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KATALOG RECEPTUR

NADZIENITA

MORELA Z ROKITNIKIEM




NADZIENIE MORELA
Z ROKITNIKIEM PREMIUM
50% OWOCOW

Produkt o odpowiedniej gestej konsystenciji, stodko-kwa-
$nym smaku i intensywnym, zétto-pomaranczowym kolorze,
z widocznymi kawatkami moreli oraz rokitnika. Zawartos¢
owocow 50%.

CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU

tatwy i gotowy do uzycia.

Termostabilny.

Podczas wypieku nie zmienia nadanego wczesniej

ksztattu ani koloru (nawet w temperaturze do 220°C)
Po otwarciu wiaderka oraz dtuzszym przechowywaniu
nie zmienia swojego koloru.

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

Widoczne kawatki moreli i rokitnika.

ZASTOSOWANIE

Do wypiekoéw pieczywa drozdzowego, ciasta kruchego,
jogurtowego, ucieranego, francuskiego i potfrancuskie-
go - zarobwno do srodka jak i na zewnatrz. Jako wktad
owocowy do ciast, drozdzowek, sernikow, piernikéw
i tortébw. Sprawdzi sie takze do przesmarowywania
blatéw do ciast deserowych, nalesnikow. Dobrze
taczy sie z zelatyng, galaretka, $mietang oraz innymi
nadzieniami Vortumnus.

MORELA Z ROKITNIKIEM
DESEROWE W ZELU
50% OWOCOW

Gama produktéw owocowych. Produkowane sg z owocow
mrozonych. Technologia produkcji pozwala na zachowanie
kawatkow moreli oraz rokitnika w delikatnym, owocowym
zelu. Zawartos¢ owocow 50%.

CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU

Wiasciwosci zdrowotne — rokitnik zawiera duze ilosci
witamin, szczegdlnie witaminy C i E.

tatwy i gotowy do uzycia.

Nie jest termostabilny.

Widoczne kawatki moreli oraz rokitnika.

Owocowy zel.

ZASTOSOWANIE

Jako dodatek do: lodow, gofréw, deserdw, monoporciji,
przekasek, pieczywa, owsianki, jogurtu, a takze jako
wktadka zelowa do ciast. Potptynna konsystencja
doskonale wypetnia ciasta deserowe w potgczeniu
z zelatyna, galaretka, $mietang lub innym nadzieniem
Vortumnus. Produkt sprawdzi sie takze jako dodatek
do mies, sosow, seréw, satatek.

OPAKOWANIA

Nazwa produktu

NADZIENIE MORELA Z ROKITNIKIEM PREMIUM 50% OWOCOW 6 kg

MORELA Z ROKITNIKIEM DESEROWE W ZELU 50% OWOCOW

Masa Opakowanie  Termin

netto zbiorcze przydatnosci
20/5/100 180 dni

3,2 kg 24/ 6/ 144 180 dni



DESER MORELA Z ROKITNIKIEM I BIALA CZEKOLADA

MORELA Z ROKITNIKIEM
DESEROWE w ZELU

®  MUS SMIETANOWY m  WKEAD OWOCOWY
Smietana deserowa 300 g Vortumnus morela z rokitnikiem
czekolada biata 100 g deserowe w zelu 50% owocoéw 240 ¢
zelatyna 29
woda 50 g

100 g Smietany deserowej oraz 100 g czekolady podgrzac¢ razem w kuchence mikrofalowej do potgczenia sktadnikdw.
Reszte Smietany ubi¢ na 50% dodajgc rozpuszczong czekolade do 40°C. Potgczy¢ sktadniki razem do uzyskania musu
czekoladowego.

Zelatyne potgczyé z wodg i odstawié do rozpuszczenia, a nastepnie podgrzaé¢ do 40°C. Dodaé¢ do Vortumnus morela
z rokitnikiem deserowe w zelu 50% owocow i wymieszac.

Gotowy mus przetozy¢ do worka cukierniczego i napetni¢ szklany pucharek do zgdanego poziomu. Chtodzi¢ 1 godzi-
ne. Po tym czasie wypetni¢ deser wktadem owocowym i dowolnie udekorowac, np. ptatkami biatej czekolady.

receptura na 6 sztuk



CIASTO SZPINAKOWE Z MORELA I ROKITNIKIEM

NADZIENIE
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m BISZKOPT SZPINAKOWY

jaja 4 sztuki
cukier drobny %4 szklanki
szpinak 200 g
olej 2 szklanki
maka pszenna 2509
maka ziemniaczana 209
proszek do pieczenia 2 tyzeczki

m  WKEAD OWOCOWY
Vortumnus Nadzienie morela z rokitnikiem

Premium 50% owocoéw 1000 g
zelatyna 159
woda 100 g
®  KREM SMIETANOWY
czekolada biata 200 g
Smietana 36% 600 g
zelatyna 159
woda 100 g

Szpinak zmiksowa¢ blenderem na gtadkg mase.
Cate jajka ubi¢ z cukrem na puszystg mase. Dodac
olej i chwile miksowac¢. Nastepnie doda¢ szpinak
i zmiksowac do potgczenia sktadnikow. Do powsta-
tej masy doda¢ obie magki wraz z proszkiem do
pieczenia i delikatnie wymiesza¢ szpatutkg cukierni-
czg. Przela¢ biszkopt do blaszki. Piec w temperatu-
rze 180°C przez 30-45 minut. Po ostudzeniu $cigé
gorng warstwe i pokruszyc.

Do 15 g zelatyny doda¢ 100 g wody, wymieszac
i odstawi¢. Nastepnie podgrza¢ do temperatury
50°C, doda¢ do Vortumnus Nadzienie morela
z rokitnikiem Premium 50% owocoéw i wymieszac.

Namoczy¢ zelatyne na krem $mietanowy. 300 g
Smietanki podgrza¢ do 80°C, doda¢ biatg czekola-
de i zelatyne. Wymieszac. Schtodzi¢ do temperatury
pokojowej, dodac¢ pozostatg Smietanke i ubic.
Wypieczony biszkopt przetozy¢ do formy cukierni-
czej. Na ciasto wytozy¢ przygotowany wktad owo-
cowy. Chtodzi¢ 1 godzine. Po tym czasie wytozy¢
rowng warstwe kremu $mietanowego i wygtadzic.
Wierzch posypa¢ warstwag okruchéw szpinakowe-
go. Chtodzi¢ 2 godziny.

receptura na blache 28 x 22 cm



TORCIK MAKOWY Z MORELA I ROKITNIKIEM

NADZIENIE
MORELA Z ROKITNIKIEM
PREMIUM




%

BISZKOPT MAKOWY

jaja (rozmiar L) 4 sztuki
cukier krysztat 100 g
maka pszenna 7549
maka ziemniaczana 1,5 tyzki
proszek do pieczenia 1,5 tyzki
mak sypki 130 g

ZELKA MORELA Z ROKITNIKIEM
Vortumnus Nadzienie morela z rokitnikiem

Premium 50% owocow 600 g
zelatyna 10g
woda 100 g
KREM SMIETANOWY

Smietana kremowka 50049
serek mascarpone 400 g
cukier puder 709

Potgczy¢ ze sobg obie maki, proszek do pieczenia
i mak. Biatka jaj z cukrem ubi¢ mikserem na sztyw-
no, doda¢ zoéttka i delikatnie wymiesza¢. Dodac
pozostate sktadniki biszkoptu i wymieszac¢. Gotowg
mase przetozy¢ do tortownicy wytozonej papierem
piekarniczym. Piec w temperaturze 180°C przez
30-40 minut. Po upieczeniu ostudzi¢ i nastepnie
przekroi¢ na dwa blaty.

Zelatyne namoczy¢ i podgrza¢ do 50°C. Potgczy¢
z Vortumnus Nadzienie morela z rokitnikiem
Premium 50% owocoéw i wymieszac. Tak przygo-
towany wktad owocowy wytozy¢ do rantu 22 cm
i zamrozic.

Sktadniki kremu ubi¢ na puszysta mase. Gotowy
krem podzieli¢ na trzy porcje.

W tortownicy umiesci¢ jeden blat makowy. Kolej-
no wyktada¢ réwne warstwy: jedng porcje kremu,
wkfad owocowy, kolejna porcje kremu a na wierzch
drugi blat makowego biszkoptu. Catos¢ chtodzi¢ tort
przez 2 godziny.

Schtodzony tort pokry¢ réwng warstwg kremu $mie-
tanowego za pomoca ptaskiej packi cukierniczej.

Dowolnie udekorowaé, np. ptatkami czekolady i ma-
kiem.

receptura na forme o $rednicy 22 cm
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KONTAKT

REGION I

RPH: 735 913 628
Doradca technologiczny:
735 913 640

REGION II

RPH: 735 913 630
Doradca technologiczny:
735913 638

REGION III

RPH: 795 913 632
Doradca technologiczny:
735 913 635

REGION IV

RPH: 881 069 988
Doradca technologiczny:
735 913 633

REGION V

RPH: 735 913 641
Doradca technologiczny:
600 933 243

mo
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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



