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The beginnings

The company’s history began in the 1970s. Maria and Stanistaw Wojcik decided to make their dreams come true. It was then that the
first greenhouse was created, in which tomatoes and gerberas were grown. Over time, new greenhouses and tunnels were created -
with cucumbers and chrysanthemums.

On June 17, 1977, fruit and vegetable processing began to operate.

90's. is the next stage in the history — first production of semi-finished products for confectionery and bakery, i.e. roasted apples and
marmalade, has begun. The plant has also launched a purchase of soft fruit.

2008 - construction of a high-bay warehouse in Skotyszyn.

2010 - commissioning of the 1st part of the production plant in Skotyszyn.

2012 - completion of the second stage of construction of the production plant in Skotyszyn.

Vortumnus today

It is one of the leading Polish producers of premium fruit and vegetables packed in jars of various capacities. It is also the leading
manufacturer of semi-finished products for confectionery, bakery and ice cream production and products for the B2B confectionery
industry. The offer is also directed to the HoReCa channel.

Vortumnus is a family business, 100% based on Polish capital.

"Tvo production plants
The first plant is located in Liséw. The second plant is located in Skotyszyn. There the production of semi-finished products for
confectionery and bakery takes place as well as logistic services with high-bay warehouse.

Premium

From the beginning, the company focuses on solid and constant high quality of products. Works with qualified suppliers. All
preserved products are made according to the traditional recipe. The uniqueness of the preserved products also lies in the clean
spring water that is used in the production process.

Certificates
The company works according to IFS and ISO 22000:2018 standards.

Personnel
The company employs 190 workers and up to 250 in high season.

Assortment
The standard portfolio consists of 220 SKU’s. The products are available in jars, cans and buckets.

Partners

The company cooperates with:

e distributors in the traditional market channel (preserved products),

e commercial networks,

e distributors supplying pastry shops and bakeries,

e large industrial customers producing chocolate, cookies and candies,

e hotels and restaurants.

Vortumnus products are available in almost 10 000 stores all over Poland.

Export
The company supplies products to almost 30 countries around the world, such as Slovakia, Romania, Lithuania, Hungary, Belarus,
Greece and Germany.

@ Lisow
The Company’s headquarters,
production plant
Lisow 179,
Warszawa 38-242 Skotyszyn

Wroctaw @ Skotyszyn
o logistic centre & warehouse,
] 2nd production plant
Krakow ~ZeSZOW Skotyszyn 493,
® o® ® 38-242 Skolyszyn



EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



Apple pie filling Premium 90% fruit content

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

Apfelfiillung Premium 90% Fruchtanteil

Apfelfiillung Premium ist ein Produkt, das durch Kochen frischer Apfel entsteht, in Wiirfel oder Segmente zerkleinert 1/16, unter Zuga

be von Zucker, Verdickungsmittel, Speisesduren, Konservierungsstoffe und Antioxidante. Eigenschaften: termostabil, eignet sich zum
Einfrieren. Kann innen und auf’en des Kuchens gebacken werden, als Ersatz fiir frischen Apfel. Anwendung: fir Apfelkuchen aus Miirbe,
Hefe- und Blitterteig, fiir Biskuitsrollen, Hefeschnecken, als Zugabe zur Desserts.

Fourrage pommes Premium - Pommes cuites Extra 90% Fruits

Le fourrage aux pommes Premium est un produit obtenu par la cuisson de pommes fraiches coupées en cubes ou en segments de 1/16e.
Forte teneur en fruits - 90 %. Elle se caractérise par des morceaux de pomme croquants, une saveur et un arome naturels. Propriétés:
produit thermostable, convient également a la congélation. Il peut étre utilisé pour étre cuit a l'intérieur et a l'extérieur du gateau,

en remplacement de la pomme fraiche. Le produit est prét a I'emploi, stable lors de la coupe de la pate. Utilisation : principalement pour
les tartes aux pommes, les tartes, les croissants de pate feuilletée et semi-feuilletée et le supplément aux desserts.

Torosas s610uHas HaunHka «lIpemuym» 90%

[oroBas a610uHas HAUNHKA «HpeMHyM» - 9TO IPOAYKT, HOHy‘{eHHbIﬁ HyTéM BApKN CBEXKUX H6HOK, Hape3aHHbIX KY6I/IK21MI/I WJIn J10JIbKaMHu
1/16, C ﬂOﬁaBHeHHeM caxapa, SHFYCTHTGHeﬁ, peryasaTopoB KMCIOTHOCTH, KOHCEPBAHTOB, apOMaTU3aTOPOB M aHTHUOKCH/IaHTA. CpoiicTpa:
MPOAYKT TepMOCTH6I/lHI)HI)II‘/'I, Npuro/ieH Takzxe JijIsg 3aMOpPO3KH. Moxer NPpUMEHATDHCA I 3alleKaHuA CHAPYKW U BHYTPU KOHJIUTEPCKUX
usjiennil, 3aMenss cpexkune A610ku. [Ipogykr, roTosblii K ynorpe6ieniio, crabuieH 1mpu paspeske KOHAUTePCKUX usjennit. [Ipumenenne:
OCHOBHOE IIpUMEHeHne — 1IapI0TKa, ACI0YHbIE MAPOTH U3 NMMEeCOYHOr0, APOKKEBOro, (bp.’:lH]_[yBCKOFO TecTa.
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTumeHT Bec HeTTO Bua ynakoBsku [pynnosasa ynakoska CpoK NPUrOgHOCTM K
Phketschichyalere ynotpe6netuio
paquet/couche/palette
MakeT/cnon/nopaoH
Apple pie filling Premium 90% fruit
content
Apple pie filling Premium 1/16 90% .
fruit content
Apfelfillung Premium 90% Fruch- 1 - 12/60
tanteil kg / kr = 6
Apfelfullung Premium Segmente months / Monate
1/16 90% Fruchtanteil s mois / mecAles
kg / K 20/80

Fourrage pommes Premium - Pommes
cuites Extra cubes 90% fruits

Fourrage aux pommes Premium -
Pommes cuites Extra segments 90% fruits

AbnoyHana HauuHKa «pemuym»

A6nouyHas HaumHKa «lMpemnym».
Donbkun 1/16

www.vortumnus.pl



EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



Apple pie filling 85% fruit content

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

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

Apfelfiillung 85% Fruchtanteil in delicat essen

Apfel Fruchtfiillung ist ein Produkt, das durch Apfel Résten mit Zucker, modifizierte Stéirke, Speisesduren, Konservierungsstoffe und
Geschmacksstoffe erhalten wird. Eigenschaften: Apfel Fruchtfillung 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 Blétterteig, fiir Biskuitsrollen, Hefeschnecken; als Zugabe zu Desserts, in der

Fertiggerichtherstellung fiir Pfannkuchen, Omeletten, Reis, Makkaroni, Teigtaschen usw.

Fourrage pommes 8% fruits

Les pommes cuites sont un produit obtenu en faisant cuire des pommes en ajoutant du sucre, de I'amidon modifié¢, des acides alimentaires,
des conservateurs et des aromes. Propriétés : peut étre cuit a I'intérieur et a l'extérieur, produit adapté a la congélation, prét a I'emploi.
Faible teneur en calories grace a une faible teneur en sucre. Utilisation : pour la pate - pate brisée, pate levée, pate feuilletée, génoise,
gateaux a la levure, ajout aux desserts ; en épicerie fine pour les crépes, omelettes, riz, pates, boulettes.

Kapenbie g6710k1 Ky6ukamu 89%

Kapenble A6710K1 9TO TPOAYKT MOTYUCHHDII B Pe3yIbTaTe KapeHus A010K ¢ 106aBKoil caxapa, MOAN(UINPOBAHHOr0 KpaxMaJla, HIeBbIX
KUCJIOT, KOHCEPBAHTOB U apoMaToB. CBoiicTBA: BO3MOKHOCTD 3aMeKaHIsa BHYTpHU 1 CHApYZKH, BO3BMOXKHOCTb 3aMOpPaxKuBaHusl MPOJYyKTa,
MOPOAYKT IOTOB KPUMEHCHUIO U 3aMeHseT CBexue, cyueHble njim MOPOXKEHbIe HﬁHOKl/I, HEeBbICOKaAsA KﬂflOpHﬂllOCTb B CBA3SH C HUBKHUM
cozlepkanueM caxapa. llpumenenue: oCHOBHOE IPUMEHEHHE HTO LAPIOTKH - IeCOUHAs, IPOKKeBas, CI0EHAs, GUCKBUTHBIE PYJIeTbL, GYI10UKIL,
ﬂ,O6ﬂBKI/l Kjecepram, B raCTpoOHOMUN JJIs 6HI/III‘H/IKOB, OMJIETOB, pUCa, MaKapoH, BApEHUKOB U T. I1.
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTumeHT Bec HeTTO Bup ynakoeku [pynnoBas ynakoBka CpoOK NPUrOAHOCTM K
Phket/schicn/palette ynotpebnennio
paquet/couche/palette
MakeT/cnon/noppoH
Apple filling 85%, cubes
Apfel Fruchtfullung 85%, gewdirfelt 1 6
Fourrage pommes 85% fruits kg / Kr 12/60 months / Monate
»KapeHble A610KM Ky6riKam mois / mecaLes
Applesauce
Apfelmus
Compote de pommes 6
A6NOUHBIN MycC 10 12/60 months / Monate
kg / kr mois / MecALeB

www.vortumnus.pl



( %;EMI—FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



Premium Orange Pumpkin Filling

The Premium Orange Pumpkin Filling is a product obtained by cooking pulp or mousse of oranges and pumpkins with the addition of
sugar, modified starch, thickener, acidity regulating ingredients, antioxidant, preserving, colouring and aroma ingredients. The product

has a proper slightly dense gelled consistency, yellow-orange colour and sweet-sour taste with palpable fruit pieces. The content of
orange and pumpkin is 50%. Properties: Thermo stable product, retains the shape given to it during baking. Suitable for deep freezing.
Application: for baking of fine yeast bread (croissants, buns, bread with comb and envelope shape), French pastries and shortbread, both
inside and outside the bread.

Premium Orangen-Kiirbisfiillung

Die Premium Orangen-Kiirbisfillung ist ein Produkt, das durchs Kochen eines Orangen- und Kiirbis Marks mit Zusatz von Zucker, modi
fizierter Starke, Verdickungsmittel, siureregulierenden Inhaltsstoffen, Antioxidationsmitteln, Konservierungsmitteln, Farbstoffen und
Aromastoffen erhalten wird. Das Produkt hat eine entsprechend dichte, leicht gelierte Konsistenz, gelb-orangene Farbe und siifd- sauren
Geschmack, mit fithlbaren Fruchtstiicken. Der Orangen -und Kiirbisgehalt betragt 50%. Eigenschaften: Das Produkt ist thermostabil und
behilt beim Backen seine Form. Es ist zum Tiefkiihlen geeignet. Anwendung: Zum Backen von feinem Hefegebéck (Croissants, Brétchen,
Kammen, Splitter), franzosischem Gebick, Kuchen und Miirbteig Kekse. Es wird im Inneren und aulien auf dem Gebéck angewendet.

Fourrage a I'orange et a la citrouille Premium

Fourrage Premium a l'orange et a la citrouille est un produit obtenu par la cuisson de la pulpe ou de la purée d'orange et de citrouille
en ajoutant du sucre, de I'amidon modifi¢, de I'épaississant, des ingrédients régulateurs d'acidité, de I'antioxydant, des conservateurs,
du colorant et de l'arome. Le produit a une consistance suffisamment dense, légerement gélifiée, une couleur jaune-orange et une saveur
aigre-douce avec des morceaux de zeste d'orange visibles. La teneur en orange et en citrouille est de 50%. Propriétés : Produit thermostable,
conserve sa forme pendant la cuisson. Convient a la congélation. Utilisation : pour la cuisson de petits pains levés (croissants, petits pains,
peignes, enveloppes), de pates feuilletées, de gateaux et de pates brisées, a I'intérieur comme & l'extérieur, pour tartiner le pain d'épices.

AnejibCHHOBO-THIKBeHHAA HAauUMHKA Premium

AHeHbCI/IHOBO—TbIKBeHHaH HAYMHKa Premium - HpOZ[yKT, HOHy‘IeHHblﬁ HyTeM le/IFOTOBHGHI/IH MAKOTH HUJIH HIOpe 13 areJIbCHHOB U ThIKBbI
C /1063BHGHI/IGM Caxapa, MOI[I/I(bI/II_[I/IpOBaHHOFO KanMaJ’Ia, SaF}'CTI/ITeHH, perHHTOpOB KUCIIOTHOCTH, AaHTUOKCHJJAHTA, KOHCepBaHTOB,
Kpacmenﬂ n apOMaTI/ISaT()pEl. HpO,E[yKT I‘YCTOI"l n CcJierka }KGHBOﬁpHSHOﬂ KOHCUCTeHII N, }KGHTO—OpaH}KeBOI‘O upera u ¢ KUCjiao0-ciaaJlkum
BKYCOM C ONLYTHMBIMH Kycoukamu riojos. Cojiepaxkanne anenbcntos u Thiksbl 00%. CpoficTsa: TepMocTaOmibHbIi MPOAYKT, BO BpeMs
BbIITEeKaHU A COXPaHHeT q)OpMy. HO,Z[XO,[II/IT JIs FH}'6OKOPI BHMOI)OSKI/I. HpI/IMeHeHI/leI JIU1A BbITIeKaHU A MeJIKNX ,E[pO}K}KeBI)IX PISZ[GI[PIFI (poranmm,
6yHO‘{KI/I, KOHBepTI/lKI/I), I/IB/]eJ'lI/ll;I N3 CJIOEHOTO U ITeCOYHOoTI'0 TecTa, /1Jid UCII0JIb30BAaHUA KaK BHyTpI/I, TaK 1 CHapy)KI/I BbBIINTEYKH.
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Assortment
Sortiment
Assortiment
AccopTumeHT

Premium Orange Pumpkin Filling
Premium Orangen-Kirbisfillung

Fourrage a I'orange et a la citrouille

AnenbCUHOBO-TbIKBEHHAA HAUMHKa
Premium

@

Net weight
Nettogewicht
Poids nett
Bec HeTTO

kg / kr

)

Type of packing
Art. der Verpackung
Type d'emballage
Bug ynakoBkn
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Expiry period
Sammelpackung Haltbarkeit
Emballage multiple Date d'expiration
lpynnosad ynakoBka CpoK NPUrogHOCTM K
packet/layer/pellet
Paket/Schicht/Palette yI'IOTpe6J'|eH|/||O

paquet/couche/palette
Maket/cnon/nopaoH

Multipacks

5
months / Monate

mois / mecALeB
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EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



Premium Rhubarb Filling 50%

A product with a bitter-sweet-sour taste, and a pink-red colour. Visible pieces of rhubarb. High fruit content - 50%. Properties: ready-
-to-use and fast-to-use product. Thermostable product - does not change the previously given shape during baking. It is suitable to be
stored at very low temperatures. Application: the filling is suitable for baking yeast bread (loaves buns, Cr01ssanls) shortbread, I'rench
and half-French puff pastry. The filling will also be suitable as an addition to desserts.’ 5 als i / [

and rhubarb filling.

Premium o0 % Rhabarber fiillung

Ein Produkt mit einem bitter-siik-sauren Geschmack und einer rosaroten Farbe. Sichtbare Rhabarberstiicke. Hoher Fruchtgehalt - 50%.
Eigenschaften: Fertigprodukt, das schnell in der Verwendung ist. Thermostabiles Produkt - dndert nicht die vorher angegebene Form
wiihrend des Backens. Es ist fiir eine tiefe Kiihlung geeignet. Anwendung: Fiillung eignet sich zum Backen von Hefe Brot (Strudel, Britchen,
Croissants), Knetteig, Blitterteigkuchen. Sie eignet sich auch gut als Ergdnzung zu Desserts. Das Angebot ist auch verfiighar Premium
Erdbeer-Rhabarber-Fiillung.

Fourrage a la Rabarbar Premium 0%

Le produit a un gott aigre-doux, et une couleur rouge-rose. Des morceaux de rhubarbe visibles. Forte teneur en fruits - 50 %. Propriétés:
produit prét a 'emploi, rapide a utiliser, thermostable - ne change pas de forme pendant la cuisson. Convient a la surgélation. Utilisation:
pour la cuisson de pains levés (strudels, gateaux a la levure, croissants), de pates brisées, de pates feuilletées et de pates semi-feuilletées.
Il peut également étre ajouté aux desserts. Fourrage a la rhubarbe et aux fraises Premium est également proposé.

Haunnka us pesens premium 00%

ﬂpor{yKT C TePIKO-KNUCI0-C/IaJKUM BKYCOM, KPACHO-PO30BOT'0 IIBETA. SaMeTHbIe KYCOYKH peBeHs. Boicokas JL0JTs1 (bpyKTOB -50%. CoitcTra:
MPOAYKT TOTOBBIN K ynmpeﬁnel—lmo, JUIA 6I)ICTpOFO IpUMEHeHU . TepMOCTa6V]J’[beII;] ITPOJIYKT — BO BpeMsd BbIIIEKAHUA HE NU3MEHAeT
npujantoii emy opmbl. Moxer nojseprarbes riay6okoii 3amMoposke. [[pumenenne: HaunHKa puUMeHAeTCs 1A BbITEUKH U3 JIPOXKKEBOro
TecTa (IIIpr}It‘J’[H, 6yJ'IOlIK]/I, pOFHJTI1KI/I), MeCoYHoro, CI0€Horo Wi ImojyCcjoeHoro rTecra. Moxer )'[O6aBJTﬂTbCH K jecepraM. ﬂlze JIOJKeHne
Takke JocTvino Haunnka us k1yOHUKI 1 PeBeHs MPeMUYM-KIacca.
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTUMeHT Bec HeTTO Bup ynakoBKu lpynnoBas ynakoBka CpoK NpUrogHoCTH K
Poket Schichy palere ynotpe6neHiio
paquet/couche/palette
Maket/cnoi/nopnoH
Premium Rhubarb filling 50%
Premium Strawberry and Rhubarb
filling 50%
Premium 50 % Rhabar Fillung
Premium 50 % Rhabarber-Erdbeer- 6
6 kg / kr 20/80 months / Monate

-Fallung

Fourrage a la rhubarbe

Premium 50% fruits

Fourrage a la rhubarbe et aux fraises
Premium 50% fruits

HaunHka n3 peseHsa premium 50%
PeBeHeBO-KNy6HMYHAA HAUMHKA
premium 50%

www.vortumnus.pl
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EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



Premium Apricot Filling 50%

A product with visible pieces of fruit, with a proper and thick consistency and intense flavour. Natural, apricot colour. High fruit content
-950%. Properties: ready-to-use product, a wide range of applications. Thermostable product - does not change the previously given shape
during baking. It is suitable to be stored at very low temperatures. Application: the filling is suitable for baking yeast bread (loaves, buns,
croissants), shortbread, French and half-French puff pastry (tarts, tartlets). The filling will also be suitable as an addition to cheesecakes
and pancakes.

Premium 60% Aprikosefiillung

Produkt mit sichtbaren Fruchtstiicken, mit einer richtigen, dicken Konsistenz und intensivem Geschmack. Natiirliche Aprikosenfarbe.
Hoher Fruchtgehalt - 50%. Eigenschaften: Fertigprodukt, breite Anwendung. Thermostabiles Produkt - dndert nicht die vorher angegebe

ne Form wihrend des Backens. Es ist fiir eine tiefe Kiihlung geeignet. Anwendung: Fiillung eignet sich zum Backen von Hefe Brot (Strudel,
Brotchen, Croissants), Knetteig, Blitterteigkuchen (Tortchen). Die Fiillung wird auch als Ergéinzung zu Kisekuchen und Pfannkuchen
geeignet sein.

Fourrage a I'abricot Premium 20%

Un produit a la consistance dense adaptée, au gotut intense et a la couleur naturelle de I'abricot avec des morceaux de fruits perceptibles.
Propriétés : produit thermostable - ne change pas de forme pendant la cuisson. Convient a la surgélation. Utilisation : pour la cuisson
de pains levés (strudels, gateaux a la levure, croissants), de pates brisées, de pates feuilletées et de pates semi-feuilletées (tartes, tartelettes).
Fourrage convient également aux cheesecakes et aux crépes.

A6pukocosas Haunnka Premium 50%

[IpogykT ¢ 3aMeTHBIMH Kycoukamu (PYKTOB, COOTBETCTBYIONIEHl TYCTOIl KOHCHCTEHI[HH, € WHTEHCHBHBIM BKycoMm. HartypambHbiit
abpukocosblit user. Boicokas jona  Qpykros - 950%. CpoitcTBa: HpPOJYKT TOTOBBI K YHOTpeOIeHHIo, IHPOKOI0 MpHMeHeHHs.
TepMocTabUIbHBIT TPOAYKT - BO BpeMs BbIMEKAHHA He H3MeHAeT HpugaHHoil emy (opMbl. MoxkeT mogBepraTbca TTyGOKoIl
3aMopo3ke. [IpuMeHenre: HAUMHKA TPUMEHSETCA I BBITEUKH W3 JPOXKKEBOro Tecta (TP, OYT0UKH, POTamiKH), MeCOTHOro,
CIIOGHOTO WM TIONYCTIOGHOTO TecTa (TapThi, TaprajieTkn), B KaueCcTBe HAUMHKN [ MOHYMKOB. DygeT XopommM J1oGaBieHnem
K CBIPHUKAM M GIMHYHKAM.
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTMeHT Bec HeTTO Bua ynakoBku [pynnosas ynakoska CpoK NPUrogHOCTM K
Phket/schichypalere ynotpe6netuio
paquet/couche/palette
MakeT/cnon/nopaoH
Premium Apricot Filling 50%
Premium 50% Aprikosefiillung 6 kg / kr : : 5
20/80 months / Monate

Fourrage a l'abricot Premium 50% fruits mois / mecALes

AbpurKkocoBas HaunHka Premium 50%

www.vortumnus.pl



EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY




Premium Blueberry Filling 35% fruit content

It's a light jelly consistency with fruit or fruit parts, made by boiling blueberry with an additive of sugar, modified starch as well as
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.

Premium-Fiillung aus Blaubeere 35% Fruchtanteil

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

Fourrage a la myrtille Premium 35% fruits

Le produit a une consistance dense appropriée et un gotut intense de myrtille avec des morceaux de myrtille visibles. Propriétés : produit
thermostable - ne change pas de forme pendant la cuisson. Il peut étre utilisé pour étre cuit a l'intérieur et a l'extérieur du gateau, produit
adapté a la congélation. Utilisation : pour la cuisson de petits pains levés, de patisseries feuilletées, de gateaux et de biscuits.

Haunuka ns yepuuku [Ipemuym 35%

910 MPOJAYKT KOHCUCTEHIIMH JIEI'KOT'0 2Kejie ¢ 3aMeTHbIMU IJI0JlaM WJIN UX YaCTHUllaMHu, HOH)"{aeMbIﬁ B peayjbraTe 0OTBapuBaHU#A I1J10/10B
YepHUuKH ¢ ,[1063BH6HI/IQM caxapa, M(),I[H(bI/IU,I/lp()BaHH()I‘() KpaxMala W ZKeJIupylomero selmiecTsa, KOHCepBaHTa, apoMaTHsaTopa n C
,I[O6aBHeHHQM peryasaTopa KnciaoTbl. CpoiicTBa: TepMOCTa6HﬂbeIﬁ MMPOAYKT, €ro MOXKHO IPUMEHATDH JUIA. BbIIIEYKN Ha MUpoOre m BHYTPHU,
NPOAYKT HpI/IFOﬂHbIﬁ K 3aMOpazKuBaHun10, BO BpeM# BbIINEYKN He HUBMeHfAeT CBOIO q)OpMy. le/IMeHeHI/IeI [pexje Bcero JUisd BbIIIeYKH
XHQ606)'H0‘{HI)IX u3Jeuii, cloex, MUPOroB U MECOYHDIX MUPOKHDIX.
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTMeHT Bec HeTTO Bup ynakoBku [pynnoBasa ynakoBka CpoOK NPUrOAHOCTM K
Pt Sehichy Palerte ynoTpebneHuio
paquet/couche/palette
MakeT/cnoi/nogaoH
Premium Blueberry Filling 35% fruit
content
Premium-Fillung aus Blaubeere 35% 6
i 6
Fruchtanteil 20/80 months / Monate
kg / kr

Fourrage a la myrtille Premium 35% fruits

HaumHka u3 yepHukn MNpemnym 35%

www.vortumnus.pl
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EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



Smooth fruits filling

Fruit fillings are products with a uniform, smooth consistency. Expressive gooseberry, raspberry, currant flavor and color. They are thermo-
st able and ready to use. They are suitable for deep freezing. Application: as a filling for donuts (the filling does not flow out, so it can
be dosed both before and after frying). Hot (for baking yeast bread: strudels, buns, croissants; shortcrust, French and semi-French dough).
The product is recommended for nozzle stuffers.

Glatte Fruchtfiillung

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

Fourrage aux fruits lisse 30%

Les fourrages aux fruits sont des produits de consistance homogene et lisse, a base de purée de fruits. Saveur et couleur expressives
de groseille & maquereau, framboise et groseille. s sont thermostables et préts a étre utilisés. lls conviennent a la surgélation. Utilisation:
comme fourrage pour les beignets (le fourrage ne sort pas, il peut donc étre distribuée avant et apres la friture). A chaud (pour la cuisson
de pains levés : strudels, gateaux a la levure, croissants, de pates brisées, de pates feuilletées et de pates semi-feuilletées). Le produit est
recommandé pour les machines de fourrage a aiguille.

Kmoksennas Haunnka Premium

PyKkToBble HAUMHKH - 9TO IPOAYKTbI C OJHOPOJHOI I71aJlK0il KoHCHCTeHLueil. BolpasuTesibHblil KPbIKOBHUK,apOMaT M LBET MajIUHbI,
CMOpOAUHBL. OHU TepMOCTAOUIbHbL 1 FOTOBBI K HCII01b30BaH 10, OHH H0AX0AAT 115 I11y60KO0l 3aMopo3Kku. [lpumenenne: b kauecTse HAUMHKN
JUIST TOHYMKOB (HAUMHKA He BBITEKAET, TOYTOMY J03HPOBATH MOKHO KaK JI0, TaK M M0CTIe KapKi). [opsumil (17151 BHITeUKH IpoXk KeBoro xae6a:
WITPY/ETH, GYTOUKI, KPyacCaHbl; TECOUHOe TeCTo, (PPaHIY3CKoe I Tomy(ppaHIy3ckoe Tecto). [[pogyKT peKOMeHyeTCs ISl MIMpHIeBaHIs

(hopcyHok.

T = (
8Je = [
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTumeHT Bec HeTTO Bup ynakoBku [pynnoBas ynakoBka CpoOK NPUrogHOCTM K
ppackeulyerelet | ynotpeGnenio

paquet/couche/palette

MakeT/cnoi/nopAoH
Smooth raspberry filling
Glatte Himbeerfillung
Fourrage a la framboises lisse
[naikaa MannHOBasA HauUMHKa
6

Smooth gooseberry filling
Glatte Stachelbeerfiillung 6 5
Fourrage a la groseille a maquereau lisse kg / kr 20/80
napikaa HauMHKa 13 KPbKOBHUKa 6

months / Monate
Smooth blackcurrant filling mois / MecALeB
Glatte Fillung mit schwarzen Johannis
beeren

Fourrage au cassis lisse
[napgKasa HauMHKa 13 YepHom
CMOPOANHbI

www.vortumnus.pl



EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



Fruit fillings

Iruit 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 short
crust cakes, dough cake, French pastry, inside and outside, for baking rims, layers etc.

Fruchtfiillungen

Fruchtfiillungen entstehen aus Fruchtbreien, die unter Zugabe von Verdickungsmitteln, Speisesduren, Konservierungs-, Farb- und Aromastoffen gekocht
werden. Eigenschalten: Fruchtfillungen konnen kalt und heif§ verwendet werden; Backtemperatur von 200 - 220 °C innerhalb von 15 - 20 min., nach dem
Backen dhneln sie transparentem Fruchtgelee, 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-, Krap
fenfiillungen: gebacken - zum Bestreichen von kleinem Miirbeteiggebéck. Heifs - zum Backen von Miirbe-, Hefe- und Blatterteiggebick, als Fiillung und
Aufstrich verwendet, fiir Randverzierung, Auftenschicht usw.

Fourrages aux fruits

Le fourrage aromatisé a l'abricot est un produit légerement gélifié obtenu en faisant bouillir de la purée de pommes fraiche ou conservée en ajoutant du sucre,
de l'acide citrique, des épaississants, des gélifiants et des conservateurs, des aromes et des colorants. Propriétés: fourrages pour la cuisson a froid et a chaud,
température de cuisson 200 - 220°C en 15 - 20 min, apres la cuisson ils ressemblent a des gelées transparentes avec la couleur et le gout des fruits frais,
ils peuvent étre utilisés pour les machines de fourrage a buse. Utilisation : a froid - en tant que pulpe de fruit pour étager les gateaux et les patisseries,
en tant que couche isolante sous les masses, les cremes et les cremes chantilly, pour fourrer les petits pains, les croissants, les beignets - apres la cuisson,
pour étager les petites patisseries, brisées et semi-brisées. A chaud - pour la cuisson des pates brisées, des pates levées, des pates feuilletées, pour l'intérieur
et l'extérieur, pour la cuisson des bords, des dessus de pate, etc.

PPYKTOBO—HFO,Z[HbIe HAYNUHKUN

DOpykTOoBO-ATrOHbIE HAYMHKH = DTO HPOLYKTBI, 110Jly4eHHbIe 11y TEM Hepesapubaniis HPOTEPTHIX PPYKTOB U A0/, ¢ J00aBIeHIeM 3aryCTUTeel, IHIeBbIX
KHCJIOT, KOHCEPBAaHTOB, KpacuTesieil W apoMaTnzaTopos. (BoiicTBa: HAUMHKHM 1A NPUMEHEHUA B XOJ0JHOM M ropaueM BHJe, TeMIlepaTypa BbIIeuykKi
200 - 220°C na nporaxenun 15 - 20 MUH., OC/IE BBIIEYKH UMEIOT BUJL PO3PAUHOTO JKEJIEC CO BKYCOM H IBETOM CBEKUX I1JI0/I0B, MOT'YT IPHMEHATBCHA
Ha 060PY/10BaHNU /ISl BIPbICKUBAHIA HAUHHOK. [IpuMeneHne: B X010HOM BH/ie - B KauecTse (pPYKTOBOIT HIN ATOHOI MACCHL /1 IPOCTaHBAHNISA THPOTOB 1
TOPTOB, KaK HB0IHPYIOUIUIT CJI0ii TI0]] MACCBI, KPeMbI, B3GHTDbIE CIMBKIL, /11 HAUMHKU OyJ104€K, POrajankos, IOHUMKOB MOC/Ie BbINeKaHIi, A4 NPocIanBaHusa
MEJIKOT'0 IECOUHOr0 M MOMYIECOMHOr evenbs. B ropauem Bijie - Ui BbIIEUKH TECOUHOI0 TIEUeHbA, TUPOTOB U3 APOKKEBOrO TECTa, CIOEHHBIX ITHPOKHBIX,
BOBHYTPb M CHAPY:KHU, JUIsl BalleKaHNsA KPaéB, Kopxkeri u T. 1.
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTumeHT Bec HeTTO Bup ynakoBku [pynnoBas ynakoBka CpoOK NPUrOAHOCTM K
Phket/schicn/palete ynotpe6nennio
paquet/couche/palette
MakeT/cnoi/noanoH
Fruit fillings flavoured with:
black currant, peach, kiwi, raspberry,
raspberry - marzipan, apricot, orange,
rose, strawberry, sour cherry
Fruchtfillungen mit Geschmack von:
schwarze JohannisbeerePfirsich, Kiwi, Himbeere,
Himbeere - Marzipan, Aprikose, Orange, Rose,
Erdbeere, Sauerkirsche
Fourrages de fruits aux saveurs : cassis, 13 k- 6
péche, kiwi, framboise, kg / Kr 12/60 months / Monate
framboise-marzipan, abricot, orange, mois / mecALeB
rose, fraise, cerise. i
DpyKTbl 11 Arogbl B rene
,OPYKTOBOE BOOXHOBEHWE™
113 UEPHOM/IOAHO PAGVHBI, NEPCYKM, YEPHas
CMOPOAVIHA, KpacHas CMOPOAMHA, KITyOHIIKa,
BYILLHA
. P 9

Nadzienie z owocéw jagodowych 13 12/60
Bluberry flavored filling kg / kr months / Monate

Fiillung Blaubeer-Geschmack
HaumHka 13 aron

mois / MecALeB
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EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



Fruits in gel 60% fruit content

Fruits in gel are whole fruits or fruit dices dipped in a transparent gel with an addition of ingredients, which enrich taste and aroma. Properties:
thermo stability of the product allows for freezing and baking without damaging the material, baked in 200 - 230°C for 15 - 20 min., during
baking they do not loose their shine, a large content of fruit: 60%, rich variety of tastes Recommended use: as an ingredient of fruit-shortcrust
cakes, sponge cakes, sponge-fat cakes, and dough cakes, 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.

Friichte in Gelee 60% Fruchtanteil

Friichte in Gelee sind ganze oder gewiirfelte Friichte in transparentem Gelee mit Zusatz von Geschmacks- und Aromaverstérkern. Figenschaften:
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 60%, breite Geschmackspalette. Anwendung: zu
Obstkuchen aus Miirbe-, Riihr-, Hefe- und Blétterteig. Sie eignen sich hervorragend als Fruchtfillung fiir Hefeteig- und Blétterteiggebéck. Als
Zugabe zu Dessertmassen, Kremen, Schlagsahne. Fiir Nachspeisen: Fisdesserts, Waffeln, Omeletten, Reis usw.

Fruits en gelée 60% de fruits

Les fruits en gelée sont des fruits entiers ou des cubes de fruits immergés dans un gel transparent auquel sont ajoutés des ingrédients
renforcant le gott et I'arome. Propriétés : la thermostabilité du produit permet la congélation et la cuisson sans détruire la texture, cuisson
a 200 - 230°C en 15 - 20 minutes, ils ne perdent pas leur éclat pendant la cuisson, teneur élevée en fruits 60%, large gamme d'aromes.
Utilisation : comme ingrédient de gateaux aux fruits - pate brisée, génoises, génoise-graisse, pate a la levure, pate feuilletée. Ils constituent
un excellent fourrage pour les patisseries levées et feuilletées. Un supplément aux pates, aux crémes, a la creme chantilly. Parfait pour
les desserts : glaces, gaufres, crépes, riz et autres.

Ppykrbl n srojpt B rese 60%

(DpyKTBI 1 ATOIBI B TeNle - HTO HeTIble M HapesaHHble KyGHKaMi (DPYKTBI H ATO/IBI, PasMeIEHHbIe B MPO3PAYHOM Tefe ¢ Jo6aBIeHneM YCITHTHIe
BKyca 1 apomara. CpoficTBa: TepMOCTaGHIBHOCTD NPOJIYKTa T03BOACT 3aMOPAKUBATD 1 BbITIEKATDh €ro Ge3 MOBPezKeHHs TeKCTYPbI, BbllleKaHiie
ipu remmeparype 200 - 230°C na nporsukernn 15 - 20 MuH., Bo Bpems 3anekaHiis He Tepsier 61ecka, Boicokoe coepkanne Gppykros: 60%, 60/1bIioit
BBIGODP BKYCOB. [[pnMeHenne: Kak KOMIOHEHT 1A (pPYKTOBO-ATOJHBIX BBIIEUHBIX MBI U3 TIECOUHOT0, GUCKBHTHOTO, GHCKBUTHO-MACISHOTO,
JPOKAKEBOTO, CI0EHOTO TecTa. fIBIAI0TCA njleaabHoli HAYMHKOI /1A BbITIEYHBIX U3l 13 JIPOAKKEBOT0, CTI0EHOTO TecTa. Jl06aBIaioTcs K MaccaM,
KpemMaMm, B3OITBIM CTHBKaM. HieanbHbl 14 lecepToB: MOPO:KEHOT0, Bag)ertb, GIMHINKOB, PICA I p.
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTumeHT Bec HeTTO Bupg ynakoBku [pynnosasa ynakoBka CpoK NPUrogHoCTU K
Phket Schichy Plecte ynotpebnennio
paquet/couche/palette
MakeT/cnon/nopnoH
Blackberry in gel 60% / Brombeergel 60%
Mures en gelée 60% / ExxeBUYHbIN renb
24
Fruits in gel “FRUIT INSPIRATIONS": peaches, blu- kg?,’/ZKr 24 /6/ 144 mon'Fhs / Monate
eberries*, black currants+,red currants, strawberries, mois / mecALeB
pineapple, raspberry, sour cherries 60% (fruit
content), forest fruit in gel 50%+, sour cherries 40%
(fruit content)*
Friichte in Gelee ,FRUCHTIGE INSPIRATIO-NEN":
Pfirsiche, Waldbeeren+, Schwarze Johannis—beeren+,
Rote Johannisbeeren, Erdbeeren, Ananas, Himbeere,
Sauerkirschen 60% (Fruchtgehalt)+, Waldfrucht in Gel 6
50%+, Sauerkirschen 40% (Frucht-gehalt) < months / Monate
6 20/80 mois / MecALeB

Fruits en gelée "INSPIRATION FRUITS" 60% de fruits: kg / kr

péches, myrtilles*, cassis*, groseilles rouges, fraises,
ananas, framboise, cerises 60% (teneur en fruits)*,

fruits des bois 50%*, cerises 40% (teneur en fruits).

OpykTbl 1 Aroabl B rene , OPYKTOBOE BAOXHOBEHME":
Nepcyiky, YepHYIKa, YEpHaA CMOPOAVHa, KpacHas
CMOPOAVHA, aHaHac, ManviHa, BULLHA 60%
(copepaHuie GppyKToB)+, BULLHA 60% (conepaHune

bPYKTOB)*, NecHble GppyKTbl B rene

www.vortumnus.pl
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EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



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

Dessert fruits in gel is of fruit products. They are obtained from fresh or frozen fruits in soft gel. Our production technology allows pre-

serving whole fruits or pieces of fruits. They can be served as an excellent addition to desserts.

Dessertobst in Gelee: 50%/ 60% Fruchtanteil

Dessertobst in Gelee ist aus frischen oder tiefgekiithlten Friichten. Die Produktionstechnologie ermoglicht die Aufrechterhaltung ganzer

oder zerkleinerter Friichte in einem sanften Gel. Sie werden zu Desserts zugegeben.

Fruits de dessert en gelée 50/ 60% de fruits

Fruits de dessert en gelée sont une gamme de produits a base de fruits. lls sont composés de fruits frais ou surgelés. La technologie
de production permet de conserver des fruits entiers ou en morceaux dans un gel transparent et délicat. Ils sont utilisés comme un excellent

supplément aux desserts.

Jleceprhbie (ppykrol B rese: 00%/ 60%

ﬂeCepTHbIe (bpyKTbI 1 AT0/1bI DTO U3bICKAHHAA U YKCKJIIO3UBHAA raMMa CbpyKTOBbIX MPOAYKTOB, IPONUSBOAUMDIX U3 CBEXKHNX NI MOPOKEHDBIX
CbpyKTOB‘ Texnomorus IMPON3BOJICTBA IaeT BOSMOKHOCTD COXPAHCHUS IEJIbIX (bpyKTOB WINA UX KYCOUKOB B IIPO3PAYHOM rejie.

w $B) @
Type of packing
Art. der Verpackung

Type d'emballage
Bup ynakoBku

Assortment Net weight
Sortiment Nettogewicht

Assortiment Poids nett

AccopTumeHT Bec HeTTO

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

gel 50%+, rasberry dessert in gel 50%

Dessertobst in Gelee: Sauerkirsche - Gelee mit
ganzen Friichten 60%+*, Blaube- eren - Gelee
mit ganzen Friichten 50%+, Erdbeeren - Gelee
mit ganzen Friichten 60%, Mango mit Pas
sionsfrucht
- Gelee mit ganzen Friichten 50%,
griiner Apfel - Gelee mit ganzen Friichten 50%,
Schwarze Johannisbeere — Gelee mit ganzen
Fruchten 50%+, Himberre in Gelee 50%
3,2

. ) ) kg / kr
Fruits de dessert en gelée : cerises de dessert 9

en gelée 60%*, myrtilles de dessert en gelée
50%*, fraises de dessert en gelée 60%, mangue
de dessert avec fruit de la passion en gelée 50%,
pomme verte de dessert en gelée 50%, cassis
de dessert en gelée 50%*, framboises

de dessert en gelée 50%.

[ecepTHble GpyKTbl B rene: [lecepTHas BULLHA
B renie 60%*, YepHuika B rene 50%+Kny6Huka
B rene 60%, MaHro pecept ¢ dpyKTamm

rens cTpactb 50%, 3eneHoe A6510KO B renie
lenb pecept U3 YepHO CMOPOANHDI 50%%*,
Kny6HuuHbI fecept B xene 50%

www.vortumnus.pl
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Multipacks Expiry period
Sammelpackung Haltbarkeit
Emballage multiple Date d'expiration
pynnoBas ynakoBka CpoK NpUrofgHoCTy K

packet/layer/pellet
Paket/Schicht/Palette
paquet/couche/palette
MakeT/cnon/nopaoH

ynoTtpebneHuto

=

months / Monate

24 /144 mois / mecaues

*9

b i | 1 months / Monate
a m mois / mecsLeB
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EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY




Candied fruits and vegetables - dried

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

Kandierte vorgetrocknetes Obst und Gemiise

Kandierte vorgetrocknetes Obst und Gemiise wird durch Sattigung der ganzen oder zerkleinerten Friichten und Gemiise mit Zuckersirup
unter Zugabe von Speiseséduren, 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, Kase-, Mohnkuchen, zur Verzierung von Torten, Muffins, feinem

Miirbeteiggebéck. Zur Verfeinerung von Cremen und Kuchenmassen, zum Bestreuen von Back- und Konditorwaren.

Fruits et légumes confits - séchés

Les fruits et légumes confits - séchés sont des produits obtenus en saturant des fruits ou des parties de fruits avec du sirop de sucre et en
ajoutant des acides alimentaires, des conservateurs, des colorants et des aromes. Propriétés : une forte concentration en sucre permet
de ne pas congeler les desserts glacés et les glaces, longue durée de conservation, couleur intense, excellent gott de fruit, peut étre cuit
a l'intérieur du gateau. Utilisation : comme supplément aux produits de boulangerie tels que les gateaux aux fruits, les cakes, les cheesecakes,
les gateaux au pavot, pour décorer les gateaux, les biscuits, les pates brisées, les muffins, comme ingrédient pour les crémes et les pates
aux fruits secs, pour décorer les produits de patisserie.

llykaTpl U3 (ppykToB, Aroj 1 0BOIIEN — MOJACYHIEHHbIE

IlyKaTb] ns (bpyKTOB, Aroa n OBOII[eﬁ - l'lO}'[CyIlIeHHbIe - 9TO l'[p()}'[yKTbL l'l()IlleeHHb]t‘ ]'[yTéM HaCbIEeHusd B CZ)XHPHOM cnpone TIJ10/10B MJIN UX
(pparmMeHTOB € J0GABICHHEM IUIIEBBIX KICI0T, KOHCePBAHTOB, KpacuTeieil 1 apoMaruszaropos. CBoiicTsa: 61aroaps BBICOKOI KOHLEHTPALINT
Caxapa HEe 33M0p3a[0T B BHMOI)O)KCIIIIMX ,ZLCCC[)TaX nu MOpO}KCHOM, nMmewT ,ZLJ'lHTCJ'[bllb[l‘/’l CpOK l'[pHI‘O,E[l[OCTM K HOT[)06HOIII/IIO, l/lllTCllCl/lBllle
OKpACcKy, ujeaabHblii (PPYKTOBO-ATOHDBII BKYC, BOSMOKHO 3alleKaHUe BHYTPH BblIeUHbIX usjenuii. [[pumenenne: B kauecrse j00aBKH K
KekcaM, 6868M, Ky)'ll/lllaM, l'lllpOFaM C CblpOM, MaKOBbIM pyneTaM, JJIs1 ,ZLOKOpaLLHI/l TOpTOB, Hl/lpO}Kllle, IeCOYHOro nevyeHbs, KeKCos, KOp3[rlllOK,
KaK HAIlIOJIHUTeJIb JJId erMOB n Macc u3 C)’l.Ll(‘Hle (ppyl('[‘OB, ITOCDBIIKaA JIJIsd uekopaunm KOH,U,[/ITE[)CKHX MS,LleJlMﬁ.
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTumeHT Bec HeTTO Bup ynakoBku [pynnosasa ynakoska CpoK NPUrOAHOCTM K
Jrdeoedle - ynompeGnennio
paquet/couche/palette
MakeT/cnoi/nopaoH
Fruit cake mix /Keksmischung
Mélange pour cake aux fruits /
Cmecb AnA KeKcoB
Candied orange peel - diced
Kandierte Orangenschale, gewurfelt
Zeste d'orange confit
LlykaTbl 13 Leapbl anesbcriHa -
KyOrKamm 10 12
kg / kr 8/80 months / Monate

mois / MmecALeB
Candied lemon peel - diced
Kandierte Zitronenschale, gewdrfelt
Zeste de citron confit - cubes
LlykaTbl 13 Lueapbl IMMOHA - KybrKkamm

Candied carrot
Kandierte Mohre
Carotte confite
LlykaTbl 13 MOpKoBM
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EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



Candied fruits - dried

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

Kandierte vorgetrocknetes Obst

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

Fruits confits - séchés

Les fruits confits - séchés sont des produits obtenus en saturant des fruits ou des parties de fruits avec du sirop de sucre et en ajoutant des
acides alimentaires, des conservateurs, des colorants et des aromes. Propriétés : une forte concentration en sucre permet de ne pas congeler
les desserts glacés et les glaces, longue durée de conservation, couleur intense, excellent gott de fruit, peut étre cuit a I'intérieur du gateau.
Utilisation : comme supplément aux produits de boulangerie tels que les gateaux aux fruits, les cakes, les cheesecakes, les gateaux au pavot,
pour décorer les gateaux, les biscuits, les pates brisées, les muffins, comme ingrédient pour les crémes et les pates aux fruits secs, pour
décorer les produits de patisserie.

UykaTbpl 13 (PPYKTOB U ATOJL — IOJICYIIEHHbIe

[lykaTpl n3 (ppyKTOB - MOJCYIIEHHDBIE = DTO MPOYKTDI, MOJYUEHHDIe MYTEM HACBIEHHs B CaXapHOM CHPOIIe MJ10/10B W UX (DParMeHTos ¢
J00aBIeHueM MUIEBBIX KHCTOT, KOHCePBAHTOB, KpacuTeell n apomarnzatopos. CBoiicTBa: 61aroaps BHICOKOI KOHIEHTPALHN caXxapa He
3aMepsalT B 3aMOPOKEHHDBIX JecepTax 1 MOPOXKEHOM, UMeIT ,Z[HI/]TQHBHBII“{ CPOK MPUTOAHOCTU K HOTpe6HeHI/IIO, UHTCHCUBHYIO OKPACKYy,
HJleajibHblil Cb])yKTOBO*ﬂFOILHbII‘/II BKYC, BOBMOXKHO 3alleKaHNe BHYTPHU BbINCYHDIX u3J1eJInil. an/IMeHeHHeZ B KauecTse ,1068]3](]/[ K KeKcaM,
6368M, KyJIn4daM, muporam € CbIpOM, MAKOBBIM pyjeTaMm, JJId JeKOpaluuu TOPTOB, MTUPOKHDBIX, TECOUYHOTO TeYeHbA, KeKCOB, KOPSUHOK, KaK
HAIMOJTHUATEJIb 1711 KpeMOB 1 MacC U3 CYNICHbIX Cb])yKTOB, IMOCDBIMKA I AeKOPauu KOHJTUTEPCKNX u3J1eJI1i.

- P @
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTMeHT Bec HeTTO Bup ynakoBku [pynnosasa ynakoska CpoK NPUrOAHOCTM K

Jrdeoedle - ynompeGnennio
paquet/couche/palette
MakeT/cnoi/nopaoH

Candied cherry coloured:

red, green, yellow

Kandierte Kirsche, verschiedenfarbig:

rot, griin, gelb 2kg/Kkr 32/256

Cerises confites colorées:

rouges, vertes, jaunes

LlykaTbl 13 YepelluHy LBeTHble:

KpacHble, 3eNéHble, XENTble 12

Candied sourcherry /Kandierte 10 kg / Kr 8/80 moths / Monate

Sauerkirsche / Cerises acides confites mois / mecALes

LlykaTbl 13 BULLHN

Candied gooseberry / Kandierte

Stachelbeere

Groseilles a maquereau confites 2kg/Kkr 32/256

3acaxapeHHblii KPbIXKOBHIK
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EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



Candied courgette coloured

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

Kandierte Zucchini

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

unter Zugabe von Speisesduren, Konservierungs-, Farb- und Aromastoffen zubereitet. EFigenschaften: 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, Kédse-, Mohnkuchen, zur Verzierung von Torten, Muffins, feinem Miir
beteiggebéck. Zur Verfeinerung von Cremen und Kuchenmassen, zum Bestreuen von Back- und Konditorwaren.

Courgettes confites

Des produits obtenus en saturant des fruits ou des parties de fruits avec du sirop de sucre et en ajoutant des acides alimentaires,
des conservateurs, des colorants et des aromes. Propriétés : une forte concentration en sucre permet de ne pas congeler les desserts glacés
et les glaces, longue durée de conservation, couleur intense, excellent gott de fruit, peut étre cuit a l'intérieur du gateau. Utilisation:
comme supplément aux produits de boulangerie tels que les gateaux aux fruits, les cakes, les cheesecakes, les gateaux au pavot, pour décorer
les gateaux, les biscuits, les pates brisées, les muffins, comme ingrédient pour les cremes et les pates aux fruits secs, pour décorer les
produits de patisserie.

HYKaTI)I u3 Ka6aqKa LIBE€THbIE

llyxkarbl u3 ppyKToB, Aroj 1 0BOLLEN — MOJACYEHHbIE ~ HTO HPOLYKTDL, I10JyUeHHbIe MY TEM HACDIIEHHS B CaXapHOM CHPOIIe 111008 WM UX
(bparmMeHTOB € J06aBIeHIeM IIUIIEeBbIX KICI0T, KOHCePBAHTOB, KpacuTeleil 1 apomarusaTopos. CpoiicTsa: 61aroaps BbICOKOI KOHLEHTpaLuu
caxapa He 3aMep3aloT B 3aMOPOKEHHDIX JlecepTaxX U MOPOKEHOM, HMEIOT JJIUTeIbHbI CPOK IPUTOJHOCTH K NOTPeO/IeHHI0, HHTeHCUBHYIO
OKpACKYy, Mjlea/IbHblil (PPYKTOBO-ATOHBII BKYC, BO3MOAKHO 3alleKaHHe BHYTpPU BbllleuHbIX usjesinil. [Ipumenenue: B kauecTse 106aBKu K
KekcaM, 6abaM, KyJmuaMm, IHporamM ¢ CblpoM, MaKOBbIM pyjleTaM, Jijlsl JleKopaluu TOPTOB, IIMPOKHbIX, IECOUHOI'0 TleYeHbsl, KeKCOB, KOP3HHOK,

KaK HaIlOJITHATeJIb JIJIA KpeMOB 1 MacC U3 CYyHIeHbIX (ppyKTOB, MOCBITIKA JJIs JeKopalun KOHIUTePCKUX U3

\

Assortment
Sortiment
Assortiment
AccopTumeHT

@

Net weight
Nettogewicht
Poids nett
Bec HeTTO

Candied courgette coloured - mix - five
colours, each 2 kg:

red - raspberry, orange - orange, green -
kiwi, yellow - lemon, white — apple

Kandierte Zucchini, verschiedenfarbig —
Mix - finf Farben je 2 kg:

rot - Himbeere, orange - Orange, griin -
Kiwi, gelb - Zitrone, weif - Apfel

10

Mix de couleurs pour courgettes confites
kg / kr

- cinq couleurs de 2 kg chacune : rouge
- framboise, orange - orange, vert
- kiwi, jaune - citron, blanc - pomme

Llykatbl 13 kabauka LIBETHble - CMeCb -
NATb LIBETOB MO 2 Kr:

KpacHble - ManvHa, anesnbCMHOBbIE -
anenbCyH,

3eNEHblIe - KB, XKENTble - JIMMOH, berble
- A6510KO

XIX

¢ f {
4
Expiry period
Sammelpackung Haltbarkeit

Emballage multiple Date d'expiration
lpynnosas ynakoBka CpoOK NpUrofgHoCTy K

%)

Type of packing
Art. der Verpackung
Type d'emballage
Bug ynakoBku

Multipacks

packet/layer/pellet
Paket/Schicht/Palette yr|0Tpe6neano
paquet/couche/palette
MakeT/cnoi/nopaoH
12
8/80 months / Monate

mois / mecsiLeB
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EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



Stoned cherries

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

Getrocknete Kirschen fur Kuchen und Desserts

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

Cerises acides creuses pour gateaux et desserts

Des cerises rondes, rouge foncé, a la chair juteuse et savoureuse, trempées dans un sirop légérement sucré. Chaque pot ne contient que
des fruits mars et sans pépins. Les cerises creuses sont une alternative fantastique aux fruits frais ou congelés. lls sont parfaits pour
compléter les gateaux traditionnels - cheesecakes, cakes aux fruits, muffins et pain d'épices, ainsi que pour décorer : gateaux, patisseries,
glaces ou desserts.

Buinns 6e3 kocTouek JUIA BbITIEYKHN U 1eCEPTOB

prl"ﬂble, TEeMHO-KpaCHbIe BUIIHU C COYHOIT 1 BKy(‘,HOﬁ MSIKOTDBIO, NOTPYZKeHHbIE B JIeTKUi cuporIr. B Kax 101 GaHouKe HaxXoaATCA TOJIBKO
3peJible ATro/ bl 6e3 Kocrouek. Bunins 6es kocTouek - »To q)aHTaCTH‘IeCKaH aJIbTepHATNBA CBEXKUM UJIN 3aMOPOKEHHBIM AT0/laM. Oriuuno
NOJAX0JIMT B KauecTse JIOIOJIHeHU S K T])HI[HIU/IOHH()I“l BbITIEUKe — yn3-KeiKaM, Kekcam, KyJn4yaM 1 nPSAHUKaM, a TakxkKe JIIsd JeKOpUPOBAHU
TOPTOB, MUPOKHDBIX, MOPOKEHOTO WJIN 1eCepPTOB.

XIX
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4

Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTumeHT Bec HeTTO Bug ynakoBku lpynnoBad ynakoBka CpoOK NPUrogHOCTM K
ket/I I
Phiet/schicnypalene ynotpe6neniio
paquet/couche/palette
MakeT/cnoi/nopaoH
Stoned cherries
Getrocknete Kirschen fur Kuchen und
Desserts
6809 8/ 96/ 8/ 768 1440 days

Cerises acides creuses pour gateaux
et desserts.

BU/LLIHA BE3 KOCTOYEK AJ1A BbIMEYKWN
W JECEPTOB

Wanlgana
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EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



Jams with fruits pieces 30% fruit content

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

Frucht Marmelade 35%

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

Confitures avec des morceaux 36% de fruits

Des fraises juteuses, péches rafraichissantes, framboises mures et cassis - préparés selon une recette traditionnelle. Teneur en fruits:
39%. Un supplément au pain, aux toasts, aux flocons d'avoine, aux yaourts, aux crépes, aux gaufres, aux pancakes, aux crépes, aux omelettes
ou aux desserts.

JIZKeMBbI C KycoukaMu (ppyKTOB

Counas KJ1yOHHKA, 0CBEKAIOUIMIL IEPCUK, CIIeIas Ma/lHA U YepHas CMOPOAMHA ~ IPUTOTOB/ICHBI 110 TpajunuontoMy peuenty. Cogepxanue
(dpyxros: 35%. loGaBka k X1e0y, TocTaM, Kalue, Horypry, 61unaM, Bagam, G1HaM, 01abAM, OMJIeTaM WIH JecepraM

XIX
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTumeHT Bec HeTTO Bup ynakoBku lpynnosad ynakoBka CpoOK NPUrogHOCTM K
packet/layer/pellet
Paket/Schicht/Palette yr|0Tpe6nem/no
paquet/couche/palette
MakeT/cnoi/nopaoH
Strawberry jam 6
Erdbeermarmelade .
Confiture de fraises m months / Monate

KNYOHUYHBIN AKemM mois / mecaueB

Peach jam
Pfirsich-Marmelade

Confiture de péches
NnepCcrMKOBOE BapeHbe 35

6

months / Monate
mois / mecaueB

kg / kr 24/ 6/ 144

Cherry jam
Kirschmarmelade

|
9

Confiture de cerises m months / Monate
BuluHeBOe BapeHbe .-i mois / mecALies

) T
Black currant jam
Marmelade mit schwarzen Johannis-
beeren
Confiture de cassis w
BapeHbe 13 YepHO CMOPOAMNHbI “_

9

months / Monate
mois / mecALeB
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EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



Fruit jams

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

Konfitiiren

Konfitiiren entstehen durch Kochen von passierten Friichten mit Pektin, Zucker, Zitronensdure unter Zugabe von Konservierungs-
Farb- und Aromastoffen. Eigenschaften: Halbprodukte aus diesen passierten I'riichten werden kalt verwendet. Anwendung: zum Be

streichen von Torten, Miirbeteiggebéck, Confiserie; zur Verzierung von Torten, Kuchen, Fis, Desserts; als Isolationsschicht unter Creme
und Schlagsahne.

Confitures de fruits

Les confitures sont des produits obtenus par la cuisson de purées de fruits mélangées a de la pectine, du sucre, de l'acide citrique en ajoutant
des conservateurs, des colorants et des aromes. Propriétés: produits semi-finis pour utilisation a froid. Utilisation : pour des gateaux, des
gateaux roulés, des pates brisées et semi-brisées, pour fourrer des patisseries apres cuisson, pour la décoration des gateaux, des patisseries,
des biscuits, des glaces, des desserts, comme couche isolante sous les masses, les crémes, les chantilly.

pPYKTOBO—HFOI[HbIe J2KEeMbI

Jl2kembl - DTO NPOJAYKTDBI, 110JlyUeHHble HYTEM llepebapuBaHus IPOTEPTHIX (PPYKTOB U Ar0J C IHEKTHHOM, CaXapoM, JIMMOHHON KUCI0TOL
¢ Jo6aBleHneM KOHCePBAHTOB, Kpacurtenefi u apomarusatopos. (poiicTa: momy(aGpuKaThl A NPUMEHeHUA B XOTOJHOM BHJe,
HBTOTOBJICHDBI 13 NPOTEPTBIX (DPYKTOB U Aroj. [Ipumenenne: aasa npociauBaHus TOPTOB, PY/IETOB, HECOUHBIX M IOTYHECOUHDBIX IHPOTrOB,
A1 HAUMHKH KOHJAMTEPCKUX UBJEIHIl MOCIe BBIIEUKH, JUI JIeKOPALIU TOPTOB, IUPOrOB, NEUCHbsA, MIPOKHDBIX, MOPOKEHOT0, 1eCEPTOB,
B KaueCTBEe U30/IUPYIOLIET0 €106 M0/ MACChL, KPEMbI, B3OUTbIE CIMBKM.

XIX

® 4
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTMeHT Bec HeTTO Bup ynakoBku [pynnoBasa ynakoBka CpoK NPUrOAHOCTM K
ket/layer/pell
Phket/Schicht/Palecte ynotpebneHuio
paquet/couche/palette
MakeT/cnoi/nogaoH
Flavored jams:
raspberry, apricot, strawberry, sour
cherry, blackcurrant
Konfitliren mit Geschmack von:
Himbeere, Aprikose, Erdbeere, Sauer- . 9
kirsche, ka/ 20/80 months / Monate
Schwarze Johannisbeere g/ Kr

Saveurs de confiture:
framboise, abricot, fraise, cerise, cassis.

[>embl BKYC:

ManMHOBbIN, aBPUKOCOBBINA,
KNYOHWUYHbBIV, BULIHEBDIN, YepHas
cmopoanHa

mois / mecALEeB
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EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



Flavored marmalades

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

Marmeladen

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

Marmelades pour confiseries

Les marmelades pour confiserie sont des produits gélifiés obtenus en faisant bouillir une purée de fruits a laquelle on ajoute du sucre, des
acides alimentaires, des conservateurs, des colorants et des aromes. Propriétés : le produit semi-fini le plus connu et le plus fondamental
en patisserie, boulangerie et confiserie, il est thermostable, peut étre utilisé pour la cuisson a l'extérieur et a I'intérieur de la pate, ne change
pas de forme pendant la cuisson. Utilisation : pour la cuisson de gateaux et de pates brisées, de petits pains levés (croissants, brioches,
peignes, enveloppes), de pates feuilletées & I'intérieur et a l'extérieur, pour le fourrage apres cuisson, p. ex. des beignets.

Mapwmenan

Mapmernaj - 9T0 TIPOAYKT, HMEIOHUIT KeleoGPasHylo KOHCHCTEHIHIO, TTOTYYCHHbII MY TEM HepeBapuBanis NPoTEPTHIX (DPYKTOB U ATO]
C /106HBJ'IGHI/IGM caxapa, numeBbIX KHUCIO0T, KOHCEpBAHTOB, Kpacmeneﬁ 1 apoMaTu3aTopos. CBOI‘/'ICTBHZ Mapmena;[ - OCHOBHON M caMblil
U3BECTHDBI Mojy(abpukaT, NMpUMeHAeMblil B KOHJUTEPCKOil M XJ1e000YJI0YHON MPOMDIIUIEHHOCTH. JTO TepMOCTaOIIbHBII HTPOYKT,
MOXKeT ]'[])I/IMeHﬂTbCﬂ JUIA 3alleKaHudA CHpr)KH n BHyTpH BBITIEYHOT'0 U3/1ejIud, BO BpeMH BbITIEKAHU A COXpaHﬂeT ]'lp]/U['dHHyK) t‘My (bOpMy.
an]Mt‘HeHI/IGZ JIUIs BbITIeKaHU A ]T]/I])OFOB N IMeCOYHOT'0 ImevYeHbd, HeﬁO)’[b]lIHX BbBITIEYHDBIX nsnenwﬁ ns3 )'[p())K)KeBOFO TecTa (pOFﬂHI/IKOB, 6}'ﬂ0‘[eK,
rpe6emKoB, KOHBepTOB nTr. I'l.), BBITIEYHDBIX VISI[EJTHI“{ n3 CJI0€HOro Tecra - BOBHypr 41 CHap}')K]/I, JUIAd HQUMHKH 110CJ1€ BBIITeYKH, H.’:ll'[p. TMMOHYHNKOB.

\

Assortment
Sortiment
Assortiment
AccopTMeHT

Mixed-friut marmalades
Mehrfruchtmarmelade

Marmelade de confiserie au parfum
de multifruits

MynbsTndpyKTOBbBIN KOHAUTEPCKNIA
Mapmenag

Rose flavored marmalades
Marmelade mit Rose-Geschmack
Marmelade de confiserie au parfum
derose

Po30BbIl KOHAUTEPCKNI MapMmenag

Marmalades flavored with: sour cherry,
strawberry, blueberry, peach, apricot,
citrus

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

Marmelades de confiserie au parfum
de cerises, de fraises, de myrtilles,

de péches, d'abricots et d'agrumes.
KoHguTepcknin mapmenag BKyca:
BULLHU, KNYOHUKY, YePHWKM, NepCuKa,
abpuKkoca, UMTpycoBble

@

Net weight
Nettogewicht
Poids nett
Bec HeTTO

)

Type of packing
Art. der Verpackung
Type d'emballage
Bupg ynakoBku

13/25
kg / kr

13/25
kg / kr

13
kg / kr

www.vortumnus.pl
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Expiry period
Haltbarkeit
Date d'expiration

CpOK NpuUroaHoCT K
ynotpe6neHunio

‘v
e

Multipacks
Sammelpackung
Emballage multiple

[pynnoBas ynakoska
packet/layer/pellet
Paket/Schicht/Palette
paquet/couche/palette
Maket/cnoi/nosaoH

(12/60)/(8
/32)

(12/60)/(8/
32)

8

months / Monate
mois / MmecALeB

12/60



EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



Plum jam

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

Pflaumenmus

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

Confiture de prunes

La confiture de prunes est un produit obtenu par la friture de purée de prunes en ajoutant du sucre, de I'acide citrique et des conservateurs,
des aromes et des colorants. Fait avec 160 g de fruits pour 100g de produit. Propriétés : produit rapé, adapté aux machines de fourrage a buses,
goat aigre-doux équilibré. Utilisation : recommandé pour tartiner le pain d'épices, les petits gateaux (soleils, muffins, etc.), tartiner les gateaux
tres sucrés (il leur donne un goat léger et vineux), il va parfaitement avec les gateaux au miel, épicés et au chocolat.

CnuBoBOE MOBH/IIO

HOBI/IZ[HO 9TO MPOAYKT HOH}'quHbeI B pesyibTaTe CrylieHusa CiInBoBOro Imwope ¢ Z[0621BK0]7[ caxapa, JIMMOHHOI KHCJIOTBI, KOHCEpBaHTOB,
apoMaTros n Kpacmeneﬁ. an/IMeHeHI/IeI pPeKoOMeHIyeTcda i MpoCilauBaHUA KOBPHUZKEK, MEJKOT0 MevyeHbd W INUPOKHBIX («COHHbIH.lKa»,
KOP3UHKN n T. H.), CMasbIBaHUsA OY€Hb CJIaJIKUX IMHUPOros (l'[pH/]EléT UM JIErKMI BUHHDBINA BKYC), njeajabHO coyeTaeTcd C MeJOBUKAMU,
KOBpMKKaMHU, IPAHNKAMHU 1 IIOKOJIAaIHBIMU TTMPOTraMHU.
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTumeHT Bec HeTTO Bnpg ynakosku [pynnosas ynakoska CpoK NPUrogHoOCTU K
Paket/Schichy Palece ynotpebnenuio
paquet/couche/palette
Maket/cnon/nopaoH
Plum jam 9
Pflaumenmus 13
Confiture de prunes kg / kr 12/60 months / Monate

CnuesoBoe nosmngno
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EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



Artificial liquid honey

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

Fliissiger Kunsthonig

Fliissiger Kunsthonig wird aus Zucker und Starkesirup 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; fir gebratene Niisse, Man
deln, Sesam, zu Desserts, Coctails und Drinks.

Miel artificiel liquide

Le miel artificiel liquide est un produit obtenu a partir de sirop de sucre et d'amidon en ajoutant des acides alimentaires. Propriétés:
consistance liquide, couleur naturelle claire et paille, gotit et odeur délicats de miel naturel, améliore la durée de conservation et maintient
I'humidité dans la pate. Utilisation: principalement comme ingrédient indispensable du pain d'épices et des gateaux au miel, pour
la fabrication de nougats, de biscuits, de cookies épicés, comme ingrédient des noix frites au miel, des amandes, du sésame, pour les desserts,
les cocktails et les boissons.

UckyccTBeHHbI M1 KIJIKHI

NckyceTBeHHBIT ME] KHAKHIT - 9TO TPOAYKT, TOTYUCHHBII U3 caXapa M KPaXMaJIbHOI MaTOKM ¢ J06aBIeHHeM MHIMEeBbIX KHCTo0T. CBOfCTBA:
KUJKad KOHCUCTeHI s, HpOSpél‘{HI)Il;I, HélTypEUII)HI)II‘/JI COJIOMEHHBII 1IBeT, HEeXKHbII BKYC M 3allaX HaTypaJbHOI'O ME‘Z[H, CHOCO6CTB}'€T
COXpHHeHHIO CBEXeCTH BbITIeYHDBIX HS/-[GJ'II/]ﬁ N BJIA>XKHOCTHU TecCTa. npl/IMeHeHI/Ie: B OCHOBHOM Kak H906X0)'[I/]Mblﬁ KOMITOHEHT KOBpV])KeK,
MeJIOBUKOB, JJIfd M3TOTOBJIEHUS OpeXOBOﬁ MacCcChI, ImeYeHbsd K 4aro, ]'[pﬂHHK()B, B KaueCTBe KOMIIOHEHTa ﬂOf[)Kﬂp]/IBé)eMle Ha Mé}'[e 0])6XOB,
MMUH/JajI4, K}'H)K}'Ta, JUTS )'[eCt‘pTOB, KOKTeiiei n f[pV]HKOB.
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTumeHT Bec HeTTO Bnpg ynakosku [pynnosas ynakoska CpoK NPUrogHoOCTU K
Grdetieielel - ynotpeGnesmo
paquet/couche/palette
Maket/cnon/nopaoH
Artificial liquid honey " 12
Kunsthonig, fliissig 7/14 (20/80)/(12/48) ~ months/Monate
Miel artificiel liquide kg / kr mois / mecALes

NcKycCTBEHHDBIV MER XKNAKNIN
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Pudding creams

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

Cremefiillungen

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

Crémes patissieres Velvet Temptation

Les créemes patissiéres sont des produits obtenus en faisant bouillir une solution de sucre et de sirop de glucose en ajoutant des matiéeres
grasses, des colorants, des aromes, des conservateurs, des émulsifiants, et épaissis par l'ajout d'amidon modifié, de fibres de blé et de cellulose
colloidale. Propriétés : produit thermostable, convient également a la congélation, peut étre utilisé pour la cuisson a 'extérieur et a l'intérieur
de la pate, ne change pas de forme pendant la cuisson, brillant, se combine bien avec la graisse et la creme. Utilisation : & chaud - pour la cuisson
de petits pains levés (croissants, gateaux, brioches, peignes, enveloppes), de pates feuilletées, ils se marient bien avec les génoises, les cheesecakes,
le pain d'épice. A froid pour fourrer les beignets, les croissants de pate levee, les semi -feuilletées, les muffins brisés, combinées a la margarine,
elles forment une pate moelleuse pour tartiner et décorer les gateaux, les gateaux roulés et fourrer les profiteroles, les carpates, les tubes, etc.

HyauHrosble kpembr

nyﬂHHI‘OBbIe KpeMbl - HTO IMPOJYKTbL, MHO0JIYy4YeHHbIC H)'TéM fnepespapuBanus pacrTBopa caxapa M IVIIOKO3HOI'0 cuUpolia ¢ ,1068BH(-‘HH€M KUPOB, Kpa(‘l'lT(-“J'[eI'/'l,
ApOMAaTU3aTopoOB, KOHCEPBAHTOB, HMYIIbraTOpPOB, 3arylieHHble l'ly]'éM }'l,OﬁaBHeHI/Iﬂ M()HH(})I/]I[I’l[)OBaHHOFO Kpaxmara, NIIEHUYHON  KJIeTYaTKu U KOJ'IJ'I()I/I}'I,H()ﬁ
1eJUTI0JI03bL. CporicTBa: TepMO(‘Ta6HHbeH"I [IPOAYKT, TMpUTro/eH Jyis 3aMOpazKuBaHWsg, MOXKeT [PUMEHATbCA Ui 3alleKaHusg CHApPYKW W BHYTPU BbIIEYHOI'O
U3/1eJIUA, B 1pPoIecce BbIICKAHNs HE H3MeHAeT MPHUAaHHYI0 (1)0[)My, He repsaer Grecka, XOpomIo COeTMHACTCA C KHUPOM. npl/l\'leHGH"e: B ropsguem Buje - Jyid
BbIIICKAHUA MEJIKUX UsJenil u3 JIPOACKEBOI'o TecTa ([)OF&'IHKOB, Kajlauei, 6}1‘[01(, 6)'}'[0‘{6](‘[‘})966]]]](0]3, KOHBEPTOB M ,[lp.), CJIOBHHBIX  BBINEYHBIX U3/1e/NI,
Xopotio coveraercst ¢ BBIMEUKON 13 OMCKBUTHO-MACISHOTO TeCTa, MIPoraMu € CbIPOM, KOBPVAKKAMH. B XOJTOTHOM BH/JIe JUIsi HAYMHKU TIOHUYUKOB, POTaIMKOB
U3 JIPOZKZKEBOI'0 WIN HOJIYCIOCHOI'0 TecTa, 1eCOYHbIX KOP3MHOK W KEeKCOB, IpH COeJUHEeHMH C MaprapuHom 06pa3yeT IYHUCTYI0 Maccy Juisg 1pocaanBaHust
1 CMasbIBAHUA TOPTOB, PYJIETOB M HAYMHKHN IMHPOKHBIX U ITUPOTOB 13 3aBAPHOTO TECTa, C1aIKHX prﬁO‘leK nT. I
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTMeHT Bec HeTTO Bupg ynakoBku lpynnosas ynakoBka CpoK NpUrogHoCTu K
Guclmerele  ynotpeGnenuio
paquet/couche/palette
MakeT/cnoin/nopaoH
Pudding creams VELVET TEMPTATION
cavoured with: advocaat, chocolate, coco
nut, toffee, vanilla, creamy, lemon
Cremefiillungen mit Geschmack von: Eier
likor, Schokolade, Kokos, To¥, Vanille, Sahne,
Zitrone
Crémes patissieres VELVET TEMPTATION
aux parfums : avocat, chocolat, noix 13 12
de coco, caramel, vanille, créme, citron. kg / Kr 12/60 months / Monate

MyanHrosble kpembl BAPXATHOE
NCKYLLEHME

CO BKYCOM: JIMKepa ,aABOKaT", LIOKONAAHbIM,
KOKOCOBbIM, TOPp DU, BaHWIIbHBIM,
CJIMBOYHDBIM, IMMOHHA
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EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY



BopasiHaa nomagka

Sugar glaze

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

Wasserglasur

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

Glacage a l'eau

Le glacage a I'eau est un produit cristallin fin obtenu en fouettant tout en refroidissant un sirop de glacage préparé a partir d'eau, de sucre
et de sirop de glucose-fructose. Propriétés : masse dense et plastique, bonne fluidité, seche rapidement a la surface des gateaux en créant
un revétement blanc brillant. Peut étre utilisé pour le glacage a la main ou mécanique. Utilisation: Pour le glacage de la surface des
patisseries et confiseries : petits pains levés, beignets, gateaux aux pommes, cheesecakes, muffins, pain d'épice, mazurkas etc.

Bogsanas momajika

HOMaI[a DTO MeJ'lKOKpI/lCTaHJ'[I/I‘I(‘CKI/Iﬁ MpoOAYKT HOHy‘IeHHbIﬁ B peayjipTare B3OUTA U OJJHOBPEMEHHOT'0 OXJIaZK/IeHUs CUpoIlia moAroToBJIeHHOTI0
13 BO/IbI, CaXapa 1 FHIOKOSO—(bpyKTOBOFO cuaporna. CpoiicTBa: FyCTaH, racTuvyHas mMacca, Xopoio pacTekaemas, 6bICTp0 BbICbIXalOIasd Ha
[MOBEPXHOCTH UBJIe/TNA, 06}')38}'10]]],6}{ 66H06 6II6CT}{H_[66 [OKpbITHE. Moxno NpUMEHATDb eé JUJIAA TJIasupoBanHus BpYUHYIO UIN MeXaHNnYeCKUM
CITOCOOOM. HpI/IMeHeHI/IeI ):[IIH riasupoBanusd MOBEPXHOCTH KOHJIUTEPCKUX U BbIITEYHbIX I/l?:ﬂeﬂl/lﬁi JPOAKKEBbIX 6)')'[0‘{61&, ITOHYUKOB, HﬁJ’lO‘IHbIX
IIUPOrOB, MUPOTrOB € CHIPOM, KY/IMYeil, KOBPHKEK, MasypoK U T. I.
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTMmeHT Bec HeTTO Bupg ynakoeku [pynnosasa ynakoska CpoK NPUrogHOCTU K
ket/layer/pellet
SRR, ynotpenenio
paquet/couche/palette
Maket/cnoii/nogaoH
Sugar glaze i 6
Wasserglasur 15 .
months / Monate
Glacage a l'eau kg / kr 12/60

mois / mecsiLeB
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Dulce de leche

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

Sahne-Karamell-Creme

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

Caramel écossais

Le caramel écossais est une pate de caramel traditionnelle préte a I'emploi, obtenue par une longue cuisson du lait avec du sucre et de la graisse.
Couleur caramel naturelle. Propriétés : masse dense et plastique, a la texture veloutée et a la saveur naturelle de caramel laiteux. Il s'étale bien
et peut également étre faconné a partir d'un sac. Produit prét a 'emploi et d'application rapide ; non-termostable. Utilisation : pour fourrer les
muffins, les tubes ; pour tartiner les gaufres, les biscuits en pate brisée. Il se combine tres bien avec les gateaux au fromage, les flans et est
indispensable pour les mazurkas (finition ou enrobage apres chauffage). Combiné a la créme, au fromage mascarpone ou a la graisse aérée,
il est utilisé dans les gateaux dessert et les shots. Le caramel écossais peut étre servi aussi bien sucré qu'avec du sel de mer.

Kaiimak

KﬂﬁMﬂK — DTO ToTOBasg Macca "3 CF}'HJ,GHHOFO MOJIOKa, HOH}"{QHHHH l'lyTeM COOTBETCTBEHHO HpO,ZlOH)KI/ITeHbHOFO }'BapI/IBaHI/Iﬂ MOJIOKa
¢ caxapoM 1 KokocosbIM MacioM. Harypanpubrii user CBoiicTBa: TycTas, IIacTHYHAA Macca GapxaTHCTON CTPYKTYPbI € HATYPATIbHBIM
BKYCOM. XOpOIIO pasMasblBaeTCA, MOAXOANT Takxke A1 (OPMOBAHUA U3 KyTHHApHOro Memka. [Ipogykr rotosblii K ymorpe6ieHuio
U ObICTPDIl B MPUMEeHeHUN; HeTepMoCTaOuIbHblil. [IpuMenenne: 1ia HaunMHeHUs NMUPOXKHBIX, TPYOOUeK; JI HepemMasbiBaHus sageb,

1ecounoro neuenbs. OTANYHO CoueTACTCA ¢ TOPTAMH (TBOPOKHBI, «Ma3yPeK») JUT OTACAKH W TOIUBAHUS CBEPXY B PABOTPETOM BHJIC.
B coueranun co cMeTaHoil, CbIpoM MaCKapHoHe WK B3GHTBIM MACIOM MPUMEHSAETCSA B 1eCePTHDIX ITNPOKHDIX U KOKTeli1aX. MokHO nojasarn
KaK € JIecepToM, Tak 1 CHecsaJkuMu 6j1104aMu. B kauectse riasypu/aekopainy K pasjinuHbIM ITHPOKHBIM U TOPTaM

XIX
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTMMeHT Bec HeTTO Bup ynakoBku [pynnoBas ynakoBka CpOK NPUrogHOCTM K
ket/layer/pell
e, ynotpeSnento
paquet/couche/palette
Maket/cnoi/noanoH
Dulce de leche
Sahne-Karamell-Creme
Caramel écossais 13kg/xr 3
12/60 months / Monate

Kanmak
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Jelly

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

Gelee

Gelee ist ein Produkt einer halbfliissiger Konsistenz, erhalten durch das Kochen von Zuckersirup und Zugabe von Geliermittel, Farb-
und Aromastoffen . Um ein Gelee vorzubereiten: zuerst zum Kochen erhitzt werden, dazu Zitronensédure in heiem Wasser gelost, mi
schen und auf eine frither vorbereitete Form gielen. Eigenschaften: 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 Gebéack: zur Verzierung,
Bestreichen und Dekorierung.

Gelées

Les gelées sont des produits semi-liquides obtenus en faisant bouillir du sirop de sucre, auquel on ajoute des gélifiants, des colorants et des
aromes. Pour préparer l'utilisation, chauffer la gelée jusqu'a ébullition, ajouter l'acide citrique dissous dans I'eau chaude, remuer et verser
dans le moule préparé. Propriétés : gelées de différentes saveurs et couleurs, elles se gélifient rapidement lorsqu'on ajoute de I'acide, elles se
coupent bien. Elles sont faciles a utiliser. La variété des saveurs et des couleurs intenses permet de créer des compositions décoratives
attrayantes qui attirent 'attention des clients. Utilisation : Produit semi-fini pour gelée au sucre et pour gateaux : pour décorer, tartiner
les gateaux, gaufrettes, gateaux roulés.

Xese

}Kene = 9TO HpO,Z[yKTbI HOHy}KH,{IKOﬂ KOHCUCTEeHIINH, HOHy‘IeHHbIe HyTéM KUIAd4YeHns caxapHoro cnpona C /106aBIIeHH€M >Kene06paay101unx
BeliecTs, KpaCHTeJ’leﬁ n apOMaTHSaTOp()B. LIT06I)I IOATOTOBUTD 2Kejle K }'HOTpe6J’[eHI/II(). Hy}KHO HaneTb ero J0 KuIlleHud, Z[()ﬁaBI/ITb
JMMOHHYI0 KHCJIOTY, PACTBOPEHHYIO B TOpAUeil Bojie, pasMeniaTh U BbUINTD B 3apaHee MOAroTOBIeHHYI0 popMy. CBOfiCTBA: Kejie pasIuyHbIX
BKYCOB n 1BeToB, 1ocie ﬂOﬁaBHeHI/Iﬂ KHCJIOTbI 6bICTpO 3aCTbIBAeT, XOpOI]_IO paspeaaeTCﬂ. HpOCTO B HpI/IMeHeHI/IH. PaaHoo6paaMe BKyCOB
N MHTEHCHUBHDBIX p'dCLlBeTOK Mo3BOJIdeT Cco3/1aBaTb ﬂpKI/Ie ,[IeK()pélTI/IBHbIe KOMITIO3UII NN, anBHeKanmne BHUMaHNe KJIUEHTOB. HpI/IMeHeHHeI
HOII}'Cl)'dﬁpI/IKaT JUId Kejle B caxape n s KOHZ[I/ITepCKI/IX I/IBLLGHHI;II JUIA }'Kpa]ﬂeHl/IH. HpOCJ’IHI/IBaHI/Iﬂ TOpTOB, HI/IpO)KHbIX, pyJ'[eTOB.

Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTMeHT Bec HeTTO Bup ynakoBku [pynnoBas ynakoBka CpOK NPUrogHOCTM K
ket/| I
Grcetieeslel - ynorpeGnennio
paquet/couche/palette
MakeT/cnow/nopfoH
Jelly - lollipop flavoured, cherryflavoured,
mango - passion fruit flavoured, orange
flavoured, lemon flavoured, black currant
Gelee: Bonbongeschmack, Sauer-
kirschgeschmack, Mango-Maracuja
Geschmack, Orangengeschmack, 13 9
Z?tronengeschmack, Schwarze Johan kg / Kr i, 12/60 months / Monate
nisbeere

Parfums de gelée : bonbon, cerise,
mangue-passion, orange, citron, cassis.

»Kene co BKycom: Kapamesnu, BULLHY,
MaHro-mMapakyiis, anefibCrHa, MMMoHa,
uepHan CMOpOAMHa

www.vortumnus.pl
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Pastes for ice cream, creams, cakes

They blend in perfectly with ice cream bases, creams, masses or creams. We can also use them as an addition to fruit cocktails, sauces or

frozen desserts. Suggested dosage: in ice cream and confectionery 7% - 10%. Fruit content: 50%

Pasten fiir Eis, Cremes, Kuchen

Sie passen perfekt zu Eiscremes, Cremes, Massen oder Cremes. Wir konnen sie auch als Erganzung zu Fruchtcocktails, Saucen oder gefro

renen Desserts verwenden. Empfohlene Dosierung: in Eis und Stilwaren 7% - 10%. Fruchtgehalt: 50%.

Pates pour glaces, crémes, gateaux

Elles se combinent parfaitement aux bases de glaces, cremes, masses ou crémes chantilly. Nous pouvons également les utiliser en complément
des cocktails de fruits, des sauces ou des desserts glacés. Le dosage suggéré : dans l'industrie de la creme glacée et de la confiserie 7% - 10%.
Teneur en fruits : 50%.

[lacTbl y11 MOPOKEHOTO, KPEMOB, TOPTOB

Onu ujleaIbHO COUETAIOTCS ¢ OCHOBAMHE /IS MOPOKEHOT0, KpeMaMI, MacCaMu Wi KpeMaMi. Mbl Takxke MOKeM HCMOIb30BATh HX KAk
JOTIOTHEeHHe K (PPYKTOBBIM KOKTEITSIM, COYCAaM HITI 3aMOPOKEHHBIM jlecepTaM. PeKoMeH 1yemast 1031 POBKa: B MOPOKEHOM M KOH/IHTEPCKHX
msaemusax 7% - 10%. Cogepxanue Gppykros: 00%

v

Assortment
Sortiment
Assortiment
AccopTmeHT

Smooth pastes: pistachio, peanut, advocaat,
chocolate, lemon, coconut - malibu,

passion fruit, vanilla, zabajane, to¥, tiramisu.
Pastes with pieces of fruit: peach, berry
raspberry, strawberry, cherry, green

apple

Glatte Pasten: Pistazie, Erdnuss, Advocat,
Schokolade, Zitrone, Kokosnuss -

Malibu, Passionsfrucht, Vanille, Zabajane,
Toffee, Tiramisu

Pasten mit Fruchtstticken: Pfirsich, Beere
Himbeere, Erdbeere, Kirsche, griiner
Apfel

Pates lisses : pistache, cacahuéte, advocat,
chocolat, citron, noix de coco - malibu,

fruit de la passion, vanille, sabayon,

caramel, tiramisu.

Pates avec des morceaux de fruits : péche,
myrtille, framboise, fraise, cerise, pomme verte.

[nagKue nacTbl: prCTaLIKOBas,
apaxucoBas, aiBOKaTCKas,
LLIOKOSIaAHasA, IMMOHHAS,

KOKOC - Manuby, Mapakyisi, BaHuIlb,
3abasnHe

MacTbl ¢ Kycoukamu GpyKTOB:
NepCnKoBbIE, AroAHbIe

ManwuHa, Kny6HWKa, BULLHS, 3eNeHoe
A610K0

e
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.
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Net weight Type of packing
Nettogewicht Art. der Verpackung
Poids nett Type d'emballage
Bec HeTTO Bnp ynakoskum
= £
E g
1,25 kg o, =
/ Kr o L
— (s
o

www.vortumnus.pl
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XX

G { {
. 4
Multipacks
Sammelpackung

Emballage multiple
[pynnoBas ynakoska

]

Expiry period
Haltbarkeit
Date d'expiration
CpoK NpUrogHoCcTn K

packet/layer/pellet
Paket/Schicht/Palette yI'IOTpe6J'|eHVIK)
paquet/couche/palette
Maket/cnoi/nopnoH
12
4/96/672 months / Monate
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EMI-FINISHED PRODUCTS FOR CONFECTIONERY AND BAKERY




Pastry mixes

Pastry mixes are semi-finished-products for a 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.

Teigmischungen

Teigmischungen sind Teig-Halbfertigprodukte fiir Joghurt- und Schokoladenkuchen. Mithilfe von ihnen kann man Napfkuchen mit sehr
zarter, luftiger Struktur sowie Kuchenbéden fiir Kuchen mit frischem oder Tiefkithlobst produzieren. Aus den Teigmischungen konnen
auch Dessertkuchenbdden gebacken werden. Die Vorbereitung eines Teigs aus der Teigmischung ist sehr schnell und einfach - es gentigt
sie mit Eiern, Ol oder Margarine und Wasser in der Teigknetmaschine auf Mittelstufe ca. 4 Minuten mischen, anschlieend fertigen Teig
in Formen legen. Anwendung von Teigmischungen garantiert Stabilitat und Wiederholbarkeit der Produktqualitdt sowie seine lingere
Frische.

Mélanges pour confiserie

Les mélanges pour confiserie sont des produits semi-finis pour gateaux: au yaourt et au chocolat. IIs peuvent étre utilisés pour faire des
gateaux a la texture tres fine et moelleuse ainsi que les bases de gateaux aux fruits frais ou surgelés. lls peuvent également étre utilisés
pour faire des dessus pour les gateaux de dessert. La préparation des gateaux a base de mélanges est rapide et facile - il suffit de les
meélanger avec des ceufs, de I'huile ou de la margarine et de I'eau dans un appareil a fouet a vitesse moyenne pendant environ 4 minutes,
puis de placer la pate préte dans les moules. L'utilisation de mélanges pour gateaux garantit une qualité de produit stable et reproductible
et une fraicheur plus longue.

Konurepckue cmecu

Konyiurepekue cmecu - 9To nojiyabpukaThl Ui HPUTOTOBICHUA ECOUHOT0, HOTYPTOBOTO U 1IOKOIa/IHOT0 TecTa. H3 HUX MOKHO 1eub KeKCbl
C 0YeHb HEXKHOIT IIBIIIHOI CTPYKTYPOIl, @ TaKKe OCHOBBI [l TOPTOB CO CBEKMMU WIN 3aMOPOKeHHbIMU (ppykTaMu. 13 HUX MOKHO TaKKe
BBIIICKATb KOPKU JIJIs1 JeCepPTHDBIX KOHJAUTEePCKUX le,II,OJ'lI/lﬁ. Boineuka us KOH/IUTePCKUX cMeceil roTOBUTCA 6bICTpO n 1pocTo. ﬂOCTaTOl[llO
CMellaTb ux ¢ HﬁLl,aMld, pacTuTe1bHbIM MaCI0M (MJ’II/I MaprapmmM) u BO,II,Oﬂ B TECTOMECHJIbHOI MalinHe B Teuenue 4 MUHYT Ha CPeJHUX
000poTax, a 3aTeM Pas3l0KUTb IoToBoe TecTo B (popMmbL. [IprMeneHne KOHANTEePCKUX cMecell rapaHTUPYeT CTaGHIbHOCTD U OBTOPAEMOCTD

®) "

KauvecTBa IpoOJ/IyKTa 1 ero gosee JUIUTEJIbHYI0 CBEKECTb.

> ©

XIX

Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTumeHT Bec HeTTO Bupg ynakoBkn [pynnosasa ynakoBka CpoK NPUrogHOCTM K
Phket/schicnpalete ynotpe6nerinio
paquet/couche/palette
MakeT/cnon/nopaoH
Yoghurt pastry mix
Chocolate pastry mix
Joghurt-Teigmischung
Schokoladenteigmischung
. . 10 kg / kr 12
Mélange pour gateau au yaourt 8/80 months / Monate

Mélange pour gateau au chocolat

Cmecb AnA norypToBoro tecta
Cmecb AnA TecTa C LWWOKONaAHbIM
BKYCOM

mois / mecALeB
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Pumpkin puree

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

Kiirbispiiree

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

Coulis de citrouille

Le coulis de citrouille est fait en écrasant une citrouille fraiche. Le produit a une texture homogene et lisse, une couleur jaune-orange et une
saveur prononcée de citrouille. Propriétés : le coulis améliore le gott, rend la pate et le pain plus tendres et le produit fini est visuellement
plus grand et a une belle couleur jaune d'ceuf. Le coulis de citrouille prolonge la fraicheur et I'humidité du produit fini jusqu'a 4 jours et fait
en sorte que le gateau n'absorbe pas de graisse. Le pain reste frais et ne se desseche pas. Il réduit les cotts de production. Utilisation: pour
le pétrissage, la pate a levure, la pate brisée, la pate au yaourt, la pate de dessert, la pate feuilletée, la pate semi-feuilletée, le pain et les
desserts. Dosage : de 5% -10% par rapport a la farine.

ToikBeHHOE TIOpE

TrikBenunoe [Iope roToBAT, HAaTHUPAs CBEXKYIO TbIKBY. HpOZ[yKT nMeeT OJHOPOJHYIO IVIQJAKYI0 KOHCUCTEHIHIO, )KQHTO—OPHH)KQBI)IIZ nBerT
11 XapaKTepHblil THIKBEHHDIIT apomaT. CBOHCTBA: TOPe YIYUIIAeT BKYC, Je/1aeT TeCTo U X1e6 6ojlee HeKHBIMHU, @ TOTOBbII IPOYKT BH3YaIbHO
KpYyIlHee M MMeeT Kpacubblil 1BeT kelTKOB. ThIKBeHHOE MIope IpOojjiesaeT CBeXeCTb U BIAKHOCTb OTOBOIO HPOAYKTa 10 4 jHell u
npejoTBpallaeT NpuTAruBanne XXKnupa B TecTo. X716 ocTaeTca CBeKHUM W He COXHET. JTO MO3BOISACT CHI3UTD MPON3BOJICTBCHHDIC 3aTPATbI.
Ilpuvenenne: s GHCKBHTOB, JPOAKEIl, TICCOUHONO TEUCHbA, HOrYPTOB, AecepToB, (BpaHy3cKuX, Moay(ppaHiy3cKuxX, Xie6a 1 1ecepros.
Jlosuposka: ot 5% -10% 1o oTHOIIEHHIO K MYKe.

XIX
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Assortment Net weight Type of packing Multipacks Expiry period
Sortiment Nettogewicht Art. der Verpackung Sammelpackung Haltbarkeit
Assortiment Poids nett Type d'emballage Emballage multiple Date d'expiration
AccopTumeHT Bec HeTTO Bug ynakoBku [pynnosasa ynakoBka CpoK NPUrogHOCTM K
Phket/schicnpalete ynotpebneuio
paquet/couche/palette
MakeT/cnoi/nopaoH
Pumpkin puree
Kurbisptiree 3kg/Kr 18
Coulis de citrouille 24 /6/144 months / Monate

ToikBEHHOE Mtope
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We 1nvite you to cooperation

ZAKLAD PRZETWORSTWA OWOCOW | WARZYW ,,VORTUMNUS” SP. Z 0.0.

LISOW 179, 38-242 SKOLYSZYN

phone: +48 13 44 91 300, fax: +48 13 44 91 441,

Sales department — in the country: +48 13 44 91 621, abroad +48 13 44 91 057
info@vortumnus.pl

www.vortumnus.pl
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