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NADZIENIA GEADKIE DO PACZKOW

[ ] CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU [ | ZASTOSOWANIE

. Powstajg na bazie przecierow . Jako wsad do pgczkéw (nadzienie nie wyptywa na
i/lub koncentratéw owocowych. zewnatrz, dlatego mozna je dozowac zaréwno przed

. Sa termostabilne. jak i po smazeniu).

n Gotowe do uzycia. . Produkt polecany do nadziewarek dyszowych.

. Podczas wypieku nie wystepujg ubytki technologiczne.

[ ] OPAKOWANIA

Masa Opakowanie Termin
Nazwa produktu netto zbiorcze przydatnosci
NADZIENIE LIMONKOWE Z BEAWATKIEM 4 miesigce
NADZIENIE GREJPFRUTOWE GLADKIE
NADZIENIE ROKITNIKOWE GEADKIE 6 kg 20/5/100 5 miesiecy

NADZIENIE PIGWOWE GEADKIE
NADZIENIE MARAKUJA GEADKIE

NADZIENIA GEADKIE

[ ] CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU

. Produkty o jednolitej, gtadkiej konsystencii.
. Sg termostabilne.

. Gotowe do uzycia.

= Nadajg sie do gtebokiego mrozenia.

[ ] ZASTOSOWANIE

. Jako wsad do pgczkéw (nadzienie nie wyptywa na zewnatrz,
dlatego mozna je dozowa¢ zardwno przed jak i po smazeniu).

= Do wypieku pieczywa drozdzowego: strucle, drozdzéwki, rogaliki;
ciasta kruchego, francuskiego i pétfrancuskiego.

. Produkt polecany do nadziewarek dyszowych.

[ ] OPAKOWANIA

Masa Opakowanie  Termin
Nazwa produktu netto zbiorcze przydatnosci
NADZIENIE AGRESTOWE GEADKIE 5 miesiecy
NADZIENIE MALINOWE GELADKIE 6 kg 20/5/100 6 miesiecy

NADZIENIE Z CZARNE] PORZECZKI GEADKIE



PACZUSIE WIELOSMAKOWE

CIASTO DROZDZOWE NA PACZKI

maka pszenna typ 500 (przesiana) 1000 g
cukier krysztat 150 g
masto (rozpuszczone ciepte) 150 g
drozdze 100 g
jaja 3 sztuki
z0tka 5 sztuk
sol 49
mleko 2% (ciepte) (w zaleznosci od maki) 400-500 ml
aromat waniliowy lub pomaranczowy do smaku

B NADZIENIE

NADZIENIA GEADKIE
DO PACZKOW

Vortumnus Nadzienia gtadkie do paczkéw

- Rokitnikowe
- Grejpfrutowe

- Limonkowe z Btawatkiem

- Pigwowe

m  DEKORACJA
cukier nietopliwy

8 g/paczek
8 g/paczek
8 g/paczek
8 g/paczek

Vortumnus Pomada wodna

Wszystkie sktadniki ciasta miesza¢ razem, na wolnych obrotach przez 5 minut, nastepnie 1-2 minuty na szybszych.
Miesza¢ do momentu az ciasto przestanie klei¢ sie do kociotka oraz rgk. Wyrobione ciasto odstawi¢ do wyrosniecia

w ciepte miejsce na okoto 30 minut.

Po tym czasie ciasto podzieli¢ na drobne kesy o wadze 20 g. Delikatnie uformowac kulki i odstawi¢ do wyrosniecia na
40-50 minut. Po wyrosnieciu paczki smazy¢ z kazdej ze stron w temperaturze 180-190°C az ciasto nabierze ztocistego

koloru.

Usmazone pgczki wypetic réoznymi nadzieniami Vortumnus Nadzienia gtadkie do pgczkéw. Posypa¢ cukrem nieto-

pliwym lub pola¢ Vortumnus Pomada wodna.

Receptura na 85 sztuk / metoda jednofazowa



PACZKI Z NADZIENIEM PIGWOWYM

NADZIENIE
PIGWOWE GLADKIE

m  CIASTO DROZDZOWE NA PACZKI = NADZIENIE
maka pszenna typ 500 (przesiana) 1000 g Vortumnus Nadzienie
cukier krysztat 150 g pigwowe gtadkie 680 g (25 g/szt.)
mas.iol(rozpuszozone ciepe) 1509 Polecamy tez Vortumnus Nadzienia gtadkie: malinowe,
drozdze 100 g . N
. 3 S7tuki agrestowe, z czarnej porzeczki;
J.a!a oraz Vortumnus Nadzienia gtadkie do paczkow: limonkowe
z6ttka 5 sztuk . o . .
<ol 4g z bfawatkiem, rokitnikowe, grejpfrutowe, marakuja.
mleko 2% (ciepte) (w zaleznosci od maki) 400-500 ml B DEKORACJA
aromat waniliowy lub pomaranczowy do smaku Vortumnus Pomada wodna

Wszystkie sktadniki ciasta miesza¢ razem, na wolnych obrotach przez 5 minut, nastepnie 1-2 minuty na szybszych.
Miesza¢ do momentu az ciasto przestanie klei¢ sie do kociotka oraz rgk. Wyrobione ciasto odstawi¢ do wyrosniecia
w ciepte miejsce na okoto 30 minut.

Po tym czasie ciasto podzieli¢ na drobne kesy o wadze 65 g. Delikatnie uformowac¢ kulki i odstawi¢ do wyrosniecia
na 40-50 minut. Po wyros$nieciu paczki smazy¢ z kazdej ze stron w temperaturze 180-190°C az ciasto nabierze ztoci-
stego koloru.

Usmazone pgczki wypetni¢ nadzieniem Vortumnus Nadzienie pigwowe gtadkie. Pola¢ Vortumnus Pomada wodna.

Receptura na 27 sztuk / metoda jednofazowa



PACZKI Z NADZIENIEM GREJPFRUTOWYM

NADZIENIE
GREJPFRUTOWE GLADKIE

®  CIASTO DROZDZOWE NA PACZKI = NADZIENIE
maka pszenna typ 500 (przesiana) 1000 g Vortumnus Nadzienie
cukier krysztat 150 g grejpfrutowe gtadkie 680 g (25 g/szt.)
masliol(rozpuszozone ciepte) 150g Polecamy tez Vortumnus Nadzienia gtadkie do pgczkéw:
drozdze 100 g . . o . .
. 1 limonkowe z btawatkiem, rokitnikowe, pigwowe, marakuja;
jaja 3 sztuki L .
- oraz Vortumnus Nadzienia gtadkie:
zOtka 5 sztuk . . .
i malinowe, agrestowe, z czarnej porzeczki.
sol 449
mleko 2% (ciepte) (w zaleznosci od maki) 400-500 ml B DEKORACJA
aromat waniliowy lub pomaranczowy do smaku Vortumnus Pomada wodna

skorka grejpfruta

Wszystkie sktadniki ciasta miesza¢ razem, na wolnych obrotach przez 5 minut, nastepnie 1-2 minuty na szybszych.
Miesza¢ do momentu az ciasto przestanie klei¢ sie do kociotka oraz rgk. Wyrobione ciasto odstawi¢ do wyrosniecia
w ciepte miejsce na okoto 30 minut.

Po tym czasie ciasto podzieli¢ na drobne kesy o wadze 65 g. Delikatnie uformowac¢ kulki i odstawi¢ do wyrosniecia
na 40-50 minut. Po wyros$nieciu paczki smazy¢ z kazdej ze stron w temperaturze 180-190°C az ciasto nabierze ztoci-
stego koloru.

Usmazone paczki wypetni¢ nadzieniem Vortumnus Nadzienie grejpfrutowe gtadkie. Pola¢ Vortumnus Pomada
wodna i posypac skorkg grejpfruta.

Receptura na 27 sztuk / metoda jednofazowa



WSAD SLIWKOWY

] CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU

. Smarowna, lekko zzelowana konsystencja.

. Wyrazny s$liwkowy, stodko-kwasny smak.

. Produkt gotowy do uzycia prosto z wiaderka (tatwa aplikacja,
rozprowadza sie lekko i rowno).

. Nadaje sie do nadziewarek dyszowych.

. Prosty sktad produktu, bez substanciji zageszczajgcych.

. Zawarto$¢ owocow: 100 g na 100 g produktu.

] ZASTOSOWANIE

" Przektadanie blatow piernikowych, piernikéw, ciast, ciasteczek.

" Nadziewanie rogalikobw kruchych, drozdzowych, francuskich, potfrancuskich.

" Nadziewanie paczkoéw zardwno przed jak i po smazeniu (pieczeniu).

. Do ciasta drozdzowego (drozdzowki, strucle, rogaliki) — do $rodka jak i na zewnatrz.

. Do ciast i deseréw — jako baza pod $mietang, kremy, kajmak.

[ | OPAKOWANIA
Masa Opakowanie  Termin

Nazwa produktu netto zbiorcze przydatnosci
WSAD SLIWKOWY 13 kg 12/5/60 9 miesiecy

POWIDEA SLIWKOWE

[ ] CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU

= Wyrazny sliwkowy, stodko-kwasny smak.

. Smarowna konsystencja.

. Produkt gotowy do uzycia prosto z wiaderka
. Nadaje sie do nadziewarek dyszowych.

= Zawartos¢ owocow: 160 g na 100 g produktu.

[ ] ZASTOSOWANIE

= Przektadanie blatow piernikowych, piernikéw, ciast, ciasteczek.

. Do nadziewania paczkéw zarowno przed jak i po smazeniu.

" Nadziewanie rogalikéw kruchych, francuskich, poétfrancuskich.

. Doskonale komponuje sie z miodownikami, ciastami korzennymi,

czekoladowymi, drozdzowymi.

[ ] OPAKOWANIA

Masa Opakowanie  Termin
Nazwa produktu netto zbiorcze przydatnosci

POWIDEA SLIWKOWE 13 kg 12 /5/60 12 miesiecy



PACZKI NADZIEWANE WSADEM SLIWKOWYM

~ WSAD
SLIWKOWY

®  CIASTO DROZDZOWE NA PACZKI = NADZIENIE
maka pszenna typ 500 (przesiana) 1000 g Vortumnus wSad Sliwkowy 680 g (25 g/szt.)
Cukier krysztai ) 150g Polecamy tez Vortumnus Powidta sliwkowe
masto (rozpuszczone ciepte) 150 g
drozdze 100 ¢ m DEKORACJA
Jaja 3 sztuki cukier nietopliwy
z6ttka 5 sztuk
mleko 2% (ciepte) (w zaleznosci od maki) 400-500 ml
aromat waniliowy lub pomaranczowy do smaku

Wszystkie sktadniki ciasta miesza¢ razem, na wolnych obrotach przez 5 minut, nastepnie 1-2 minuty na szybszych.
Miesza¢ do momentu az ciasto przestanie klei¢ sie do kociotka oraz rgk. Wyrobione ciasto odstawi¢ do wyrosniecia
w ciepte miejsce na okoto 30 minut.

Po tym czasie ciasto podzieli¢ na drobne kesy o wadze 65 g. Delikatnie uformowac¢ kulki i odstawi¢ do wyrosniecia
na 40-50 minut. Po wyros$nieciu paczki smazy¢ z kazdej ze stron w temperaturze 180-190°C az ciasto nabierze ztoci-
stego koloru.

Usmazone pgczki wypetni¢ nadzieniem Vortumnus wSad Sliwkowy. Posypac¢ cukrem nietopliwym.

Receptura na 27 sztuk / metoda jednofazowa



KREMY BUDYNIOWE ,AKSAMITNA POKUSA”

p—

CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU

Produkty o gestej konsystencji, ktéra sprawia,

ze kremy majg bardzo uniwersalne zastosowanie.
Gotowe do uzycia.

Sg termostabilne — po wypieku zachowujg
wczesniej nadany ksztatt, nie zmieniajg koloru.

Sprawdzaja sie w temperaturze do 220 stopni.

Podczas wypieku nie wystepujg ubytki
technologiczne—- ilo$¢ kremu pozostaje taka sama.

OPAKOWANIA

ZASTOSOWANIE

Na zimno (do nadziewania pgczkéw, rogali drozdzowych,
pétfrancuskich, kruchych babeczek).

Do zapiekania (do wypieku drobnego pieczywa.
drozdzowego: rogali, grzebykow, kopert oraz pieczywa
francuskiego i potfrancuskiego).

Dobrze komponuijg sie z ciastami biszkoptowo-
-thuszczowymi.

kacza sie ze Smietanami zwierzecymi i roslinnymi

oraz ttuszczem.

Nazwa produktu

KREM BUDYNIOWY O SMAKU:
ADVOCAT / CZEKOLADOWYM / SMIETANKOW YM /

WANILIOWYM / TOFFI / KOKOSOWYM / CYTRYNOWYM

OWOCE 80% BEZ CUKRU

Masa Opakowanie  Termin
netto zbiorcze przydatnosci
13 kg 12/5/60 12 miesiecy

CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU

Wysoka zawarto$¢ owocow — 80%.

Bez dodatku cukru — zawiera tylko naturalnie
wystepujgce cukry.

Naturalne barwniki.

Wysoka jako$¢ produktu.

Widoczne cate lub kawatki owocodw zanurzone w zelu.
Nie jest termostabilny.

tatwy i gotowy do uzycia.

Praktyczne i ekonomiczne opakowanie.

Szerokie zastosowanie.

OPAKOWANIA

ZASTOSOWANIE

Dodatek do pieczywa, owsianki, jogurtu, napoi
proteinowych, lodéw i deseréw lodowych (torty
lodowe, semifreddo), gofréw, nalesnikdw, omletow,
przekasek, a takze do ciast deserowych (kostki,
tarty, monoporcje, szoty) i przektadania tortéw.
Dodatek do potraw wytrwanych, migsnych i serow.

Polecany przez dietetykéw dla oséb dbajgcych
0 zdrowie, a takze dla sportowcow.

Nazwa produktu

OWOCE 80% BEZ CUKRU:
CZARNA JAGODA / MANGO Z MARAKUJA /
MALINA / TRUSKAWKA / WISNIA

Masa Opakowanie  Termin
netto zbiorcze przydatnosci
1 kg 54 /6/324 6 miesiecy



PACZKI NADZIEWANE KREMEM BUDYNIOWYM O SMAKU ADVOCAT

KREM BUDYNIOWY
O SMAKU ADVOCAT

B CIASTO DROZDZOWE NA PACZKI m  NADZIENIE
maka pszenna typ 500 (przesiana) 1000 g Vortumnus Krem budyniowy
cukier krysztat 150 g o smaku advocat 680 g (24 g/szt.)
mas"rol(rozpuszczone clepte) 1509 Polecamy tez Vortumnus Kremy budyniowe ,,Aksamitna
drozdze 100 g ” o )
jaja 3 sztuki Pokusa” o smakach: Smietankowy, czekoladowy, toffi,
sottka 5 sztuk waniliowy, kokosowy, cytrynowy.
sol 49 B DEKORACJA
mleko 2% (ciepte) (w zaleznosci od maki) 400-500 mll cukier nietopliwy
aromat waniliowy lub pomaranczowy do smaku Vortumnus Krem budyniowy o smaku advocat.

Wszystkie sktadniki ciasta miesza¢ razem, na wolnych obrotach przez 5 minut, nastepnie 1-2 minuty na szybszych.
Miesza¢ do momentu az ciasto przestanie klei¢ sie do kociotka oraz rgk. Wyrobione ciasto odstawi¢ do wyrosniecia
w ciepte miejsce na okoto 30 minut.

Po tym czasie ciasto podzieli¢ na drobne kesy o wadze 65 g. Delikatnie uformowac¢ kulki i odstawi¢ do wyrosniecia
na 40-50 minut. Po wyrosnieciu paczki smazy¢ z kazdej ze stron w temperaturze 180-190°C az ciasto nabierze ztoci-
stego koloru.

Usmazone paczki wypetni¢ i udekorowac¢ Vortumnus Krem budyniowy o smaku advocat. Posypa¢ cukrem nigtopliwym.

Receptura na 27 sztuk / metoda jednofazowa



PACZKI PRZEKEADANE OWOCAMI DESEROWYMI W ZELU

WISNIE
DESEROWE W ZELU

m  CIASTO DROZDZOWE NA PACZKI Polecamy tez produkty z gamy Vortumnus Owoce

maka pszenna typ 500 (przesiana) 1000 g deserowe w zelu: czarnajagoda, malina, wisnia, mango

cukier krysztat 150 g z marakujg, truskawka, czarne i czerwone porzeczki, zielone

masto (rozpuszczone cieple) 150 g jabtko oraz Vortumnus Owoce 80% bez cukru: czarna

drozdze 100 g jagoda, malina, wisnia, truskawka, mango z marakuja.

laja BszUkl o REM SMIETANOWO-WANILIOWY

z6ttka 5 sztuk

6l 4g Vortumnus Krem budyniowy

mleko 2% (ciepte) (w zaleznosci od maki) 400-500 ml 0 S‘maku Wa,r.‘"iOWym 1000 g

aromat waniliowy lub pomaranczowy do smaku smietana roslinna 1000 g
Vortumnus Pomada wodna 500¢g

Vortumnus Wisnie deserowe w zelu 680 g (25 g/szt.)
Vortumnus Skérka pomaranczowa Kandyzowana

Wszystkie sktadniki ciasta miesza¢ razem, na wolnych obrotach przez 5 minut, nastepnie 1-2 minuty na szybszych.
Miesza¢ do momentu az ciasto przestanie klei¢ sie do kociotka oraz rgk. Wyrobione ciasto odstawi¢ do wyrosniecia
w ciepte miejsce na okoto 30 minut.

Po tym czasie ciasto podzieli¢ na drobne kesy o wadze 65 g. Delikatnie uformowac kulki i odstawi¢ do wyrosniecia
na 40-50 minut. Po wyrosnieciu paczki smazy¢ z kazdej ze stron w temperaturze 180-190°C az ciasto nabierze ztocistego
koloru. Usmazone pgczki ostudzi¢ i przekroi¢ na pot.

Smietane i Vortumnus Krem budyniowy o smaku waniliowym ubi¢ mikserem na puszystg piane i nanie$é podwajny
pierscien na rant dolnej czesci paczka a srodek przetozy¢ Vortumnus Wisnie deserowe w zelu.

Nastepnie udekorowa¢ Vortumnus Pomada wodna i posypa¢ Vortumnus Skérka pomaranczowa Kandyzowana.

Receptura na 27 sztuk / metoda jednofazowa



PACZKI NADZIEWANE MARMOLADA O SMAKU ROZY

MARMOLADA
O SMAKU ROZY

®  CIASTO DROZDZOWE NA PACZKI = NADZIENIE
maka pszenna typ 500 (przesiana) 1000 g Vortumnus Marmolada o smaku rézy
cukier krysztat 150 g naturalny barwnik 680 g (25 g/szt.)
masliol(rozpuszczone ciepte) 150g Polecamy tez Vortumnus Marmolada do wypieku
drozdze 100 g . . . .. .
. , i nadziewania o smaku rézanym naturalny barwnik.
jaja 3 sztuki
z6ttka 5 sztuk B DEKORACJA
sol . 49 Vortumnus Pomada wodna
mleko 2% (ciepte) (w zaleznosci od maki) 400-500 ml
aromat waniliowy lub pomaranczowy do smaku

Wszystkie sktadniki ciasta miesza¢ razem, na wolnych obrotach przez 5 minut, nastepnie 1-2 minuty na szybszych.
Miesza¢ do momentu az ciasto przestanie klei¢ sie do kociotka oraz rgk. Wyrobione ciasto odstawi¢ do wyrosniecia
w ciepte miejsce na okoto 30 minut.

Po tym czasie ciasto podzieli¢ na drobne kesy o wadze 65 g. Delikatnie uformowac¢ kulki i odstawi¢ do wyrosniecia
na 40-50 minut. Po wyros$nieciu paczki smazy¢ z kazdej ze stron w temperaturze 180-190°C az ciasto nabierze ztoci-
stego koloru.

Usmazone pgczki wypetni¢ nadzieniem Vortumnus Marmolada o smaku rézy naturalny barwnik. Pola¢ Vortumnus
Pomada wodna.

Receptura na 27 sztuk / metoda jednofazowa



Vortumnug

\(ARIA 1 STANISEAW WOICIK, ROK 721, 1977

KONTAKT

REGION I
RPH: 735 913 628

Doradca technologiczny:
735 913 640 I V III
REGION II

RPH: 735 913 630
Doradca technologiczny:
735 913 638 POZNAN

REGION III
RPH: 795 913 632 ‘ /
Doradca technologiczny: II : I

735 913 635

WARSZAWA

WROCLAW
REGION IV
RPH: 881 069 988
Doradca technologiczny:
735 913 633

REGION V

RPH: 735 913 641 Q v

Doradca technologiczny:
600 933 243

KRAKOW RZESZOW

Qortumnys

NADZIENIE MALINOWE
GLADKIE

ortumnus

Crem | cowd st
R Lvud\v"“‘ ‘”\0“\

Qorfumnys

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





