[ b ] 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
RUS AccopTmMeHT Bec HeTTO Bup ynakoBku [pynnosas ynakoBka CpoK NpurogHocTH K
pakiet/warstwa/paleta yn0Tpe6neHV||o
packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoi/nopaoH
Nadzienie o smaku jogurtowo — truskawkowym
Strawberry-yoghurt filling
Fullung Joghurt-Erdbeer - Geschmack
HaunHKa ¢ MorypTHO-KNyOHUYHbBIM BKYCOM
Nadzienie o smaku jogurtowo — wisniowym
Cherry-yoghurt filling
Fullung Joghurt-Sauerkirch - Geschmack
HauuHKa ¢ NorypTHO-BULIHEBbIM BKYCOM
o . o K 1/3 Q 12/60 miesiecy / months
Nadzienie o smaku jogurtowo - brzoskwiniowym g /KK - Monate / mecALes

Peach-yoghurt filling
Fullung Joghurt-Pfirsich- Geschmack
HaumnHKa ¢ NorypTHO-NepCcuKoBbIM BKYCOM

Nadzienie o smaku sernika

Cheese cake filling

Fullung Kasekuchen - Geschmack
HaumHKa co BKyCOM TBOPOXHOro nupora

www.vortumnus.pl
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“Krgmy budyniowe

remy budyniowe to produkty otrzymane przez gotowanie roztworu cukru i syropu glukozowego z dodatkiem ttuszczu, barwnikow, aromatow, skladnikow
konserwujacych, emulgatorow, zageszczone dodatkiem skrobi modyfikowanej, blonnika pszennego i celulozy koloidalnej. Wlasciwosci: 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
polysku, dobrze laczy sie z Huszczem. Zastosowanie: na goraco - do wypieku drobnego pieczywa drozdzowego (rogali, kolaczy, bulek, grzebykow, kopert), pieczy-
wa francuskiego, dobrze komponuja sie z ciastami biszkoptowo-ttuszczowymi, sernikami, piernikami. Na zimno do nadziewania paczkow, rogali drozdzowych,
potfrancuskich, babeczek kruchych, po polaczeniu z margaryna daja puszyste masy do przekladania i dekorowania tortow, rolad oraz nadziewania ptysiow,
karpatek, rurek itp.

Cﬁégdding creams
Pudding creams are products obtained by cooking a solution of sugar and glucose syrup with an addition of fat, colour agents, aroma, preservatives, emulsi-
fiers, 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 (cre-
scent 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.

(Sremefiillungen

Cremefiillungen entstehen durch Kochen einer Zuckerlosung mit Glukosesirup unter Zugabe von Fett, Farbstoffen, Konservierungsstoffen, Aro-
mastoffen und Emulgatoren. Sie werden mit modifizierter Stérke, Weizenfaser und kolloidaler Zellulose verdickt. FEigenschaften: termosta-
bil, eignen sich auch zur Tiefkiihlung, kénnen als Innen- und Aufenschich des Kuchens gebacken werden; im Backprozess bleiben sie formfest
und verlieren nicht ihren Glanz, verbinden sich leicht mit Fett. Anwendung: HeiB - zum kleinem Hefeteiggebiick (Hornchen, Brtchen, Schnecken,
Teigtaschen usw.), zum Blittergebick, 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 Fillung von Windbeuteln, Rollchen
usw.

AYITUHTOBbBIE KPeMbI

YAMHTOBbIE KPEMbl - HTO IIPOLYKTBI, IIOJy4Y€HHbIE l'[yTéM nepesapuBanusa pacTBopa Caxapa M IVIIOKO3HOI'0 CUpolla ¢ I[O6aBHeHHeM AKUPOB, Kpacmeneﬁ,
apoMaTN3aTopoB, KOHCEPBAHTOB, BMY/IIaTOPOB, 3arylieHHble MyTéM J100abieHns MoAu(pUIIPOBAHHOr0 Kpaxmaja, MIeHHYHOl KIeTyaTkn 0 KOJUTOHHOI
TEe/UTI0JIO3bI. CBoricTBa: TepMOCTa6I/L‘I]>HbII71 [IPOAYKT, MpUrojeH i 3aMopazkuBaHus, MOKeT IPUMEHATbCA JUI 3alleKaHuA CHaPYyKW W BHYTPH BbIIIEUHOTO
u3jieid, B rpouecce BbIIICKaHUsA He UBMEHACT IPUAAHHYI0 (bOpMy, He Tepsaer 6J'leCKa, XOpomuo CoeUHACTCA € ZKUPOM. npl/IMGHGHHGC B ropsuem puje - Jyid
BbIIICKAHNSI MEeJIKUX UBJIeIil u3 JAPOACKEBOro TecTa (p()raj{}m(m, Kajiauer, 6yJ'I()K, 6ynoqu—Fpe6eLUK013, KOHBEpPTOB 1 ;lp.), CJIO8HHBIX BbIICYHBIX U3/,
XOpotIo coueTaercs ¢ BBIIEUKON U3 OHCKBUTHO-MACTISTHOTO TeCTa, MUPoraMn € CbIPOM, KOBPHKKAMH. B XOIOAHOM BUJC JUI HAYMHKHU MTOHYUKOB, POraJInKOB
N3 JPpOACKeBOT0 WIN I0JYCJI0€HOTO TeCTa, MeCOYHbIX KOP3MHOK 1 KeKCOB, 11pu COeJnHeHNNn ¢ MaprapuHomM 06pa3yeT IIYHUCTYI0 Maccy Jjisg pocjlanBannus
1 CMasbIBaHUA TOPTOB, PYJICTOB U HAUMHKH TTUPOKHDIX U IUPOT'OB U3 3aBAPHOI'0 TECTa, CJIa/IKHX pr60‘leK nT. I
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
[ b | Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
RUS AccopTMeHT Bec HeTTO Bup ynakosku [pynnosas ynakoBka CpoK NpurogHocTH K
pakiet/warstwa/paleta ynmpeﬁner—mno
packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoin/nopaoH
Kremy budyniowe AKSAMITNA POKUSA
o smaku: advocat, czekoladowym, kokosowym,
toffi, waniliowym, orzecha laskowego,
Smietankowym, kukutki, mlecznej czekolady,
cytrynowym
Pudding creams VELVET TEMPTATION
flavoured with: advocaat, chocolate, coconut,
toffee, vanilla, hazelnut, creamy, rum - chocolate
»Kukutka’, milk chocolate, lemon
3 =) ;
Cremefiillungen mit Geschmack von: Eierlikér, Kq/ K 12/60 miesiecy / months
Schokolade, Kokos, Toffi, Vanille, Haselnuss, Sahne, 9 - Monate / mecsiueB

Rum - Schokolade ,Kukutka’, Milchschokolade,
Zitrone

MyanHrosble kpembl BAPXATHOE NCKYLUEHWE
CO BKYCOM: fIUKepa ,aABOKaT, LLOKONAAHbIM,
KOKOCOBbIM, TO$ Y, BaHUBbHBIM, CIMBOYHBIM,
wokonaaHo-pomosum ,Kukutka’, monouHoro
LIOKOMNAAA, TMMOHHA

www.vortumnus.pl
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B - )(asy do przekiadania wafli i ciast

To gotowe do uzycia masy mleczno - cukrowo - tluszczowe produkowane w pieciu roznych smakach. Zastosowanie: bezposrednio
- do smarowania wafli; po napowietrzeniu - do przekladania biszkoptow, rolad, ciast kruchych, piernikow, do nadziewania rurek, babe-
czek. Whasciwosci: gladka, I$niaca, smarowna masa, bardzo dobrze napowietrza sie, mozna ja podgrzewac. Sposob uzycia: do smarowania
wafli stosowac bez zadnej obrobki, masy mozna podgrzewac do temperatury 40°C, dostosowujac konsystencje do wlasnych potrzeb.
Do przekladania ciast napowietrzy¢ ubijajac mikserem przez 2-5 min.

CFillings for layering wafers and cakes
“These ready to use milky - sugary - fatty fillings are produced in five different flavours. Application: direct - spread on wafers; after aera-
tion - for layering sponge-cakes, roulades, shortcrust pastries, ginger cakes, for filling puffs, cupcakes. Features: smooth, shiny, spreadable
filling, well aerated, can be heated. Directions for use: spread on wafers without any preparation, fillings can be heated up to 40°C,
adjusting texture to suit your needs. Aerate for layering by beating with a mixer for 2-5 min.

(2 N(asse fiir Bestreichen von Waffeln und Kuchen

Ist eine fertige, in fiinf verschiedenen Geschmacksrichtungen und unter Verwendung von Milch, Zucker und Fett hergestellte Masse.
Verwendung: direkt - zum Bestreichen der Waffeln; nach der Beliiftung: als Fillung von Biskuitteigen, Rollkuchen, Mirbeteigen, Lebku-
chen, Gebéckrollchen und Napfkuchen. Figenschaften: glatte, gldnzende, sehr luftige Masse. Kann erhitzt werden. Anwendung: Zum Be-
streichen der Waffeln ist die Masse ohne vorherige Bearbeitung zu benutzen. Die Masse kann auf 40°C erhitzt werden und die Konsistenz
den Bediirfnissen angepasst werden. Als Kuchenfiillung ist die Masse mit dem Mixer 2 bis 5 Minuten luftig zu schlagen.

Tl () (acchl 1A HAUMHKKE Bad)eTb U THPOTroB
9TO TOTOBbIE K MCHOJIb30BAHMIO MOJIOYHO — CaXapHO - KHUPHbIE MACChI HATH Pa3IMYHbIX BKYCOB. le/IMeHeHl/Iei HernocpeAacTBeHHo - Jyisd
HaMasblBaHUA Ba(bﬂeﬁ; nocjie pCneHuBanud — JUid HAUYUHKH 6I/ICKBHTOB, pyieTos, eCOYHbIX MTUPOroB, NPAHUKOB, /I HAYNHKN prﬁo‘lek
1 JpYrux KOHJAUTEPCKUX UBJ1eJIHIL. CBoiicTBa: rjlajgKad, 6HQCTHHJ,HH u 06)18;[310]]],8}{ CMasbIBAIOIUMK CBOMICTBAMK Macca, 04eHb XOpo11o
BCIIEHUBACTCs, I'OJIUTCA JJIsl Hal'peBaHuA. Croco6 NpuMeHeHus: JUIgd CMas3bIBaHUsA BaCl)Hefl MPUMEHATDb HeIToCPeJACTBEHHO 0e3 OﬁpaﬁOTKI/I,
Maccy MO2KHO HarpeBaTb 0 TeMIlepaTypbl 400C, JI0OBO/IsA Maccy 10 HPO6X0)Z[I/IMOI7[ KOHCUCTEeHLHNH. HH}{ HAYUHKHN TUPOT'OB BCIIEHUTH MUKCEPOM
B TEUEHHEe 2-O MUHYT.

% B

XIX

® U
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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
RUS AccopTmeHT Bec HeTTO Bup ynakosku [pynnosas ynakoBka CpoK npurogHocTH K
pakiet/warstwa/paleta yl'lOTpeﬁHEHVI}O

packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoin/nopaoH

Masy o smaku:
czekoladowym, cytrynowym, kajmakowym,
kawy cappuccino, kokos - rafaello

Flavoured filling:
chocolate, lemon, caramel, cappuccino,
rafaello - coconut

. 6
Masse mit: 6 @ 20/80 -
Schokoladen - Geschmack, Zitronen - Geschmack, kg / kr - mf:;%g/mrggﬂnjsé

Sahne-Karamell - Geschmack, Capuccino - Ge-
schmack, Kokosnuss-Raffaello - Geschmack

HauuHka co BKycom:
LWOKOMaAa, IMMOHA, CryLIEHHOTO MOJIOKa,
KanmnyyumHo, Kokoca - padaanno

www.vortumnus.pl
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PL | Cﬁégmada wodna

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

(S@gar 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.

¥\‘\“"asserglasur ist ein feinkristallines Produkt, das durch Finstampfen unter Kiithlung des Fondant-Sirups erhalten wird, der aus Was-
ser, Zucker und fructosereichem Maissirup gekocht wurde. Eigenschaften: Dickflissige, formbare Masse, verfliissigt 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.

RUS Bopsanas nomajika
llON’lﬂ)_La DTO MeJlKOKp[/lC'[‘aA)m(leCKl/lﬁ l[pO}_lyK'l' l[OJ[ylleHHbll‘/.l B peS))lb’l'aTe 15361/['1'5{ nu O,U,HOBpe.\lel‘lHOI'O OXJ1axK/1eHus C[’lpolla IIOATI'OTOBIEHHOT'O
13 BOJIbI, Caxapa u 171oko30-hpykrosoro cupona. CBoiictsa: ['ycras, miacrninas Macca, Xopoiio pacrekaemMas, GbiCTPO BbICBIXAIOMAs Ha
OBEPXHOCTH U3/lend, 06pasyiomas Gesoe Giecrsiiee mokporrie. MOKHO NPUMEHATD €& I ITTA3HPOBAHUA BPYUHYIO WIH MEXaHHUEeCKIM
(3110(30601\4. llpﬂMeHPHHe: ,U,J[ﬂ l'J[agl’lpOBaHMH llOBerHOCTl/l KOH,;ll"l'l'e[)(le’lX 1 BbIII€YHBIX [13,!6411’11"’1: ,J,pO}K}KeBbL\' 6)][0‘{61{, ITOHYUNKOB, ﬂ6}[0l{Hle
IIPOTOB, IHPOTOB C CHIPOM, KY/THUEIl, KOBPIKEK, Ma3ypOK I T. IL.

XIX
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
6B Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
RUS ACCOPTMEHT Bec HeTTO Bupa ynakoBku lpynnoBas ynakoBka CpOK NpUrofHoCTH K
pakiet/warstwa/paleta yn0Tpe6neH|/|+o

packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette

Maket/cnoi/nopaoH
Pomada wodna
Sugar glaze g 6
15 .
Wasserglasur miesiecy / months
BopaHaa nomagka kg /kr - 12760 Monate / mecAues

www.vortumnus.pl
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Miod sztuczny ptynny to produkt otrzymany z cukru i syropu skrobiowego z dodatkiem kwasow spozywczych. Whasciwosci: pltynna
konsystencja, klarowny, stomkowa naturalna barwa, delikatny smak i zapach naturalnego miodu, poprawia trwalos¢ i utrzymuje wilgot-
nosc¢ w ciescie. Zastosowanie: glownie jako niezbedny sktadnik piernikow, miodownikow, do produkcji nugatow, herbatnikow, ciasteczek

korzennych, jako sktadnik podsmazanych na miodzie orzechow, 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.

ssiger Kunsthonig

“Fliissiger Kunsthonig wird aus Zucker und Stirkesirup unter Zugabe von Speiseséduren hergestellt. Eigenschaften: fliissig, klar, natiirliche
strohgelbe Farbe, zarter Geschmack und mildes Aroma des natiirlichen Honigs, verbessert die Haltbarkeit der Backwaren und bewirkt,
dass sie langer feucht bleiben. Anwendung: unentbehrlich fiir Lebkuchen, Honigkuchen, Keksen, Wiirzgebéck; fiir gebratene Niisse, Man-
deln, Sesam, zu Desserts, Coctails und Drinks.

C")C@KyCCTBeHHmI?I MET KU TKHiA

UckycerBeHHbLi ME]L KIJKHIL - DTO IPO/YKT, 10ly4eHHbIIl U3 caxapa U KpaxMalbHOIl IaTOKH ¢ 100aB/leHieM MIeBbIX kucior. Cpoiicrpa:
JKIJKAsg KOHCUCTEHLMs, NPO3PAuHblil, HATYPAIbHbI COJOMEHHbIl LIBET, HeKHbII BKYC U 3allaX HATYPAIbHOIO MELA, CHOCOGCTBYET
COXPAHEHUIO CBEKECTH BbIIEUHbIX UBJEINIl U BIAXKHOCTH Tecta. llpuMenenue: B 0CHOBHOM Kak HEOGXOAUMBLIT KOMIIOHEHT KOBPUZKEK,
ME/I0BUKOB, /U1 UBTOTOBJICHUA OPEXOBOIl MACCHI, IleUeHbsd K 4Yalo, NPAHUKOB, B Ka4eCTse KOMIOHEHTa I10/KapuBaeMbIX Ha MEe 0pexos,

MUH/JIaJIA, KYHKYTa, JUISl 1eCepToB, KOKTelleil n JIpuHKoB.

w

51‘9
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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
RUS AccopTUMEHT Bec HeTTO Bug ynakoBkm lpynnoBsas ynakoska CpOK MPUroAHOCTY K
pakiet/warstwa/paleta
packet/layer/pallet yn0Tpe6neH|/no
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoi/nopaoH
Midd sztuczny ptynny
Artificial liquid honey 7/14 (20/80)/(12/48)
Kunsthonig, flissig kg / kr
VICKYCCTBEHHbIN ME] XKUaKNi @ 12
- miesiecy / months
Syrop skrobiowy Monate / mecsiues
Starch syrup 14 kg / kr 12/48

Stérkesirup
KpaxmanbHaa natoka

www.vortumnus.pl
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@oce w Zelu
- Owoce w Zelu to cate owoce lub kostki owocowe zanurzone w transparentnym zelu z dodatkiem sktadnikow wzbogacajacych smak i aromat.
Wiasciwosci: termostabilno$c¢ 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 80%/60%/40%, bogata oferta smakow. Zastosowanie: jako skladnik
ciast owocowych - kruchych, biszkoptowych, biszkoptowo - ttuszczowych, drozdzowych, francuskich. Stanowia doskonale nadzienie do pie-
czywa drozdzowego, francuskiego. Dodatek do mas, kremow, bitej $mietany. Doskonate do deserow: lodow, gofrow, nalesnikow, ryzu i innych.

@ﬁits in gel

Fruits in g§ are whole fruits or fruit dices dipped in a transparent gel with an addition of ingredients, which enrich taste and aroma. Proper-
ties: 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: 80/60/40 %, rich variety of tastes Recommended use: as an ingredient of
fruit-shortcrust cakes, sponge cakes, sponge-fat cakes, and dough cakes, French 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.

chte in Gelee

- Iriichte in Gelee sind ganze oder gewiirfelte Friichte in transparentem Gelee mit Zusatz von Geschmacks- und Aromaverstérkern. Eigenscha-
ften: die termostabile Eigenschaft der Produkte erméglicht, 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 80/60/40%, breite Geschmackspa-
lette. Anwendung: zu Obstkuchen aus Miirbe-, Riihr-, Hefe- und Blétterteig. Sie eignen sich hervorragend als Fruchtfiillung fir Hefeteig- und

Blitterteiggebéck. Als Zugabe zu Dessertmassen, Kremen, Schlagsahne. Fiir Nachspeisen: Eisdesserts, Waffeln, Omeletten, Reis usw.

C@ymu W AATOJIBI B Tejie

OpykTbl 1 ATOABI B Tejle - HTO Nedble WK HApe3aHHble KyGHKaMu (DPYKTbI M ATOibl, PasMEIEHHbIC B NPO3PAYHOM Tejie ¢ JoGabieHneM
ycuaTiielt Bkyca n apoMara. CBoficTBa: TepMOCTa6IIbHOCTD TPOJIYKTa MO3BOIAET 3AMOPaKUBATD I BHIITEKATD €ro 6€3 TOBPEeK/TeHNA TEKCTYPBI,
soimekanne mpn remmeparype 200 - 230°C va nporskennn 15 - 20 MuH., Bo BpeMs 3arekaHnsi He TepsieT 61ecka, Beicokoe copepikatie
(ppykros: 80/60/40 %, Gonbluoit BbI60p BKycos. [Ipumenenue: kak KOMIOHEHT L1 ()PYKTOBO-ATOAHBIX BbIICUHBIX MB€/IUII U3 ECOUHOTO,
GUCKBUTHOTO, GUCKBUTHO-MAC/IAHOTO, APOACKEBOT0, CTOEHOTO TeCTa. fIBIAI0TCA HeanTbHOIl HAUMHKOI /1 BHITETHDIX MBI I3 IPOAKeBOTro,
C71oéHoTo TecTa. [JoGaBIAI0TCA K MaccaM, KpeMaM, B3GUTBIM CITHBKaM. HieaabHbl 1A ecepToBs: MopoxkeHoro, Badhern, GIMHINKOB, prica 1 Jp.

- . ~ 0
v 8 © =B

[ pL ] Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
[ b | Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
[ D ] Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTuMeHT Bec HeTTO Bup ynakosku [pynnosas ynakoska CpoK NpUrofHoOCTM K
pakiet/warstwa/paleta yn0Tpe6neH|mo
packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoit/noaaoH
Owoce w zelu,OWOCOWE INSPIRACJE":
brzoskwinie, czarne jagody*, czarne porzeczki*,
czerwone porzeczki, truskawki, ananas, malina,
wisnie 60% (zawarto$¢ owocow)*, wisnie 40%
(zawartos¢ owocdw)
Fruits in gel “FRUIT INSPIRATIONS":
peaches, blueberries*, black currants* red currants,
strawberries, pineapple, raspberry, sour cherries
60% (fruit content)*, sour cherries 40% (fruit ~ 6
content)* { =) miesiecy / months
. . . 6 20/80 Monate / mecaues
Fruchte in Gelee ,FRUCHTIGE INSPIRATIONEN": kg / kr

Pfirsiche, Waldbeeren*, Schwarze Johannisbe-
eren*, Rote Johannisbeeren, Erdbeeren, Ananas,
Himbeere, Sauerkirschen 60% (Fruchtgehalt)*,
Sauerkirschen 40% (Fruchtgehalt)*

OpykTbl U Aropbl B rene ,OPYKTOBOE
BIOXHOBEHWE":

NepCuKm, YepHIIKa, YEPHaAA CMOPOANHA, KpacHas
CMOPO/AVHa, aHaHac, MaNnHa, BULHA 60%
(copeprkaHune GppyKToB)*, BULLIHA 60%
(copeprkaHue ppykToB)*

2]

*9
miesiecy / months
Monate / mecaues
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@voce deserowe w zelu

Owoce deserowe w Zelu to wykwintna i ekskluzywna gama produktéw owocowych. Produkowane sa z owocow
$wiezych lub mrozonych. Technologia produkcji pozwala na zachowanie catych lub kawatkow owocow w transpa-
rentnym, delikatnym zelu. Znajduja zastosowanie jako doskonaly dodatek do deserdw.

6B

&essert fruits in gel
Dessert fruits in gel is an exquisite and exclusive choice of fruit products. They are obtained from fresh or frozen
fruits in soft gel. Our production technology allows preserving whole fruits or pieces of fruits. They can be served
as an excellent addition to desserts.

EDessertobst in Gelee
Dessertobst in Gelee ist eine exklusive Palette von Fruchtprodukten aus frischen oder tiefgekiihlten Friichten.
Die Produktionstechnologie ermoglicht die Aufrechterhaltung ganzer oder zerkleinerter Friichte in einem san-
ften Gel. Sie werden zu Desserts zugegeben.

A ecepTHble PPYKTHI B Tese
ﬂecepTHbIe (bpyKTb] N AT04bI DTO U3bICKAaHHAA U HKCKITIO3UBHAA raMMa (bpyKTOBbIX HpOHyKTOB, POUsBOJUMDIX U3
CBEKUX I MOPOKEHDBIX (bpyKTOB. Texunonorus [POU3BOICTBA JaeT BOSMO2KHOCTD COXpaHEeHUS E/IbIX (bpyKTOB nim
X KYCOUKOB B IPO3PAUHOM Tejie.

w

w0

]PW
XX

Gf*/

PL Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
[ b ] Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
[ D | Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTMeHT Bec HeTTO Bup ynakosku [pynnosas ynakoska CpOK NpUrogHoCTH K
pakiet/warstwa/paleta
packet/layer/pallet yn0Tpe6neHwo
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoi/nopaoH
Owoce deserowe w zelu: wisnie deserowe
w zelu*, czarne jagody deserowe w zelu*,
truskawki deserowe w zelu, mango z marakujg
deserowe w zelu, zielone jabtuszko deserowe i :
w zelu, czarna porzeczka deserowa w zelu*, m
maliny deserowe w zelu b
Dessert fruits in gel: dessert sour cherries in
gel*, dessert sour bilberries in gel*, dessert sour
strawberries in gel, dessert mango with passion
fruits in gel, dessert green apple in gel, desert 6

black currant in gel*, rasberry dessert in gel

Dessertobst in Gelee: Sauerkirsche - Gelee mit
ganzen Friichten*, Blaube- eren - Gelee mit
ganzen Friichten*, Erdbeeren - Gelee mit ganzen
Friichten, Mango mit Passionsfrucht - Gelee mit
ganzen Frichten, griiner Apfel - Gelee mit ganzen
Friichten, Schwarze Johannisbeere — Gelee mit
ganzen Fruchten*, Himberre in Gelee

[lecepTHble GpyKTbI B rene: [lecepTHas BULLHSA
B rene*, YepHwika B rene* KnybHuka B rene,
MaHro filecepT ¢ ppyKTamu rens cTpacTb,
3eneHoe A610Ko B rene [enb Aecept U3 YepHoi
cMopOoANHbBI*, KnyOHWUYHBIN lecepT B xene

L.
3.2
kg / kr

—_
= =

24/144

miesiecy / months
Monate / mecaueB

*9
miesiecy / months
Monate / mecaues
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_PL @oce W syropie
Owoce i warzywa kandyzowane w syropie to produkty otrzymane przez wysycenie syropem cukrowym owocow lub ich fragmentow
7. dodatkiem kwasow spozywczych, substancji konserwujacych, barwiacych i aromatyzujacych. Wlasciwosci: dtugi okres przydatnosci
do spozycia, mozliwos$¢ zamrazania i zapiekania wewnatrz ciasta, bogata oferta kolorow i ksztattow. Odciekniety syrop stosuje sie do ciast
(zamiast cukru) nadajac im barwe, smak i aromat. Zastosowanie: dodatek do ciast (keksy, babki, serniki, pierniki i inne), dekoracji tortow,
ciastek, deserow, lodow.

@  (Friits in syrup
Iruits and vegetables candied in syrup are products obtained by saturating fruits or their parts with sugar syrup with an addition
of food acids, preservatives, colour agents and aroma. Properties: long expiry period, possibility to freeze or bake inside a cake, rich ran-
ge of colours and shapes. Drained syrup is used for cakes (instead of sugar) giving them a colour, taste and aroma. Recommended use:
addition to cakes (fruit cakes, cheesecakes, gingerbread and other), decoration of layer cakes, cookies, desserts, ice-cream.

D J@ydierte Friichte in Sirup

dierte Iriichte und Gemiise in Sirup werden durch Sittigung der ganzen oder zerkleinerten Friichte mit Zuckersirup unter Zugabe
von Speiseséduren, Konservierungs-, Farb- und Aromastoffen zubereitet. Figenschaften: lange Haltbarkeitszeit, eignen sich zur Tiefkiihlung
und zum Uberbacken, breite Auswahl an Farben und Formen. Der iibrig gebliebene Sirup kann anstelle von Zucker zum Backen gebra-
ucht werden und dem Gebiick seine Farbe, Geschmack und Aroma verleihen. Anwendung: zum Gebick (Keksen, Napfkuchen, Kisekuchen,
Pfefferkuchen w.a.), zur Verziehrung von Torten, Backwaren, Desserts, Eis.

C@Bymm 1 SITOJIBI B CUPOIIe

yKdTbl us3 (bpyKTOB Ar0J M OBOIIEl B caporne - 9TOo HPOAYKTDI, IMOTYyUYeHHbIe HyT&‘M HacCbIEHUsA B CaXapHOM cupolie IU10/10B WIn
ux (bde‘MeHTOB C I[OﬁdBHeHl/IeM MAIEeBBIX KNCITIOT, KOHCEPBAHTOB, KpdCI/ITeJ'IeI/I N apoMaTnus3aTopoB. CBoiicTBa: JUTITebHBII CPOK MPUTOJHOCTH
K HOTpe6HeHI/II(), BO3MOZKHOCTD 3aMOpaXKNBaHUsI 1 3alleKaHUA BHYTPb BbINIEYHOTO UB/1eTHs, Gorarplit BI:IﬁOp uBeTOB 1 (bOpM. SaMBOYHbII
CUPOIT IPUMEHAETCS U BbIITeYHDIX UBJ1eHin (BMeCTO caxapa), npujabast UM IBeT, BKYC 1 apoMmar. HpI/IMeHeHI/leI )1064’:1]3}{3 K BbIIIEYHbIM
n3ae/isaM (KeKCaM, Gabawm, Ky/IndaM, nuporam € CbIpoM, KOBPUZKKaM 1 )lpyI‘I/IM), JUIE JeKopann TOPTOB, MeYeHbs, MMPOKHDIX, 1€CePTOB,
MOPOZKEHOTO0.

© | @ TR

Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
[ o] Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
RUS AccopTMeHT Bec HeTTO Bup ynakoBku [pynnosas ynakoBka CpoK NpurogHocTH K
R ynotpebneruo
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoi/nopaoH
Wisnia w syropie / Sour cherry in syrup 7kg / kr -/20/80 12
Sauerkirschen in Sirup / BuiiHa B cupone @ miesiecy / months
. [ | Monate / mecAues
Rodzynka w syropie rumowym / 7 kg / kr -/20/80

Raisins in rum syrup
Rosinen in Rumsirup /
M3tom B pomoBOM crpone

www.vortumnus.pl
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Q@voce kandyzowane - obsuszane

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

(Fandied fruits - 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.

g{gydierte vorgetrocknetes Obst

dierte 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. Ligenschaften: 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
Miirbeteiggeback. Zur Verfeinerung von Cremen und Kuchenmassen, zum Bestreuen von Back- und Konditorwaren.

L@aTbl 13 GPYKTOB U ATO/T, ~ MO/ICYIIEHHbIE
]lYKaTbI n3 (bpyKTOB, Aroa n OB()][[e]‘/‘[ - nO,‘-[Cyn]eHHb[e = 9TO ]_[p()}'[yKTbL HOHyIIeHHbIe ﬂyTéM HaCBIIeHusI B CaXapHONI CI/]pO"e 1J10/10B
Wi WX (PparMenToB ¢ J0GaBICHAEM MHIMIEBBIX KHCTOT, KOHCEPBAHTOB, KpacuTeeil n apomMaTtinsaTopos. CBoiicTBa: Grarogapsa BHICOKOI
KOHIIQHTPH]U/]H (‘,axapa He SHMQPSHK)T B SaNIOPO)KeHHb[X ;[e(‘,epTaX n MOpO)KeHOM, NnMernT ﬂﬂ”TeHbe]ﬁ CpOK np]/[FO/—[HOCTH K HOTpe6ﬂeHI/II(),
I/IHTeH(‘MBH}'IO OKI)HCK}', I/]/"[e'dﬂb]'[b[f/’l (bpyKTOBO*ﬂFOI[Hb”‘/‘[ BKyC, BO3MOXKHO 3alleKaHue BHyTp]/[ BbITTEeYHDBIX H?S,T[eﬂl/]]‘/‘[. "pnMeHeHI/Ie: B Ka4yeCcTBe
f[OﬁaBKV] K KeKkcaM, 6363“, Kyﬂl/lanl, HVIPOFHIW C CbIpOM, MAKOBBIM pyﬂeTaM, JUISA )'[eKOpa][[/IH TOpTOB, TITUPOKHDIX, MeCOYHOTO IMeYeHbd,
KEKCOB, KOpSV[HOK, KaK HAIlOJITHUTEJTIb JIJIf erMOB n Macc u3 Cy][]eHbIX (bpyKTOB, TTOCBIITKA JIJIs I[eK()paIU/II/I KOH}‘[I/]TBPCKV]X P[S/-[BHVH‘/'].

XIX

® U/
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 Bup ynakoBkun [pynnosas ynakoBka CpoK NnpurogHocTH K
pakiet/warstwa/paleta yn0Tpe6neHV|+o

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

Czeresnia kandyzowana kolorowa:
czerwona, zielona, zo6tta

Candied cherry coloured: 2kg/Kkr 32/256
red, green, yellow

Kandierte Kirsche, verschiedenfarbig:
rot, griin, gelb

LlykaTbl 13 YepelHn uBeTHble: 12

KpacHble, 3eN1EHble, XENTble ,l~ anf:;etgy//MrggﬂnLtgé
Wisnia kandyzowana / Candied sour cherry §¢

Kandierte Sauerkirsche / LlykaTbl 13 BULWIHY 10kg / kr 8/80

Agrest kandyzowany / Candied gooseberry

Kandierte Stachelbeere / 3acaxapeHHbii 2kg/kr 32/256

KPbPKOBHUK
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L@fvoce kandyzowane - obsuszane

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

(Fandied fruits - 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.

@K?gydierte vorgetrocknetes Obst

dierte 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. Figenschaften: 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, Kdse-, Mohnkuchen, zur Verzierung von Torten, Muffins, feinem
Miirbeteiggebdck. Zur Verfeinerung von Cremen und Kuchenmassen, zum Bestreuen von Back- und Konditorwaren.

L"Z@KaTbI 13 (PPYKTOB U ATO/I - MOICYIIEHHBIE
llykarbr u3 ppykros, Aroj n OBOLIEl - MOACYUICHHbIE — HTO HPOJYKTDI, MOJYUEHHDbIE MyTEM HACHINEHHS B CAXapHOM CHpOIE IJI010B
WK BX PParMenTos ¢ J06aBIeHHEeM MHIEBbIX KHCIOT, KOHCEPBAHTOB, Kpacureneil n apoMartnzatopos. CBoiicTsa: Graroaps BBICOKOI
KOIIL[CIIT[)aL[I/II/I Cﬂxapa He SHMOPSaIOT B 3aM0p0}KCIIIIbIX ):LO(iO[)Tax nu MOpO}KOHOM, NUMerT ﬂﬂHTCHbllblﬁ CpOK HpI/IFO,ZlIIOCTI/I K HOTp06ﬂClll/llO,
HHTEHCHBHYIO OKPACKY, H/1eaIbHbLIT (PPYKTOBO-ATOAHDI BKYC, BO3MOKHO 3alleKaHne BHYTPH BblIeuHbIX nzienuil. [Ipumenenue: B kauecrse
ﬂ,06aBKl/l K KeKkcaM, 6863M, Kyﬂl/l‘{ﬂM, nl/lporaM C CblpOM, MAKOBbBIM pyﬂOTaM, JUIA ,H,(‘,K()pa]_l,l/ll/l TOpTOB, Hl/lpO)Kllle, MecCoOYHoro mnevyeHbd,
KEKCOB, KOpSI/IHOK, KaK HAIIOJIHUTEIb JIJId KpQMOB n Macc u3 CymOIlblx CbpyKTOB, ITOCBIITKA I ZLOKOPHLI,I/II/I KOllﬂl/lTCpCKl/lX l/l3,[l0ﬂldﬂ.

XIX
XX
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
[ b | Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
RUS AccopTMeHT Bec HeTTO Bup ynakoBkun [pynnosas ynakoBka CpoK NpurogHocT K
pakiet/warstwa/paleta
packet/layer/pallet yn0Tpe6neano
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoi/nopaoH
Cukinia kandyzowana kolorowa:
czerwona - malina, pomaranczowa - pomarancza,
zielona - kiwi, z6tta - cytryna,
biata - jabtko, mix - pie¢ koloréw po 2 kg
Candied courgette coloured:
red - raspberry, orange - orange, green - kiwi,
yellow - lemon, white - apple,
mix - five colours, each 2 kg 10 ,l\ 12
kg / kr 8/80 miesiecy / months
Kandierte Zucchini, verschiedenfarbig: 9 §g Mona%ey/ Mecaues

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

LlykaTbl 13 Kabauka LBeTHble:

KpacHble - ManvHa, anefibCMHOBbIE - aneNbCyiH,
3€J1EHDIE - KUBW, XKENTbIE - IMMOH,

6enble - A6I0KO, CMECh - MATb LiBETOB MO 2 K

www.vortumnus.pl
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_ PL| @Voce kandyzowane - obsuszane

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

(@andied fruits - 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.

dierte vorgetrocknetes Obst
andierte vorgetrocknetes Obst und Gemiise wird durch Séttigung 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 Haltbarkeitszeil, intensive Farbe, leckerer Fruchtgeschmack; fiir Uberbacken
im Teig geeignet. Anwendung: zum Backen von Keksen, Napfkuchen, Kise-, Mohnkuchen, zur Verzierung von Torten, Muffins, feinem
Mirbeteiggebéck. Zur Verfeinerung von Cremen und Kuchenmassen, zum Bestreuen von Back- und Konditorwaren.

RUS @(L@KaTbl 13 (PPYKTOB U ATO/L — II0J,CYLICHHbI®
llykatpl 13 (pykTOB, A0 N OBOIIEN - MOJCYHIEHHDBIE ~ HTO MPOJYKTBI, MOJyUeHHDbIe IYTEM HACbIeHHs B caXapHOM CHpOIe MI0/10B
nim nx Q)paFMeHTOB C )j[OﬁaBHeHI/IeM MMUIIEeBbIX KUCIIOT, KOHCEPBAHTOB, Kpacmeﬂeﬂ 1 apoMaTusaTopos. CoficTBa: 6HaF0ﬂapH BBICOKOI
KOHIEHTPAIlMM caxapa He 3aMep3aloT B 3aMOPOKEHHDIX JlecepTax 1 MOPOKeHOM, UMEIOT JUTHTETbHBII CPOK IIPUTOJAHOCTH K HOTpeﬁHeHl/IIO,
MHTEHCHUBHYIO OKPACKY, nJeaabHbIil (bp}/KTOBO—ﬂFOILHLIfl BKYC, BOBMOZKHO 3alleKaHne BHYTPH BbIITEYHDBIX UBJIeInI. HpI/IMeHeHI/Iei B KayecTBe
)1063131{1/1 K Kekcam, GaGam, KylIn4yaM, nmaporamM € CbIpOM, MaKOBbIM pyJieTaM, JUIA JIeKOpaluun TOPTOB, MUPOKHDIX, MECOYHOI'0 IeYeHbsd,
KEeKCOB, KOP3UHOK, KaK HAIIOTHUTE/Ib /I KpeMOB 1 MaCC U3 CYIIEHbIX (l)pyKTOB, MMOCDBIIKA JYIst JeKOpalun KOHAUTEPCKUX U3

w
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
[ b | Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
[ D] Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTUMEHT Bec HeTTO Bug ynakoBku pynnoBas ynakoska CpoK NpUrogHoCTH K
pakiet/warstwa/paleta yn07pe6neano
packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoit/noaaoH
Mieszanka keksowa / Fruit cake mix
Keksmischung / Cmecb Ansa kekcos
Skorka pomaranczowa kandyzowana - kostka
Candied orange peel - diced
Kandierte Orangenschale, gewdrfelt
LlykaTbl 13 Lleipbl anenbCcrHa - Kybrkamm
) 10 Il\ 12
Skérka cytrynowa kandyzowana - kostka kg / Kr N2 8/80 miesiecy / months
Candied lemon peel - diced N Monate / MecALes

Kandierte Zitronenschale, gewdrfelt
LlykaTbl 113 Lleipbl IMMOHa - Ky6rKamu

Marchew kandyzowana
Candied carrot
Kandierte Méhre
LlykaTbl 3 MOPKOBM

www.vortumnus.pl
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) <€l do)nablyszczania

L de'nablyszczania to produkt o lekko zZelowanej, smarownej konsystencji otrzymany przez gotowanie syropu przygotowanego z wody,
cukru i syropu glukozowo - fruktuzowego z dodatkiem substancji zelujacych, konserwujacych, barwiacych i aromatyzujacych. W celu przy-
gotowania zelu do uzycia nalezy doda¢ 50% wody. Wlasciwosci: trwala blyszczaca powloka nadaje wyrobom atrakeyjny wyglad, zapewnia
doskonata ochrone i zachowanie $wiezosci oraz naturalnego wygladu i smaku owocow. Zel jest tatwy w uzyciu, szybko zastyga, dobrze sie
kroi, jest odporny na niskie temperatury oraz kwasy owocowe. Ciasta dekorowane zelami wyrdzniaja sie w ekspozycji, przyciagajac uwage
klientow. Zastosowanie: do powlekania, nablyszczania powierzchni ciast, owocéw, deserow, zabezpieczania owocow przed ciemnieniem.

GB @ining gel
Shining gel is a lightly gelled product with spreading properties obtained by cooking syrup on the basis of water, sugar and glucose-
~fructose syrup with an additive of flavourings, food components and colouring matter. In order to prepare the gel for use, add 50%
of water. Properties: permanent shiny coat gives products attractive presence, assures perfect protection, freshness, natural look and
taste of fruits. Gel is easy in use, quickly solidifies, readily cuts, gel is resistant to low temperatures and fruit acids. Cakes decorated with
gel distinguishes oneself in exhibition, drawing clients attention. Recommended use: for coating, making cake surface shiny, protecting
cakes before getting dark, for desserts and fruits.

Gél zum Glanzen
Gel zum Glanzen ist ein Produkt mit einer leicht gelierten Schmier Konsistenz, das durch das Kochen des aus dem Wasser hergestellten
Sirups, Zuckers und fructosereichen Maissirups unter Zusatz von Gelbildner, Konservierungsmittel, Farb- und Aromastoffe erhalten wird.
Um ein Gel fiir die Nutzung vorzubereiten, sollte 50% Wasser hinzugefiigt werden. Eigenschaften: der dauerhafte, glinzende Uberzug
verleiht der Produkten ein attraktives Ansehen, gewdihrleistet der hervorragende Schutz und Bewarung von frischem Naturaussehen
und Geschmacksinn der Friichten. Gel laf3t sich leicht verwenden, erstarrt sehr schnell, schneitet gut und ist bestindig fiir niedriegen
Temperaturen und Fruchtsduren. Fertiges Geback mit Gel unterscheidet sich von anderen, wodurch grofte Aufmerksamkeit von Kunden
anzgezogen wird. Applikation: zum Beziehen, Glanzen der Aussen von Kuchen, Gebécken, Friichten, Desserts, schont Friichte von dunkeln.

%ﬂb TJISHIEBbIH

leb rAHLEBbll - 9TO HIPOAYKT (JIerka 2KeIMPOBAHHOM KOHCHCTEHIUM, JIerKO HaMasblBaeMblil, [OIYUeHHbLl IIYTéM BapKu CHpOIA,
IIPUTOTOBIEHHOI'0 U3 BO/IbL, CaXapa U [TLOKOBHOI'0 CUPOIA, € 100aB/IeHIeM AKeTPYIOLINX, KOHCePBUPYIOLUX, KPACALIIX X apOMaTUHPYIOLINX
KomIoHenTos. CpoiicTBa: CTOlKOe GilecTsiiee MOKPbITHE IPUJIAeT H3/eIAM IIPUBIeKaTe/IbHblil BiLj, 00ecleunBaeTr H1ealbylo 3aluTy
I COXpaHeHUe CBeKeCTH, a Takxke eCTeCTBeHHOro Buja U BKyca Gpykros. [eiab mpoct B pabore, GbICTPO 3aCTbIBACT, XOPOLIO PA3pe3aeTcs,
YCTOIUUB K HMBKUM TemIieparypaM u (pykToBbiM Kuciaoram. Iluporu, ykpauenuble reasaMu, d(QQeKTHO BbLIEIAIOTCH CPeLl APYrux
usjle/lil, IpuB/ieKas BHUMaHue WinenTos. [[pumenenne: s 11asuposanus, HaHeceHUs GIeCTALEr0 HOBEPXHOCTHOIO 105l HA IIHPOTIH,
(DPYKTBL Jleceprbl, Al 3alUTbl (PPYKTOB OT IOTEMHEHUS.

XX
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[ | Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
[ b | Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
RUS AccopTMeHT Bec HeTTO Bup ynakoBkun [pynnosas ynakoBka CpoK NpUrogHoOCTN K
pakiet/warstwa/paleta ynorpeﬁneano

packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoin/nopaoH

Zel do nabtyszczania neutralny/ Zel do nabtyszcza-
nia o smaku: morelowym, truskawkowym

Neutral shining gel/ Shining gel with the following

flavours: apricot, strawberry Q 9
4 o
- 24/144 miesiecy / months

Gel zum Glénzen Neutral/ Gel zum Glénzen mit kg / kr Monate / mecaues
Geschmack: Aprikosen, Erdbeeren

[enb rnAHLeBbIN:
HeNTPanbHbIiA, abPUKOCOBbIA, KITyOHUYHBbIN
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Koracyjny to produkt o lekko zzelowanej, smarownej konsystencji otrzymany przez gotowanie wodnego roztworu syropu gluko-
zowo-fruktozowego i cukru z dodatkiem substancji zelujacych, konserwujacych, a w przypadku zeli smakowych z dodatkiem substan-
¢ji aromatyzujacych i barwiacych. Wlasciwosci: lekko zzelowana, I$niaca, gladka masa, bardzo dobrze sie rozprowadza i rozsmarowuje,
nie sptywa z powierzchni ciast. Zachowuje swoje wlasciwosci w czasie zamrazania i rozmrazania. Zastosowanie: do powlekania, nablysz-
czania powierzchni ciast.

&ecorative gel
Decorative gel is a slightly gelled product with spreading properties obtained by cooking water-based glucose-fructose syrup and sugar
with an additive of gel substances, flavourings, and in case of flavoured gel with an additive of food components and colouring mat-
ter. Properties: slightly gelled and glossy substance, very good spreading properties, does not flow down the cake surface. Preserves
its properties during freezing and thawing. Purpose: for cake surfaces in order to make them glossy

EPekoratives Gel

Dekoratives Gel ist ein Produkt mit leicht gelierten schmier Konsistenz, das durch kochen der wissrigen losung des Glukose-Fruktose-
sirups und Zucker mit zusatz von Gelier-, Konservierungsmittel, und im fall von geschmacklichen Gele mit dem zusatz von Aroma- und
Farbstoffen erhalten wird. Eigenschaften: leicht gelierte, glinzende, glatte Masse, sie verdiinnt und verreibt sich gut, sie fliefbt aus den
Kuchen Oberflichen nicht. Beim Einfrieren und Auftauen behilt sie seine Eigenschaften. Anwendung: Beschichtung, Glanz der Oberflache
von Kuchen.

A eKopaTHBHbBIE Teb

JlekopaTusHble rejlb HT0 CMa30UHbLIL IIPOJAYKT HOTyUeHHbIIl B pe3y/ibTaTe BAPEHHs BOJHOI0 PACTBOPA III0K030-(PPYKTOBOI0 CUPOLIA U caxapa
¢ 100aBKoil reieo6pasosarelieil, a b ¢yuae rejieil pasHoro Bkyca ¢ J06aBKkoil apoMaros 1 kpacureseil. CBofictsa: reieo6pasHas, Gaecrsias,
Ilajikas Macca, JIerko pasMasblBaeTcs, He crekaeT u3 nupora. Coxpanser cou CBOICTBA BO BPeMsl 3aMOPAKUBAHUSA U Pa3MOpAKUBAHUs
IpUMeHeHue: Ui CMasKi 1 1eKopaLyu I1poros.
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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
RUS AccopTMeHT Bec HeTTO Bup ynakosku [pynnosas ynakoBka CpoK npurogHocTH K
pakiet/warstwa/paleta ynOTpeﬁneHmo
packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoin/nopaoH
Zel dekoracyjny neutralny/ zel dekoracyjny
o smaku: $mietankowym, czekoladowym
Neutral decorative gel/ Decorative gel with
following flavours: creamy, chocolate
9
Gel zum Dekoratives Neutral/ Dekoratives Gel mit 4 g 24 /144 miesiecy / months
Geschmack von: Sahne, Schokolade kg /kr | Monate / mecaLeB

HEKOpaTVIBHbIe renb: CSINBOK, WOKoMaga

www.vortumnus.pl
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MANA‘ STANIS{:A

LC‘j’%laretl<i

Galaretki to produkty o polplynnej 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 rozpuszczony
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. Roznorodnosé¢ smakow i intensywnych koloréw umozliwia tworzenie atrakeyj-
nych kompozycji dekoracyjnych, przyciagajac uwage klientow. Zastosowanie: Pélprodukt na galaretke w cukrze i do ciast: do dekoracji,
przekladania ciast, rolad.

Felly
~ 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 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 Zitronenséure in heiffem Wasser gelost, mi-
schen und auf eine frither vorbereitete Form giefSen. Figenschaften: Gelee mit verschiedenen Geschmacksrichtungen und Farben, eignen
sich sehr gut zum Schneiden. Sehr einfach in der Bedienung. Die Vielfalt, Geschmack und Farbe, ermoglichen attraktive Kompositionen
zu formieren, die die Aufmerksamkeit des Kunden anziehen. Anwendung: Halbprodukte fiir Gelee im Zucker und Gebdck: zur Verzierung,
Bestreichen und Dekorierung.

€71e - HTO TPOJAYKTBI MOTYKUAKON KOHCHCTEHIINHN, TOTyUYeHHbIe MyTéM KHIIAUEHHA CaXapHOTO CHPOTIA ¢ 100aBIeHHeM Keleo6pasylomiX
BEIIECTB, KPACHTeNeil M apoMaTn3aTopoB. UToGbI MOATOTOBUTH Kede K YNOTpeGIeHHIo, HYAKHO HArpeTb ero 10 KHIeHHd, 106aBHTb
JIMMOHHYIO KHCTIOTY, PACTBOPEHHYIO B TopsAveil Bojie, pasMellaTh  BBUINTH B 3apaHee MOAroToBaeHHyIo (hopmy. CBOICTBA: XKeae pasInuHbIX
BKYCOB U IIBETOB, IOCTIE JI0GABIEHNA KHCTOTBI GICTPO BacTbIBaeT, Xopomo paspesaerca. [lpocro B npumenennu. Pasnoo6pasue BKycos
1 MHTCHCHBHBIX PACIBETOK MO3BOIACT CO31aBaTh APKHE JeKOPATHBHBIE KOMIIOBUIMI, PHBIEKAIONIIe BHUMAHIe KIHeHToB. [[pumenenne:
noay(aGpukar Uis kKefe B caxape 1 Ui KOHUTEPCKHX U3[eIUIT: I YKpalleHus, IpocIanBaHis TOPTOB, MUPOKHBIX, PYJIETOB.
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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
RUS AcCcopTMEHT Bec HeTTO Bupa ynakoBku pynnoBas ynakoska CpoK NpUrogHoOCTH K
pakiet/warstwa/paleta
packet/layer/pallet yI'IOTpeﬁﬂeHI/IIO
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoi/nopaoH
Galaretka o smaku: landrynkowym, wisniowym,
mango-marakuja, pomaraficzowym, cytrynowym,
czarnej porzeczki
Jelly - lollipop flavored, cherry flavored, mango
- passion fruit flavored, orange flavored, lemon
flavored, black currant 13 Q o9
Kq/ K 12/60 miesiecy / months
9 - Monate / mecaues

Gelee: Bonbongeschmack, Sauerkirschgeschmack,

Mango-Maracuja Geschmack, Orangengeschmack,

Zitronengeschmack, Schwarze Johannisbeere

Mene co BKyCOM: Kapamenu, BULLIHW, MaHro-
-MapaKy|7|$|, anenbCcnHa, IMMOHa, YepHaa
cMopoAmnHa

www.vortumnus.pl
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C@sty do lodow
Pasty do lodéw to produkt nadajacy kolor, smak i zapach gotowym lub przygotowywanym przez lodziarza bazom lodowym. Pasty moga
stuzy¢ jako jedyny skladnik smakowy w ilosci do 10% oraz jako skladnik wzmacniajacy smak lodow. Doskonale komponuja sie z bazami
lodowymi, kremami, masami czy $mietanami. MoZemy je rowniez zastosowac jako dodatek do koktajli owocowych, sosow czy deserow
mrozonych. Sugerowane dozowanie: w lodziarstwie i w cukiernictwie 7% - 10%.

Jce cream pastes
Ice cream pastes is a product which gives proper, color, taste and flavor to ice cream bases. Mix well with ice cream bases, pudding cre-
ams, masses, cream. Dosage: 7-10%

Cﬁé%sten fiir Eiscreme

Pasten fiir Eiscreme sind ein Produkt, das den Geruch und Geschmack der Eiscreme Basen verleiht. Es verbindet sich hervorragend mit
Eiscreme Basen, Cremen, Massen oder Sahnen. Es kann auch als Zusatz zu Fruchtcocktails, Saften oder gefrorenen Desserts verwendet
werden. Dosierung: 7-10%.

YKTOB])IG ﬂecepTHbIe 11aCTbI

@OpykToBbIe JecepTHble MacTbl HTO TPOJYKT, KOTOPBI MPHIAET 1[BET, BKYC M 3amax rOTOBbIM WIH MOATOTOBIEHHBIM MOPOKEHIINKOM
6azam st Mopoxkenoro.JlecepTubie MacTbl MOTYT GbITh €THHCTBEHHBIM BKYCOBBIM KOMIIOHEHTOM C J03MPOBKOIi 10 10%, NX MOKHO TOXKe
JIOMOTHUTEIbHO TPUMEHNTD JUIA YIYUlleHHs BKYCa MOPOKeHOro. [lecepTHble MacTbl OTIMYHO COEIMHAIOTCA € Ga3aMu I MOPOKEHOTO,
Kpemamn 1 cmikamu. X MoxkHO ToXke MCHonb3oBaTh Kak Jo6aBka K (DPYKTOBBIM KOKTEIIAM, COYCaM WM MOPOKEHHDBIM JlecepTaM.
[Ipeyiaraemas /1031pOBKa: MOPOKeHOe 1 KOHinTepckune usaenus 79%-10%.
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Asortyment Masa netto Rodzaj opakowania Opakowanie zbiorcze Termin przydatnosci
[ b | Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
[ 0 | Sortiment Nettogewicht Art der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
AccopTUMeHT Bec HeTTO Bupa ynakoBku [pynnoBas ynakoBka CpoK NprurogHocTn K
pakiet/warstwa/paleta yHOTpeﬁneano
packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoit/noaaoH
Pasta do lodéw: jagodowa, kiwi, wishiowa, bana-
nowa, brzoskwiniowa, malinowa, truskawkowa,
zielone jabtuszko, mango, marakuja. Pasta do
lodéw o smaku: tiramisu, toffi, zabajone, advocat,
cytrynowym, czekoladowym, kokos-Malibu, poma-
ranczowym, waniliowym.
Ice cream paste: blueberry, cherr?/, banana, peach,
raspberry, strawberry, green apple, mango, passion
fruit. Flavored ice cream paste: tiramisu, toffee,
advocate, lemon, chocolate, Malibu coconut,
orange, vanilla.
Paste fuir Eiscreme: Blaubeer, Kiwi, Sauerkirsch, 18
Banane, Pfirsiche, Himbeer, Erdbeer , griiner 1,05 kg / kr 4/96/672 miesiecy / months

Apfel, Mango, Passionsfrucht. Paste fur Eiscreme
kit Geschmack von: Tiramisu, Toffee, Zabaione,
Eierlikor, Zitrone, Schokolade, Kokosnuss - Malibu,
Vanilla, Orange.

MacTa AN MOPOXEHOTO: ArOAbl, KNBY, BULLHSA,
6aHaH, Nepcyk, ManvHa, KNyGHYKa, 3eneHoe
ABGI0KO, MaHro, MapakynaBCTaBNUTbL MOPOXXeHOe
BKYC: TMPaMICY, NPWCKa, aABOKAT, IMMOH,
LwoKonag, Kokoca Manuby, opaHKeBbli, ManvHa

Monate / mecAues

www.vortumnus.pl
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CAleszanki cukiernicze

Mieszanki do ciast sa to potprodukty na ciasta: piaskowe, jogurtowe i czekoladowe. Mozna z nich produkowac babki o bardzo delikatnej
i puszystej strukturze oraz spody do ciast z owocami $wiezymi lub mrozonymi. Mozna z nich réwniez wypiekac blaty do ciast deserowych.
Przygotowanie ciasta z mieszanek jest szybkie i proste - wystarczy je wymieszac z jajami, olejem lub margaryna i woda w maszynie
tablerka na $rednich obrotach ok. 4 minuty, nastepnie gotowe ciasto nalozy¢ do form. Stosowanie mieszanek do ciast gwarantuje
stabilno$¢ i powtarzalno$c jakosci produktu oraz jego dluzsza swiezoSc.

Cﬁéf}stry mixes
Pastry mixes are semi-finished-products for a pound cake, yoghurt cake and chocolate cake. They facilitate making sponge cakes with
very delicate, fluffy structure and pastry shells for fresh and frozen fruit cakes. You can also bake pastry cases for dessert cakes. Making
a dough from a mix is fast and easy: simply mix it with eggs, oil or margarine and water in a dough kneading machine at medium speed
for about 4 minutes and then pour the mixed dough into baking pans. The use of pastry mixes ensures stability and product quality
consistency and makes it stay fresh for longer.

%igmisohungen
Teigmischungen sind Teig-Halbfertigprodukte fiir Sand-, Joghurt- und Schokoladenkuchen. Mithilfe von ihnen kann man Napfkuchen
mit sehr zarter, luftiger Struktur sowie Kuchenboden fiir Kuchen mit frischem oder Tiefkiihlobst produzieren. Aus den Teigmischungen
konnen auch Dessertkuchenboden gebacken werden. Die Vorbereitung eines Teigs aus der Teigmischung ist sehr schnell und einfach -
es geniigt sie mit Fiern, Ol oder Margarine und Wasser in der Teigknetmaschine auf Mittelstufe ca. 4 Minuten mischen, anschlieRend
fertigen Teig in Formen legen. Anwendung von Teigmischungen garantiert Stabilitdt und Wiederholbarkeit der Produktqualitit sowie
seine langere Frische.

A OHIUTEPCKIE CMeCH
()HZ[I/ITGPCKI/IQ CMeCH —9DTo H()Hy(l)aﬁpl/IKaTbl JUIsA HpVIFOT()BHeHI/lﬂ mecoyHoro, ﬁ()prT()BOF() W II0KOJIQIHOTO TecTa. H3 HUX MOKHO ITeYb KeKCbI
C 0YeHb HEKHOW MbIITHON CprKTypOfL a TakKxKe OCHOBbBI JIJIA T()pT()B CO CBEKUMH WIN BaMOp()}KeHHbIMI/I q)pyKTHMI/I. “3 HUX MOXKHO TaKxkKe
BbITNIeKATh KOp}KI/l JUIA Z[e(‘epTHbIX KOH,[II/ITepCKI/IX HBZ[eHHﬁ. BblHe'—IKa n3 K()HI[I/ITep(‘KI/IX CMeceil TOTOBUTCS 6bICTp0 n l'lp()(‘T(). ﬂ()CTaTO‘{H()
CMenIaTb ux cC H];IU,HMI/I, paCTI/ITeHbelM MacjioM (I/U[l/l MapFapHH()M) " BO,Z[OPI B T€CTOMECHUJIbHOI MallluHe B TeUeHue 4 MI/IHyT Ha Cpe,f[HI/IX
()60p0Tax, a 3arTeM paSHO}KI/ITb roToBoe TeCTo B ¢)()pr1. HpI/IMeHeHI/Ie KOH;[HTepCKHX cMeceit FapaHTpreT CTa6I/IHbHOCTb " HOBT()pHeM()CTb
KavyecTBa Hp(),f[yKTa n ero 6())'[66 /]HI/ITQHI)H}'IO CBeXKeCTb.

XIX
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Sandteigmischung

8/80

miesiecy / months

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
RUS AccopTMeHT Bec HeTTO Bup ynakosku [pynnosas ynakoBka CpoK NpurogHocTH K
pakiet/warstwa/paleta ynOTpeﬁneHmo
packet/layer/pallet
Paket/Schicht/Palette
Maket/cnoi/nopaoH
Mieszanka na ciasto jogurtowe
Mieszanka na ciasto piaskowe
Mieszanka na ciasto o smaku czekoladowym
Yoghurt pastry mix
Pound pastry mix
Chocolate pastry mix —
Joghurt-Teigmischung 10kg/kr \ I 12

Schokoladenteigmischung

Cmecb ana NorypToBoro Tecta
Cmecb s NecovyHoro Tecta
CMecb 1A TeCTa C LUIOKONaAHbIM BKYCOM

Monate / mecaues

www.vortumnus.pl
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