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NADZIENIE POMARANCZOWO-DYNIOWE PREMIUM
WEASCIWOSCI

Produkt termostabilny — podczas wypieku nie zmienia nadanego wczesniej ksztaltu. Moze by¢ stosowany
do zapiekania na zewnatrz i wewnatrz ciasta. Produkt gotowy do uzycia, szybki w zastosowaniu. Nadaje
sie do glebokiego mrozenia.

ZASTOSOWANIE
Do wypiekow pieczywa drozdzowego, ciasta kruchego, francuskiego i pétfrancuskiego, ucieranego;
do przektadania piernika, sprawdzi si¢ takze jako dodatek do deserow.

ZawartosS¢ owocow: 50% Termin przydatnosci: 5 miesieccy Opakowanie: wiadra 6 kg

POWIDEA SLIWKOWE
WEASCIWOSCI

To produkt otrzymany przez dtugotrwate gotowanie przecieru sliwkowego. Charakteryzuje sie wywazonym,
slodko-kwasnym smakiem. Produkt przetarty. Nadaje sie do nadziewarek dyszowych.

ZASTOSOWANIE

Do przekladania piernikoéw i ciastek drobnych; doskonale komponuje sie z miodownikami, ciastami
korzennymi i czekoladowymi.

Termin przydatnosci: 9 miesieccy Opakowanie: wiadra 13 kg

OWOCE KANDYZOWANE

WEASCIWOSCI

Charakteryzuja sie dtugim okresem przydatnosci do spozycia, intensywnym zabarwieniem, doskonatym
smakiem owocowym. Moga by¢ zapiekane wewnatrz ciast.

ZASTOSOWANIE
Dodatek do wypieku keksow, babek, sernikéow, makowcow; do dekoracji tortow, ciastek, ciasteczek
kruchych, babeczek; jako wsad do kremoéw i mas bakaliowych.
W ofercie dostepne sa: agrest, czeresnie, cukinia, mieszanka keksowa, skorka cytrynowa, skorka
pomaranczowa oraz skérka pomaranczowa bez konserwantéw (pod zamoéwienie).

Termin przydatnosSci: 12 miesiecy Opakowanie: karton 2/10 kg

POMADA WODNA

WEASCIWOSCI

Gesta, plastyczna masa, dobrze si¢ uplynnia, nie peka, szybko wysycha na powierzchni ciast tworzac biatg
powloke z polyskiem. Mozna stosowac do glazurowania sposobem recznym lub mechanicznie.

ZASTOSOWANIE

Do dekorowania powierzchni wyrobow ciastkarskich i pieczywa cukierniczego: drozdzéwek, paczkow,
jablecznikow, babek, piernikow, mazurkow, a takze sernikow.

Termin przydatnosSci: 6 miesieccy Opakowanie: wiadra 15 kg

MIOD SZTUCZNY
WEASCIWOSCI

Plynna konsystencja, klarowna, stomkowa barwa, delikatny smak i zapach naturalnego miodu.

Nie ulega krystalizacji. Poprawia trwatosc¢ i utrzymuje wilgotnos¢ w ciescie.
ZASTOSOWANIE

Podstawowy sktadnik piernikéw, miodownikéw, ciastek korzennych; sktadnik podsmazanych

na miodzie orzechéw, migdatéw, sezamu.

Termin przydatnosci: 12 miesiecy Opakowanie: wiadra 7 i 14 kg



NADZIENIE POMARANCZOWO-DYNIOWE PREMIUM,

OWOCE KANDYZOWANE
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Ciasto: Nadzienie: Dekoracja:
1500g Mieszanka - 1500g Nadzienie - Polewa czekoladowa
na ciasto czekoladowe pomaranczowo-dyniowe lub Pomada wodna
Vortumnus Premium Vortumnus Vortumnus
680g jajka 50% owocow - Skérka pomarariczowa
600g olej kandyzowana
100g woda Vortumnus

100g przyprawa do piernika

WYKONANIE

Do Mieszanki na ciasto czekoladowe Vortumnus dodac jajka, olej, wode i przyprawe do piernika.
Calos¢ wymieszac¢ za pomoca miksera przez 3-4minuty. Wylac¢ na dwie blachy 40 x 60 cm. Piec 20
minut w temperaturze 190 stopni. Nadzienie pomaraiczowo-dyniowe Premium Vortumnus
podgrzac do temp. ok. 40-50 stopni. Nastepnie przetozy¢ spody czekoladowe. Udekorowac polewa
czekoladowa lub Pomada wodna Vortumnus oraz posypa¢ Skoérka pomaranczowa
kandyzowana Vortumnus.



NADZIENIE POMARANCZOWO-DYNIOWE PREMIUM

DELIKATNY SERNIK Z DYNIA I POMARANCZA

RECEPTURA NA RANT O SREDNICY 18 CM
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Spod: Masa serowa: Nadzienie
pomaranczowo-dyniowe:

250g herbatniki - 1000g twardg mielony

120g masto - 150g Smietana roslinna . 400g Nadzienie
100g mleko pomaranczowo-dyniowe
130g cukier puder Premium 50% owocéw
12g zelatyna Vortumnus
100g woda do zelatyny . 7gzelatyna

60g woda do zelatyny

WYKONANIE

Herbatniki pokruszyé¢ na drobne kawalki. Polaczy¢ z roztopionym maslem. Wyrobi¢ na
jednolita mase. Wylozy¢ na spod rantu . Odstawi¢ do schlodzenia. Smietane ubié¢ na sztywno.
Polaczy¢ z twarogiem, cukrem pudrem i mlekiem. Catos¢ wymieszac za pomoca miksera przez
3-4 minuty. Zelatyne namoczy¢ w ziemnej wodzie. Odstawia¢ do napecznienia. Zelatyne
rozpusci¢ w kapieli wodnej i potaczyc¢ z masa serowa. Wylozy¢ na rant o Srednicy 18 cm.

Do Nadzienia pomaraficzowo-dyniowego Premium 50% owocoéw Vortumnus dodac roztwor
zelatyny. Wylozy¢ na mase serowa. Sernik odstawié¢ do stezenia na ok. 1-2 godziny.



POWIDEA SLIWKOWE, MIOD SZTUCZNY

PIERNIKOSERNIK Z POWIDEAMI SLIWKOWYMI

RECEPTURA NA TORTOWNICE O SREDNICY 22 CM
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Piernik: Sernik:

185 g maka pszenna - 500 g twardg sernikowy

2 tyzki kakao - 100 g cukier krysztat

1 tyzeczka sody - 2 tyzki sok z cytryny

szczypta soli + skorka z 1 cytryny

2 tyzki przyprawa korzenna - 125 g kwasna Smietana 12%
1 jajko - 3tyzki maka pszenna

100 g cukier krysztat - sok pomaranczowy/

125 g Miéd sztuczny Vortumnus likier do nasgczania piernika
70 g masto - Powidta sliwkowe Vortumnus

125 g maslanka
sok pomaranczowy/ likier do nasaczania piernika

WYKONANIE

Przesiang make, kakao, sode, sol oraz przyprawe korzennag wymieszac. Jajka ubi¢ z cukrem na puszysta
piane. Wla¢ powoli Miéd sztuczny Vortumnus, a na sam koniec rozpuszczone i ostudzone masto oraz
maslanke. Calosc delikatnie wymieszac do potaczenia sktadnikéw. Ciasto przelac do tortownicy o Srednicy 22
cm. Piec w temperaturze 175 stopni ok. 40-45 minut. Piekarnik rozgrzac¢ do 140 stopni, a na dole umiescic¢
naczynie z woda. Wszystkie sktadniki na sernik wymiesza¢ razem. Wyla¢ do tortownicy o Srednicy 22 cm
wylozonej papierem pergaminowym. Tortownice okry¢ dwoma/ trzema warstwami folii aluminiowej i wstawic
do piekarnika na ok.1,5-2 godziny. Po tym czasie wylaczy¢ piekarnik i pozostawic jeszcze na 1 godzine przy
uchylonych drzwiczkach. Sernik wystudzi¢ i zostawi¢ w lodéwce na 12 godzin. Piernik przekroi¢ na dwie
czesci. Pierwsza nasaczy¢ sokiem pomaranczowym oraz przesmarowacé Powidiami sliwkowymi Vortumnus.
Nastepnie ulozy¢ sernik. Przesmarowac kolejna warstwa powidla sliwkowego i przykryc druga czescia
piernika. Udekorowa¢ polewa czekoladowa lub Pomada wodna oraz Owocami kandyzowanymi
Vortumnus.



POMADA WODNA, POWIDEA SLIWKOWE

PIERNIK Z POWIDLEM

RECEPTURA NA BLACHE 40 X 60
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Spody piernikowe: Powidlo §liwkowe: Wykoniczenie:

2 500g Mieszanka na - 4 000g Powidta sliwkowe - 1 500g Pomadawodna
ciasto piernikowe Vortumnus Vortumnus
1125gjaja - 200g mleko
1 000g olej
500g woda
WYKONANIE

Do Mieszanki na ciasto piernikowe dodac jajka, olej i wode. Catos¢ wymieszac za pomoca miksera
przez 3-4 minuty. Wyla¢ na blache o wymiarach 40 x 60 m. Piec ok. 15-20 minut w temp. 190 - 200
stopni. Powidlo sliwkowe Vortumnus podgrzac do temperatury ok. 60 stopni. Nastepnie przetozy¢
spody piernikowe. Pomade wodna Vortumnus podgrza¢. Doda¢ mleko. Calos¢ delikatnie
wymieszac. Wyla¢ na piernik i rowno rozprowadzi¢. Piernik mozna udekorowac takze Owocami
kandyzowanymi Vortumnus.



OWOCE KANDYZOWANE, POMADA WODNA
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DROZDZOWE ROGALIKI Z BIALYM LUB NIEBIESKIM MAKIEM
RECEPTURA NA 15 SZTUK
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Ciasto: Nadzienie makowe: Dekoracja:
500 g maka pszenna - Masa makowa biaty - Pomada wodna
125 ml mleko lub niebieski mak Vortumnus
140 g jaja - Skérka pomaranczowa
200 g masto Vortumnus
25 g drozdze
20 g cukier
4 g sol

WYKONANIE

Przygotowac zaczyn i odstawi¢ na 10 minut w cieple miejsce. Make wymiesza¢ wraz z sola,
zaczynem, Smietana, maslem i jajkiem. Zagnie$¢ ciasto. Nastepnie odstawi¢ do lodowki do
wyrosniecia. Schlodzone ciasto ponownie zagnies¢ i podzieli¢ na 4 réwne porcje. Rozwaltkowaé na
okrag o Srednicy ok. 30 cm. Kazdy okrag pokroi¢ na 12 trojkatow. Kawalki ciasta posmarowac
nadzieniem i formowac ksztalt rogalikow. Przed pieczeniem posmarowac zoltkiem. Piec w temp.
200 stopni przez 20-25 minut. Po upieczeniu udekorowa¢ Pomada wodna Vortumnus
oraz Skorka pomaranczowa Vortumnus.



OWOCE KANDYZOWANE, POMADA WODNA

SWIATECZNE MINI KEKSY

RECEPTURA NA 10 SZTUK
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Ciasto: Dekoracja:
1000g Mieszanka na Ciasto - Pomadawodna
jogurtowe Vortumnus Vortumnus
400g olej - Mieszanka keksowa
400g jajka Vortumnus
50g woda
800g Mieszanka keksowa
Vortumus

WYKONANIE

Do Mieszanki na ciasto jogurtowe Vortumnus dodac jajka, olej i wode. Catos¢ wymieszac¢ za
pomoca miksera przez 3-4 minuty. Doda¢ Mieszanke keksowa Vortumnus. Caltos¢ delikatnie
wymiesza¢. Wyla¢ do foremek o wymiarach 16,3 x 9,3 cm. Piec ok. 45-50 minut w temp. 180
stopni. Udekorowac¢ Pomada wodna oraz Mieszanka keksowa Vortumnus.



POMADA WODNA, MIOD SZTUCZNY
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Ciasto: Dekoracja:
500g maka pszenna - 400g Pomada wodna
1,5 tyzki kakao Vortumnus
200g Miéd sztuczny Vortumnus - 80g woda

125g margaryna

2 tyzki przyprawa do piernika
100ml kwasna Smietana 18%
Y2 tyzeczki soda oczyszczona
Y2 szklanki cukru

4 76ttka

2 biatka

WYKONANIE

Makeikakao przesiaciwymieszac. Smietane potaczyczsoda. Odstawi¢ na kilka minut.
Miéd sztuczny Vortumnus podgrza¢ z przyprawa do piernika. Zdjac¢ z ognia i dodac
margaryne — mieszac¢ do jej calkowitego rozpuszczenia sie. Biatka ubi¢ na sztywna piane,
dodajac stopniowo cukier i zottka. Do maki z kakao dodawac kolejno: ubite jajka, miod
sztuczny z przyprawa oraz Smietane z soda. Catos¢ doktadnie potaczyc. Powstale ciasto bedzie
troche rzadkie, ale po 24 godzinach pozostawionych w lodoéwce, bedzie mialo odpowiednia
konsystencje do watkowania. Po tym czasie ciasto wyjac z lodowki. Walkowac na grubosc ok. 2
mm i wycina¢ rézne ksztalty. Pierniczki ulozy¢ na blache z papierem pergaminowym. Piec w
temp. 180 stopni przez 5-7 minut. Pomade wodna Vortumnus polaczyc z woda. Podgrzac do
temp. ok. 40-45 stopni. Pierniczki dekorowac¢ wedtug uznania pomada wodna,



MIOD SZTUCZNY, KREMY BUDYNIOWE
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MIODOWNIK

RECEPTURA NA BLACHE 30 X 40 CM
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Ciasto: Masa budyniowa: Dekoracja:
1000g maka pszenna - 500g masto - Orzechy wtoskie lub
140g masto - 300g margaryna Palma Mieszanka keksowa
2 jajka - 400g Krem budyniowy Vortumnus
120 g Smietana 18% ~Aksamitna Pokusa” o smaku
5 g soda oczyszczona $mietankowym Vortumnus
100g cukier puder - 400g Krem budyniowy
150g Miéd sztuczny ~Aksamitna Pokusa” o smaku

Vortumnus waniliowym Vortumnus
WYKONANIE

Miod, masto i cukier puder rozpuscic, a nastepnie pozostawic do ostudzenia. Przesiang make,
sode oczyszczona, ostudzona mase, jajko oraz Smietane polaczy¢ i zagnies¢ jednolite ciasto.
Tak przygotowane ciasto podzielic na 6 rownych czesci. Kazda czes¢ watkowaé wedilug
wielkosci blachy. Piec na zloty kolor. Maslo i margaryne potaczyc¢ i ubi¢ na puszysta mase
przez ok 10-15 minut. Podzielic na dwie czesci. Pierwsza z nich polaczy¢ z Kremem
budyniowym ,,Aksamitna Pokusa” o smaku Smietankowym Vortumnus i ubi¢ przez 2-3
minuty. Druga - polaczy¢ z Kremem budyniowym ,Aksamitna Pokusa” o smaku
waniliowym Vortumnus i réwniez ubic. Wystudzone blaty miodowe przeklada¢ masami
budyniowymi. Wierzch ciasta udekorowac¢ cienka warstwa kremu, orzechami wloskimi lub
Mieszanka keksowa Vortumnus.
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REGION I

Mariusz Zych !

Doradca Technologiczny Klienta | .10“ MHH\IIQ\-\ 1CZ hr}’ stian BO]II.] .

Tel. 735 913 640 Kierownik Regionalny, Doradca Technologiczny Klienta

Technolog Tel. 735913 633

. Tel. 735913 635
Adam Ziobro .

Regionalny Przedstawiciel ' J oanna Woliliskial
Handlowy Jolanta Andrzejczyk Regionalny Przedstawiciel
Tel. 735 913 628 Regionalny Przedstawiciel Handlowy

Handlowy Tel. 881 069 988

Tel. 735913 632
Wojciech Gasz ID{EGIIE)N V
Doradca Technologiczny Klienta daniel tdl’Olll
Tel. 735913 638 Doradca Technologiczny

Tel. 600 933 243
Katarzyna Nowak Przatka

Regionalny Przedstawiciel Ja r_os}aw Niedzi_ol_a
Handlowy Regionalny Przedstawiciel
Tel. 735 913 630 Handlowy

Tel. 735913 641
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Zapraszamy do wspotpracy
ZAKLAD PRZETWORSTWA OWOCOW | WARZYW ,VORTUMNUS” SP. Z 0.0.

LISOW 179, 38-242 SKOLYSZYN

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

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

www.vortumnus.pl
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