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ORANKA. Getränkekonzentrate
in Markenqualität.

�� Konzentration 1+19
�� Fruchtgehalt 20%
�� Kalorienarm
�� Ohne Zuckerzusatz
�� Für Diabetiker geeignet
�� Ein Glas mit 200 ml Fertig-
 getränk deckt 50% vom 
 Tagesbedarf an Vitamin C
�� Geringer Lagerbedarf
�� Geschmacksvielfalt
��  Ohne Konservierungsstoffe

��  Konzentration 1+9
��  Hoher Fruchtgehalt von 60%
��  Ohne Zuckerzusatz
��  Für Diabetiker geeignet
��  Ohne Konservierungsstoffe

��  Konzentration 1+4
��  Unsere Spitzenqualität
��  Natürlich ohne Zuckerzusatz
��  Für puren Fruchtgenuss
��  Ohne Konservierungsstoffe

1+19 Vitamin C FruchtgetränkeVitamin C FruchtgetränkeVitamin C FruchtgetränkeVitamin C Fruchtgetränke

Apfel
Orange
Multi-Vitamin
Ananas
Erdbeere
Himbeere
Schwarze Johannisbeere
Mandarine
Limette
Pfi rsich
Sauerkirsch
Waldmeister
Holunderblüte
Eis-Tee Pfi rsich

Apfel
Orange
Redberry
Multi-Vitamin

Apfel
Orange
Redberry
Multi-Vitamin

1+9 Diät FruchtnektareDiät FruchtnektareDiät Fruchtnektare

1+4 100% Fruchtsäfte100% Fruchtsäfte100% Fruchtsäfte

Die ORANKA Fruchtgetränke – 
Konzentration auf das Wesentliche

Mit ORANKA ist für jeden Geschmack etwas dabei. Sie haben die 
Wahl: 100% Fruchtsäfte in Spitzenqualität, köstliche Diät-Nektare mit 
hohem Fruchtgehalt oder lieber unsere kalorienarmen und wohlschme-
ckenden Vitamin C - Getränke?

Wie auch immer Sie sich entscheiden: In jedem Falle sind unsere 
Fruchtgetränke Tag für Tag ein gesunder und erfrischender Genuss. 
Lassen auch Sie sich von der ORANKA Markenqualität überzeugen.

hohem Fruchtgehalt oder lieber unsere kalorienarmen und wohlschme-
ckenden Vitamin C - Getränke?

Wie auch immer Sie sich entscheiden: In jedem Falle sind unsere 
Fruchtgetränke Tag für Tag ein gesunder und erfrischender Genuss. 
Lassen auch Sie sich von der ORANKA Markenqualität überzeugen.
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ORANKA. Getränkekonzentrate
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Raffinierte Vorspeisen 

08 Dithmarscher Rote-Beete-Suppe

09 Karotten-Orangen-Ingwersuppe

10 Kartoffel-Kürbis-Puffer mit 

 Orangen-Dip

11 Pikante Cranberry-Kirsch-Suppe

12 Vegetarische Currycremesuppe

13 Wesselburener Kürbissuppe 

 mit Krabben

Köstliche Hauptgänge

14 Bretonisches Lebergeschnetzeltes

15 Feines Wildragout im Pastetchen

16 Feuriges Rindergeschnetzeltes

17 Gefl ügelgeschnetzeltes Bombay

18 Gefülltes Putenröllchen mit Mango-

 Pfi rsich-Sauce

19 Geschnetzeltes Schweinefl eisch 

 Exotic Peach

20 Hirsch-Medaillons in Rotwein-

 Himbeer-Sauce

21 Kalbsbraten in Apfelrahmsauce

22 Kalifornischer Schweinebraten

23 Orangen-Cashew-Hähnchen

24 Pfälzer Pilzrouladen

25 Rotbarsch in Ananas-Kokossauce

26 Rotkohlröllchen in Orangensauce

27 Schweinebraten mit Backobst-

 füllung

28 Seelachsfi let im Limetten-Negligé

29 Sesam-Hackfl eischbällchen mit 

 fruchtiger Pfi rsich-Sauce

Fruchtige Desserts

30 Altdeutsche Rote Grütze

31 Aprikosen-Wellness-Torte

32 Bratäpfel mit raffi nierter 

 Aprikosensauce

33 Erfrischende Heidelbeer-Kirschgrütze

34 Fruchtiger Himbeer-Melonen-

 Quark

35 Grießfl ammerie mit Schuß

36 Grießschnitten mit Kirsch-

 Zwetschgen-Sauce

37 Italienische Limettencreme

38 Joghurt-Erdbeerkaltschale

39 Kiwi-Waldmeister-Torte

40 Mango-Quark-Knödel mit 

 Joghurtsauce

41 Orangen-Papaya-Halbgefrorenes

42 Sächsisches Pfl aumen-Apfel-

 Kompott

43 Spanischer Mandarinenkuchen
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Waldmeister 1+19 39

Vielfalt mit ORANKA

Mit den ORANKA Konzentraten sind der 

Kreativität beim Kochen keine Grenzen 

gesetzt. Probieren Sie es aus. Sie werden 

überrascht sein, wie viele Möglichkeiten 

Ihnen das Kochen mit ORANKA bietet.

gesetzt. Probieren Sie es aus. Sie werden 

überrascht sein, wie viele Möglichkeiten 

Ihnen das Kochen mit ORANKA bietet.
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Vielfalt mit ORANKA

Mit den ORANKA Konzentraten sind der 

Kreativität beim Kochen keine Grenzen 

gesetzt. Probieren Sie es aus. Sie werden 

überrascht sein, wie viele Möglichkeiten 

Ihnen das Kochen mit ORANKA bietet.
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Dithmarscher 
Rote-Beete-Suppe

Karotten–Orangen–
Ingwersuppe

09

Knoblauch und Zwiebeln schälen und zu-

sammen mit den Chilischoten fein hacken.

Alles in heißem Öl andünsten. Klein ge-

schnittene Kartoffeln und Rote Beete dazu 

geben. Mit der Brühe auffüllen und 10 bis 

15 Minuten köcheln lassen.

Das Ganze pürieren und mit Salz, Pfeffer, 

Zitronensaft, ORANKA Konzentrat 

“Orange“ und Zucker abschmecken. Mit 

Crème Fraîche und etwas Kresse garniert 

servieren.

Zutaten
10 Pers. 50 Pers. 100 Pers.

gekochte Rote Beete 850 g 4,25 Kg 8,5 Kg

Kartoffeln 250 g 1,25 Kg 2,5 Kg

Hühnerbrühe oder 
Gemüsebrühe

1,25 Liter 6,25 Liter 12,5 Liter

Knoblauchzehen 3 Stck. 15 Stck. 30 Stck.

rote Chilischoten 3 Stck. 15 Stck. 30 Stck.

rote Zwiebeln 200 g 1 Kg 2 Kg

Öl 30 ml 150 ml 300 ml

Crème Fraîche 100 g 500 g 1 Kg

ORANKA Frucht-
getränk Orange 
1+19 Konzentrat

60 ml 300 ml 600 ml

Salz, Pfeffer, 
Zitronensaft, Zucker

Kresse 1 Schale 5 Schalen 10 Schalen

Zwiebeln schälen, grob würfeln und in 

Butter anbraten. Karotten und Kartoffeln 

waschen, schälen und klein schneiden. 

Anschließend mit in den Topf geben, und 

kurz mit anschwitzen lassen. Honig und 

Koriander hinzufügen und eventuell mit 

Weißwein ablöschen. Wenn die Flüssigkeit 

fast verkocht ist, das ORANKA Konzentrat 

“Orange“ und die Gemüsebrühe hinzuge-

ben. Mit Ingwer würzen und alles gut 20 

Minuten köcheln lassen. Wenn die Möh-

ren weich sind, Sahne und saure Sahne 

dazugeben.

Einmal aufkochen lassen und mit Mixer 

oder Stabmixer pürieren. Eventuell noch 

einmal abschmecken.

Zutaten
10 Pers. 50 Pers. 100 Pers.

Butter 30 g 150 g 300 g

Zwiebeln 40 g 200 g 400 g

Karotten 600 g 3  Kg 6  Kg

Kartoffeln 150 g 750 g 1,5 Kg

ORANKA Orangen-
Nektar 
1+9 Konzentrat

60 ml 300 ml 600 ml

Ingwer 25 g 125 g 250 g

Honig 1 TL 5 TL 10 TL

Gemüsebrühe 1,25 Liter 6,25 Liter 12,5 Liter

Sahne 200 g 1 Liter 2 Liter

saure Sahne 50 g 250 g 500 g

Salz, Pfeffer, Koriander, 
eventuell etwas Weiß-
wein

Dazu können Sie Streifen 
von der geräucherten Forelle 
und/oder geriebenen Meer-
rettich anbieten.rettich anbieten.

Dazu können Sie Streifen 

ORANKA. 
Raffi nierte Vorspeisen.

Garnieren Sie mit Sahne und Kresse 
oder mit frischen Korianderblättern.oder mit frischen Korianderblättern.
Garnieren Sie mit Sahne und Kresse 

Karotten–Orangen–
Ingwersuppe

Zutaten
10 Pers. 50 Pers. 100 Pers.

Butter 30 g 150 g 300 g

Zwiebeln 40 g 200 g 400 g

KarottenKarotten 600 g600 g 3  Kg3  Kg 6  Kg6  Kg

Kartoffeln 150 g 750 g 1,5 Kg

ORANKA Orangen-
Nektar 
1+9 Konzentrat

60 ml 300 ml 600 ml

Ingwer 25 g 125 g 250 g

Honig 1 TL 5 TL 10 TL

GemüsebrüheGemüsebrühe 1,25 Liter1,25 Liter 6,25 Liter6,25 Liter 12,5 Liter12,5 Liter

Sahne 200 g 1 Liter 2 Liter

saure Sahne 50 g 250 g 500 g

Salz, Pfeffer, Koriander, 
eventuell etwas Weiß-
wein

oder mit frischen Korianderblättern.
Garnieren Sie mit Sahne und Kresse 

Knoblauch und Zwiebeln schälen und zu-

sammen mit den Chilischoten fein hacken.

Alles in heißem Öl andünsten. Klein ge-

schnittene Kartoffeln und Rote Beete dazu 

geben. Mit der Brühe auffüllen und 10 bis 

Das Ganze pürieren und mit Salz, Pfeffer, 

Zitronensaft, ORANKA Konzentrat 

“Orange“ und Zucker abschmecken. Mit 

Crème Fraîche und etwas Kresse garniert 

von der geräucherten Forelle 
und/oder geriebenen Meer-

Dazu können Sie Streifen 
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Rosinen in dem ORANKA Konzentrat 

“Schwarze Johannisbeere“ und etwas 

Wasser einweichen lassen.

Die geschnittene Leber mit Salz, Pfeffer 

und Majoran würzen und mit dem Mehl 

abstäuben. Zwei Drittel Butterschmalz in 

einer Pfanne erhitzen, die Leber von allen 

Seiten kross anbraten, heraus nehmen 

und warm stellen.

Das restliche Butterschmalz in den Braten-

satz geben, Zwiebeln darin glasig dünsten 

und mit dem ORANKA Konzentrat “Apfel“ 

(und eventuell etwas Rotwein) ablöschen.

Eingelegte Rosinen hinzugeben. Mit brau-

ner Grundsauce auffüllen, kurz aufkochen 

und mit Crème Fraîche leicht binden. 

Apfelwürfel und die Leber hinzufügen, 

aufkochen lassen und abschmecken.

Bretonisches 
Lebergeschnetzeltes

Zutaten
10 Pers. 50 Pers. 100 Pers.

Schweineleber 
geschnetzelt 
(alternativ Kalbsleber)

1 Kg 5 Kg 10 Kg

Zwiebeln in Streifen 375 g 1,9 Kg 3,8 Kg

Äpfel (Cox Orange 
oder Boskoop) in fei-
ne Würfel geschnitten

250 g 1,25 Kg 2,5 Kg

Rosinen 75 g 375 g 750 g

ORANKA Apfelsaft 
1+4 Konzentrat 

20 ml 100 ml 200 ml

ORANKA Fruchtge-
tränk Johannisbeere 
1+19 Konzentrat 

20 ml 100 ml 200ml

Butterschmalz 125 g 625 g 1,25 g

Mehl 100 g 500 g 1 K g

braune Grundsauce 
(Demi)

250 ml 1,25 Liter 2,5 Liter

Crème Fraîche 125 ml 625 ml 1,25 Kg

Salz, Pfeffer, Majoran,
eventuell Rotwein

ORANKA.
Köstliche Hauptgänge.

Feines Wildragout 
im Pastetchen

Als Beilagen eignen sich besonders gut Kräuterpüree, 
Herzogin-Kartoffeln sowie Salate der Saison.Herzogin-Kartoffeln sowie Salate der Saison.
Als Beilagen eignen sich besonders gut Kräuterpüree, 

Wildfl eisch fein würfeln. Pfi fferlinge (ersatz-

weise Champignons) auf ein Sieb gießen, 

kalt spülen und klein schneiden. Öl in 

einem Topf erhitzen, Fleisch und Zwiebeln 

anbraten, das Tomatenmark hinzufügen 

und kurz mit anrösten. Anschließend mit 

ORANKA Konzentrat “Redberry“ und Rot-

wein ablöschen. Dann mit Wasser auffüllen 

und einkochen lassen. Wenn das Fleisch 

fast gar ist, das ORANKA Konzentrat 

“Orange“, die Pilze und die saure Sahne 

hinzufügen. Alles nochmal kurz aufkochen, 

würzen und abschmecken (eventuell noch 

leicht binden). 

Die vorgewärmten Pasteten auf einem 

Teller anrichten, das Ragout verteilen.

Mit Preiselbeeren oder halbierten Kirschen 

garnieren.

Zutaten
10 Pers. 50 Pers. 100 Pers.

Blätterteig-Pasteten 10 Stck. 50 Stck. 100 Stck.

Wildfl eisch (Reh, 
Hirsch, Wildschwein 
oder Kaninchen)

750 g 3,75 kg 7,5 kg

Zwiebeln, gewürfelt 125 g 625 g 1,25 kg

Öl 50 ml 250 ml 500 ml

ORANKA Redberry-
saft 
1+4 Konzentrat

40 ml 200 ml 400 ml

ORANKA Orangensaft  
1+4 Konzentrat

40 ml 200 ml 400 ml

Preiselbeeren oder 
halbierte Sauer-
kirschen

40 g 200 g 400 g

Pfi fferlinge aus der 
Dose

250 g 1,25 Kg 2,5 Kg

Tomatenmark 50 g 250 g 500 g

Saure Sahne 50 g  250 g 500 g

Wildgewürze, Salz, 
Pfeffer

Rotwein 200 ml 1 Liter 2 Liter

Wasser 300 ml 1,5 Liter 3 Liter

Feines Wildragout 
im Pastetchen

Zutaten
10 Pers. 50 Pers. 100 Pers.

Blätterteig-Pasteten 10 Stck. 50 Stck. 100 Stck.

Wildfl eisch (Reh, 
Hirsch, Wildschwein 
oder Kaninchen)oder Kaninchen)

750 g 3,75 kg 7,5 kg

Zwiebeln, gewürfelt 125 g 625 g 1,25 kg

Öl 50 ml 250 ml 500 ml

ORANKA Redberry-
saft 
1+4 Konzentrat

40 ml 200 ml 400 ml

ORANKA Orangensaft  
1+4 Konzentrat

40 ml 200 ml 400 ml

Preiselbeeren oder 
halbierte Sauer-
kirschen

40 g 200 g 400 g

Pfi fferlinge aus der 
Dose

250 g 1,25 Kg 2,5 Kg

Tomatenmark 50 g50 g 250 g250 g 500 g500 g

Saure Sahne 50 g  250 g 500 g

Wildgewürze, Salz, 
Pfeffer

Rotwein 200 ml 1 Liter 2 Liter

Wasser 300 ml 1,5 Liter 3 Liter

Rosinen in dem ORANKA Konzentrat 

“Schwarze Johannisbeere“ und etwas 

Die geschnittene Leber mit Salz, Pfeffer 

und Majoran würzen und mit dem Mehl 

abstäuben. Zwei Drittel Butterschmalz in 

einer Pfanne erhitzen, die Leber von allen 

Seiten kross anbraten, heraus nehmen 

Das restliche Butterschmalz in den Braten-

satz geben, Zwiebeln darin glasig dünsten 

und mit dem ORANKA Konzentrat “Apfel“ 

(und eventuell etwas Rotwein) ablöschen.

Eingelegte Rosinen hinzugeben. Mit brau-

ner Grundsauce auffüllen, kurz aufkochen 

und mit Crème Fraîche leicht binden. 

Apfelwürfel und die Leber hinzufügen, 

aufkochen lassen und abschmecken.

Als Beilagen eignen sich besonders gut Kräuterpüree, Als Beilagen eignen sich besonders gut Kräuterpüree, 



30 31

Altdeutsche 
Rote Grütze

Aprikosen-Wellness-Torte

ORANKA.
Fruchtige Desserts.

Das ORANKA Konzentrat “Redberry“ mit 

dem Wasser, dem Zucker und dem Vanillin-

zucker aufkochen, den Sago und das Salz 

hinzugeben und ca. 20 Minuten köcheln 

lassen. 

Die Früchte unter die heiße Masse geben 

und vorsichtig vermengen. Abschließend 

portionieren und heiss oder kalt servieren.

Zutaten
10 Pers. 50 Pers. 100 Pers.

Erdbeeren TK 600 g 3 Kg 6 Kg

Himbeeren TK 400 g 2 Kg 4 Kg

Schattenmorellen TK 
oder 
Beerenmischung TK

400 g 2 Kg 4 Kg

Wasser 800 ml 4 Liter 8 Liter

ORANKA Redberry-
Saft 
1+4 Konzentrat

100 ml 0,5 Liter 1 Liter

Zucker 160 g 800 g 1,6 Kg

Sago 80 g 400 g 800 g

Salz 2 Prisen ¼ TL ½ EL

Vanillinzucker  2 Pck. 10 Pck. 20 Pck.

Dazu passen besonders gut Vanillesauce, 
Eis oder geschlagene bzw. fl üssige Sahne.Eis oder geschlagene bzw. fl üssige Sahne.
Dazu passen besonders gut Vanillesauce, 

Margarine, Zucker, Vanillezucker und Eier 

verrühren. Mehl und Backpulver dazugeben. 

Nun Milch zu dem Teig geben, damit er ge-

schmeidiger wird.

Eine Springform einfetten, den Teig einfüllen 

und auf mittlerer Schiene im Backofen bei 

170 Grad ca. 20 Minuten backen.

Aufl age:

Quark, Zucker und ORANKA Konzentrat 

“Multi-Vitamin“ verrühren. Eingeweichte 

Gelatine erwärmen und unter die Masse 

ziehen, ebenfalls die steifgeschlagene Sahne 

und etwa 1/3 der kleingeschnittenen Früchte. 

Um den Teigboden einen Tortenring legen 

und die Masse darauf verteilen. Die restlichen 

Früchte auf die gestockte Füllung vertei-

len. Tortenguss mit etwas ausgemischtem 

ORANKA Konzentrat “Multi-Vitamin“ erstellen 

und über die Früchte geben.

Zutaten
Für einen Kuchen 
á 10 Portionen

Margarine 100 g

Zucker 150 g

Vanillinzucker 1 Pck. 

Eier 2 Stck.

Mehl 250 g

Backpulver ½ Pck.

Milch 2 EL

Aufl age

Magerquark 500 g

Zucker 200 g

ORANKA Multi-
Vitamin-Saft 
1+4 Konzentrat

40 ml

Sahne 375 ml 

Dosen Aprikosen 1 – 2

Gelatine 8 Blatt 

Tortenguss klar 2 Pck.

ORANKA Multi-
Vitamin-Saft 
1+4 Konzentrat 
für den Tortenguss

20 ml

Aprikosen-Wellness-Torte

Zutaten
Für einen Kuchen 
á 10 Portionen

Margarine 100 g

Zucker 150 g

Vanillinzucker 1 Pck. 

Eier 2 Stck.

Mehl 250 g

Backpulver ½ Pck.

Milch 2 EL

Aufl age

Magerquark 500 g

Zucker 200 g

ORANKA Multi-
Vitamin-Saft 
1+4 Konzentrat

40 ml

Sahne 375 ml 

Dosen Aprikosen 1 – 2

Gelatine 8 Blatt 

Tortenguss klar 2 Pck.

ORANKA Multi-
Vitamin-Saft 
1+4 Konzentrat
für den Tortenguss

20 ml

Das ORANKA Konzentrat “Redberry“ mit 

dem Wasser, dem Zucker und dem Vanillin-

zucker aufkochen, den Sago und das Salz 

hinzugeben und ca. 20 Minuten köcheln 

Die Früchte unter die heiße Masse geben 

und vorsichtig vermengen. Abschließend 

portionieren und heiss oder kalt servieren.

Dazu passen besonders gut Vanillesauce, 
Eis oder geschlagene bzw. fl üssige Sahne.
Dazu passen besonders gut Vanillesauce, 



4544

ORANKA Markengetränke 

�  Spitzenqualität und Vielfalt in der Getränke-

 auswahl.

�  Fruchtig gesunde Produkte für bewusstes 

 Trinken und Kochen. Tag für Tag ein Genuss.

�  Hoher Fruchtanteil und keine Konservierungs-

 stoffe.

�  Natürliche Fruchtsäfte, köstliche Frucht-

 nektare, vitaminreiche Fruchtgetränke und 

 Eis-Tee-Variationen.

�  Hoher Vitamin C-Anteil.

�  Bis zu 95 % weniger Verpackung. 

 Konzentration auf das Wesentliche.

�  Geringer Lagerbedarf und kein unnötiger

 Schwund durch Verderb, Bruch oder 

 Pfandverlust.

�  Kostenvorteil inklusive. Clever sparen mit 

 ORANKA.

ORANKA Getränkesystem 

�  Hygiene-Garantie und Zertifi kat nach HACCP.

�  Zahlreiche Patente für höchste Ansprüche.

�  Unverbindliche Probeaufstellung möglich. 

�  Produktsicherheit durch permanente Labor-

 überwachung und Aroma-Cap-System. 

�  Aroma-Safe-System: Abschließbarer Behälter-

 deckel und Ausgabe-Sicherung.

�  Behältervolumen, Mischungsverhältnis und 

 Packungsgröße sind optimal aufeinander 

 abgestimmt.

�  Personalentlastung durch dezentrale und 

 permanent verfügbare Versorgung mit gekühlten 

 Getränken.

�  Einzigartiger Kundenservice garantiert. 

�  Kostenfreie Nutzung der Dispenser.

ORANKA. 
Die Vorteile im Überblick.

ORANKA Markengetränke

�  Spitzenqualität und Vielfalt in der Getränke-

 auswahl.

�  Fruchtig gesunde Produkte für bewusstes 

 Trinken und Kochen. Tag für Tag ein Genuss.

�  Hoher Fruchtanteil und keine Konservierungs-

 stoffe.

�  Natürliche Fruchtsäfte, köstliche Frucht-

 nektare, vitaminreiche Fruchtgetränke und 

 Eis-Tee-Variationen.

�  Hoher Vitamin C-Anteil.

�  Bis zu 95 % weniger Verpackung. 

 Konzentration auf das Wesentliche.

�  Geringer Lagerbedarf und kein unnötiger

 Schwund durch Verderb, Bruch oder 

 Pfandverlust.

�  Kostenvorteil inklusive. Clever sparen mit 

 ORANKA.

ORANKA Getränkesystem

�  Hygiene-Garantie und Zertifi kat nach HACCP.

�  Zahlreiche Patente für höchste Ansprüche.

�  Unverbindliche Probeaufstellung möglich. 

�  Produktsicherheit durch permanente Labor-

 überwachung und Aroma-Cap-System. 

�  Aroma-Safe-System: Abschließbarer Behälter-

 deckel und Ausgabe-Sicherung.

�  Behältervolumen, Mischungsverhältnis und 

 Packungsgröße sind optimal aufeinander 

 abgestimmt.

��  Personalentlastung durch dezentrale und Personalentlastung durch dezentrale und 

 permanent verfügbare Versorgung mit gekühlten 

 Getränken.

�  Einzigartiger Kundenservice garantiert. 

�  Kostenfreie Nutzung der Dispenser.
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ORANKA
Wolfgang Jobmann GmbH
Gutenbergstraße 10 
D-21465 Reinbek

Zentralvertrieb:
Telefon  +49(0)40 - 722 3026
Fax  +49(0)40 - 722 9559
zentralvertrieb@oranka.com

Service:
Telefon  +49(0)40 - 722 3026 
service@oranka.com www.oranka.com

Als Spezialist für die Herstellung von Fruchtsaft- und 
Getränkekonzentraten ist konstant höchste Qualität von 
jeher unser Anspruch. Seit nunmehr 60 Jahren hat die 
Marke ORANKA Tradition. 

Unsere Markenkonzentrate eignen sich hervorragend für 
die innovative Küche. Lassen Sie sich von unseren fruch-
tigen Anregungen und Rezeptvorschlägen inspirieren. 
Sie werden überrascht sein, wie viele Möglichkeiten das 
Kochen mit ORANKA Ihnen bietet.

ORANKA. Markenqualität, die man schmeckt.
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