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= DROJDIE USCATA

AMELIORATORI PENTRU PANIFICATIE
= AMELIORATORI PENTRU CORECTIE
= AMELIORATORI SPECIALI
AMELIORATORI PENTRU MOARA

PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

Portofoliul Pakmaya Profesiona

PREMIXURI PENTRU ALUAT DULCE -

COZONAC

UMPLUTURI PENTRU COZONAC SI ALTE
SPECIALITATI DIN ALUAT DULCE

MIXURI COFETARIE
CREME S| AROME

HORECA
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DROJDIE PROASPATA

Drojdia proaspata Pakmaya este alcatuita din miliarde de
celule de Saccharomyces Cerevisiae, obtinute printr-un
proces tehnologic complex, pornind de la celule pure,
selectate riguros.

Drojdia este utilizata in industria de panificatie si patiserie,
in toate aluaturile care necesita dospire.

Ambalare: pachete individuale de 500 g, supraimpachetate
in celofan (5 pachete intr-o singura folie) si cutii de carton
(4 tiple fiecare).

Depozitare: temperatura cuprinsa intre 0°C si 6°C mentine
celulele intr-o stare de hibernare, definita prin incetinirea
activitatii lor. Cu cat temperatura este mai aproape de 0°C,
cu atat este mai buna pentru o perioada de valabilitate mai
lunga. Conditiile de temperatura trebuie completate de o
buna circulatie a aerului.

Avantaje:

Fara gluten, fara lactoza — potrivita pentru persoanele
cu intoleranta la gluten sau lactoza;

100% vegan — potrivita pentru dietele vegane si
vegetariene;

Nu contine organisme modificate genetic;

Certificare Halal si Kosher;

Eticheta curata — contine doar celule de
Saccharomyces Cerevisiae.




DROJDIE PROASPATA

DROIJDIE PROASPATA PAKMAYA 500 g Drojdia comprimata Pakmaya este produsul care si-a dovedit

calitatea de-a lungul timpului.

Este un produs practic si usor de folosit in liniile de productie.
Disponibila in masa compacta, cu suprafata neteda,

. \a: 500g. Producer:

) towmomencie pa!&owan:a 50 pozyc przed: I. « e v d I d h .

[oridie ke, e o0 U S0, L 50g SHodoet nelipicioasa, de culoare crem deschis.
Rompa s @ . spotiebujte 0!

#ské drozdi. Cist =
@Foetres?: g‘e‘;;ie"c\lvrobce: ROMPAK S
tep!

gpakmaya i Avantaje:

o — = Ofera cel mai bun raport pret / calitate;

; od s :
5 |a ambalare: :gosd.:/:)refeﬂnﬁé inainte de: p——1

e — = Are un nivel stabil al parametrilor de fermentare;
= Este fiabila in retete diverse si ofera certitudine in
utilizare.

woy ‘1éey “pnl “00ZSOL
Sed ‘JTN RINIPRID NS
TS WYAWOY »

Hersteller: RomP
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Ambalare: pachete de 500 g ambalate individual, 5 pachete ambalate intr-o tipl3, 4 tiple intr-o cutie de 10 kg gpakma a@

Termen de valabilitate: 40 de zile
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DROJDIE PROASPATA

DROIJDIE PAKMAYA FORTE 500 g Drojdia Pakmaya Forte este drojdie proaspata comprimata,
cu proprietati adaptate proceselor de ultima generatie din
industria de panificatie.

s i fina folsis.Wod de Pakmaya Forte a fost dezvoltata pentru a oferi brutarilor

5 i e pana la intd
Drojdie proaspata: 56 s Cantlta:nialzre- 500g. A se consuma, de preferint:
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e o e o 3, s fermentatiei;
e = Reduce timpul de dospire fata de drojdia clasica;

= Se foloseste cu succes in toate tipurile de proces: direct,
multifazat, aluaturi congelate sau precoapte.

@8 Ambalare: pachete de 500 g ambalate individual, 5 pachete ambalate intr-o tipl§, 4 tiple intr-o cutie de 10 kg "
Termen de valabilitate: 40 de zile Pakmaya
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DROJDIE PROASPATA

DROIJDIE PAKMAYA EXPRESS 15 kg Pakmaya Express, drojdie proaspata granulat3, este solutia

optima pentru procesele de productie industriala si pentru

brutarii care doresc sa foloseasca emulsie de drojdie.
& Pakmaya

XPRESS Avantaje:

granule de drojdie proaspitd

oy— [T re—

= Este solutia perfecta pentru brutariile care dizolva
drojdia si folosesc emulsie de drojdie;

= Pretabila pentru dozare automata — este usor si precis
de dozat prin dozatoare automate;

= Asigura reducerea consumului de drojdie, datorita
eficientei crescute.

g Ambalare: saci de PE 15 kg "
Termen de valabilitate: 30 de zile gpakmaya
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DROJDIE USCATA

Drojdia uscata se obtine ca urmare a unui proces Avantaje:
suplimentar in procesul de productie, prin uscarea

e . . s
I Y Fara gluten, fara lactoza — potrivita pentru persoanele

cu intoleranta la gluten sau lactoza;
= Nu contine organisme modificate genetic;
= Fara alergeni;
= Certificare Halal si Kosher;
= Usor de dozat si utilizat in timpul procesului de productie;
= Termen de valabilitate mai lung (pana la 24 de luni).

Ulterior, granulele de drojdie uscata sunt ambalate in
atmosfera protectoare sau in ambalaje vidate.

Produsul astfel obtinut are un termen de valabilitate mult
mai indelungat si se poate pastra in conditii ambientale,
in ambalajul original nedesfacut.

@ Pakmaya
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DROJDIE USCATA

DROIJDIE INSTANT PAKMAYA 500 g Drojdia instant Pakmaya este potrivita pentru toate
tipurile de paine, covrigi si produse de patiserie din aluat
dospit.

Aceasta poate fi utilizata atat in procesele de productie
— traditionale, cat si in cele industriale.
\g\ Instant Yeast Avantaje:
P NV . B .
:ng'fa? Pal(maya = Nu necesita dizolvare, se adauga direct peste faina;
:;zgg’:"’m = |deala pentru aluaturi cu continut scazut de zahar
f:.“”l’f;% (de la 0 pana la 10% zahar raportat la faina).
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Ambalare: 20 de pachete vidate de 500 g, ambalate intr-o cutie de 10 kg

Termen de valabilitate: 24 de luni gpakmaya®
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DROJDIE USCATA

DROJDIE INSTANT PAKMAYA GOLD 500 g Drojdia instant Pakmaya Gold poate fi utilizata in productia

de diverse produse dospite — produse de patiserie, chifle si
paine cu continut ridicat de zahar.

Drojdia instant Pakmaya Gold este potrivita atat pentru
procesele de productie traditionale, cat si pentru cele
industriale.
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Avantaje:

= Nu necesita dizolvare, se adauga direct peste faina;
" Pretabila pentru produse dospite, cu un continut de
minim 5% zahar raportat la faina.
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Ambalare: 20 de pachete vidate de 500 g, ambalate intr-o cutie de 10 kg "
Termen de valabilitate: 24 de luni Pakmaya




DROJDIE USCATA

DROJDIE INACTIVA PAKMAVYA 23 kg

==
L) Pakmaya

Deactivated

| Yeast
L &)

| Sebacmas bomseams

Drojdia inactiva Pakmaya este o pudra de drojdie naturala
inactivata, care ajuta la cresterea elasticitatii aluatului si are
o putere mare de reducere.

Aceasta ajuta la standardizarea proceselor de productie si
asigura rezultate mai bune, in special cu fainuri de calitate
superioara, cu o structura puternica a glutenului.

Avantaje:

= Eticheta curata;
= Reduce timpul de mixare;
= Tmbunatateste prelucrabilitatea aluatului.

Dozaj: 0,1% pana la 0,3% raportat la faina.
Raportul cel mai potrivit trebuie determinat in functie de
calitatea fainii si de caracteristicile aluatului.

Ambalare: sac 23 kg
Termen de valabilitate: 18 de luni

@ Pakmaya
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AMELIORATORI PENTRU PANIFICATIE

Amelioratorii pentru corectie reprezinta amestecuri
complexe de ingrediente cu rol functional in imbunatatirea
reologiei aluatului, procesului fermentativ si procesului de
coacere al produselor de panificatie.

Exista doua functii principale ale amelioratorilor de
panificatie, in aluat:

= Stimuleaza si promoveaza productia de CO, de catre
drojdie — favorizeaza productia continua si constanta de
gaz, pe toata perioada de fermentatie;

= Ajuta la retentia gazelor — contribuie la formarea rapida
a retelei glutenice, optimizand inglobarea gazelor de
dioxid de carbon, ceea ce ajuta la expansiunea sau

dospirea aluatului. Pot contine, de asemenea, amestecuri

enzimatice, precum si surse de hrana sau surse de azot,
pe care drojdia sa le foloseasca.

AMELIORATORI PENTRU CORECTIE

Avantaje:

Scurtarea procesului de fabricatie al produselor
de panificatie;

Tmbun3tatirea prelucrabilitatii aluatului;
Tmbunatitirea tolerantei la dospire;
Randament ridicat;

Fara rebuturi: consum redus de timp si energie.

@ Pakmaya | pak



AMELIORATORI PENTRU PANIFICATIE

AMELIORATORI CU FORMULA COMPLEXA

Amelioratori de panificatie cu formula complexa, destinati corectarii fainurilor

AMELIORATORI PENTRU CORECTIE

Contin si emulgatori care imbunatatesc caracteristicile aluatului (prelucrabilitatea aluatului, toleranta la dospire,
retentia gazelor de dioxid de carbon, expansiunea produselor in prima etapa a coacerii) si caracteristicile
produselor finite (volum specific, porozitatea miezului, culoarea cojii).

DENUMIRE FAINA FAINA
DOZAJ AMBALARE | VALABILITATE o
PRODUS SLABA MEDIE
Eka Valore 0,1-0,2% 10 kg, 100 g 12 luni
Eka Bravo 0,1-0,2% 10 kg 12 luni
Eka Valore Mega |0,1-0,2% 10 kg 12 luni
Prestige Universal | 0,1-0,2% Calup 500 g 9 luni
Eka Energy 0,3-0,5% 10 kg 12 luni
Eka 1000 0,2-0,5% 10 kg 12 luni

FAINA

PUTERNICA

@ Pakmaya
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AMELIORATORI PENTRU PANIFICATIE

AMELIORATORI ENZIMATICI

Amelioratori pentru panificatie enzimatici, destinati corectarii fainurilor medii si puternice, cu indice de cadere mare

(>400 secunde)

AMELIORATORI PENTRU CORECTIE

Contin si L-cisteina. Contribuie la relaxarea aluatului, asigurand obtinerea unui produs finit cu volum optim, cu aspect

uniform. Imbun&tatesc caracteristicile produselor finite (volum specific, porozitatea miezului, culoarea cojii).

DENUMIRE FAINA FAINA FAINA
DOZAJ AMBALARE | VALABILITATE . s

PRODUS SLABA MEDIE | PUTERNICA

Primo 0,2-0,3% 10 kg 12 luni

Enzo 0,2-0,3% 10 kg 12 luni

Eka Pan 0,2-0,3% 10 kg 12 luni

Eka Spring 0,2-0,3% 10 kg 12 luni

Eka Cysaktif 0,2-0,3% 10 kg 12 luni

Expert 0,2-0,3% 10 kg 12 luni

Eka Leu 0,5% 10 kg 12 luni

@ Pakmaya  pak
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AMELIORATORI PENTRU PANIFICATIE

AMELIORATORI ENZIMATICI, CLEAN LABEL

Amelioratori enzimatici, destinati corectarii fainurilor medii

AMELIORATORI PENTRU CORECTIE

Raport echilibrat intre elasticitatea si extensibilitatea aluatului. Asigura un volum specific optim al produsului finit.
Fara aport de ingrediente la eticheta produsului finit.

FAINA
PUTERNICA

DENUMIRE FAINA FAINA
DOZA)J AMBALARE | VALABILITATE .

PRODUS SLABA MEDIE

Excel Fresh 0,2-0,3% 10 kg 12 luni _

Novo 0,2-0,3% 10 kg 12 luni

@ Pakmaya

pgroup



AMELIORATORI PENTRU PANIFICATIE

AMELIORATORI PENTRU CORECTIE

AMELIORATORI 2 IN 1 (CORECTIE SI PROSPETIME)

Amelioratori multifunctionali, pentru paine si specialitati de panificatie, care ofera stabilitate aluatului si volum foarte
bun produsului finit, asigurand un miez elastic, ce isi pastreaza prospetimea pentru 5 zile (pentru produs finit ambalat).

DENUMIRE
DOZAJ AMBALARE |VALABILITATE OBSERVATII
PRODUS
Eka Panfresh 0,5% 10 kg 12 luni
Prospero 0,5% 10 kg 12 luni Fara aport de ingrediente la

etichetarea produsului finit.

FAINA

MEDIE

FAINA
PUTERNICA

@ Pakmaya
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AMELIORATORI PENTRU PANIFICATIE

Amelioratorii speciali sunt amestecuri complexe
de ingrediente destinate imbunatatirii
termenului de valabilitate al produsului finit, prin
efectul asupra prospetimii, conservabilitatii,
stabilitatii la congelare/decongelare.

Folosirea amelioratorilor speciali poate avea ca
efect imbunatatirea culorii si aromei produselor
de panificatie si corectarea produselor de
panificatie obtinute din amestecuri de fainuri
deficitare in gluten.

AMELIORATORI SPECIALI

Avantaje:

Produse finite atractive;
Produse cu eticheta curata;

Fara rebuturi: consum redus de timp si energie;
Extinderea portofoliului de produse.




AMELIORATORI PENTRU PANIFICATIE
AMELIORATORI SPECIALI

AMELIORATOR PENTRU PROSPETIME
MULTISOFT

Supliment enzimatic complex, destinat imbunatatirii
prospetimii produselor de panificatie ambalate.

Pana la 14 zile de prospetime.

Fara aport de ingrediente la eticheta produsului finit.

Dozaj: 0,5-1%.

® Ambalare: 10 kg

Termen de valabilitate: 12 luni gl)al(l‘rla}ra® pak
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AMELIORATORI PENTRU PANIFICATIE

AMELIORATOR PENTRU PROSPETIME
SUPER SOFT

AMELIORATORI SPECIALI

Supliment enzimatic concentrat, destinat imbunatatirii
prospetimii produselor de panificatie ambalate.

Pana la 21 de zile de prospetime.
Fara aport de ingrediente la eticheta produsului finit.

Dozaj: 0,1-0,3%.

# Ambalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 12 luni

é.é’ Pakmaya' p
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AMELIORATORI PENTRU PANIFICATIE
AMELIORATORI SPECIALI

AMELIORATOR PENTRU PROSPETIME

Ameliorator complex, destinat imbunatatirii prospetimii

POWER FRESH produselor de panificatie si patiserie ambalate.
Contine emulgator si contribuie la cresterea stabilitatii
aluatului.

Pana la 14 zile de prospetime.

Dozaj: 0,5%.

& "-“‘"iw. 174

I Ambalare: 10 kg

Termen de valabilitate: 12 luni gl)al(l‘rla‘}ra®

pak

group



AMELIORATORI PENTRU PANIFICATIE

AMELIORATOR PENTRU CONSERVABILITATE
3 IN 1 PROTECTOR

- l—

AMELIORATORI SPECIALI

Amestec de conservanti.

Actiune antifungica si bactericida — impiedica aparitia
mucegaiului si previne dezvoltarea bacteriilor Bacillus
Mezentericus si Bacillus Subtilis, bacterii cauzatoare de
,boala intinderii la paine”.

Pana la 21 de zile conservabilitate pentru produsul finit,
ambalat.

Dozaj: 0,5-1%.

mbalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 12 luni

@ Pakmaya
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AMELIORATORI PENTRU PANIFICATIE

AMELIORATOR PENTRU ALUATURI
CONGELATE EKA FROZEN

AMELIORATORI SPECIALI

Ameliorator destinat produselor de panificatie si patiserie
nedospite congelate.

Confera produselor un aspect atractiv, similar cu al celor
proaspete: volum bun, porozitate uniforma, culoare
specifica, gust si aroma placute.

Dozaj: 1-2%.

mbalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 12 luni

é.S Pakmaya
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AMELIORATORI PENTRU PANIFICATIE
AMELIORATORI SPECIALI

AMESTEC CU MALT SI MAIA

Amestec de faina de malt prajit din orz si maia

PAN SAVOR deshidratata de secara.
Tmbunatiteste aroma si gustul specialititilor de panificatie
\ si potenteaza culoarea acestora.

Dozaj: 1-2%.

Pakimaya

ety

® Ambalare: 10 kg

Termen de valabilitate: 6 luni gl)al(l‘rla}ra® pak
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AMELIORATORI PENTRU PANIFICATIE

Complex enzimatic pentru amestecuri de
fainuri deficitare in gluten — SUPER GRAHAM

X
Palomaya

AMELIORATORI SPECIALI

Complex enzimatic destinat corectarii amestecurilor de
faina integrala, faina graham, tarate de grau cu faina alba
de grau.

Contine faina de malt prajit, ce potenteaza culoarea
specialitatilor de panificatie.

Asigura o buna prelucrabilitate a aluatului, imbunatateste
toleranta la dospire si volumul specific.

Dozaj: 1-3%.

8 Ambalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 6 luni

é.S Pakmaya
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AMELIORATORI PENTRU PANIFICATIE

Ameliorator pentru chifle, impletituri si
paine la tava - EKA SOFT

AMELIORATORI SPECIALI

Ameliorator complex destinat corectarii fainurilor de
calitate medie, pentru productia de impletituri, baghete,
chifle, paine feliata sau alte specialitati de panificatie.

Tmbun3tateste elasticitatea aluatului si caracteristicile
produselor finite: prospetime, volum optim, miez cu
porozitate fina si uniforma, coaja subtire si elastica.

Dozaj: 0,5-1%.

B Ambalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 12 luni

@ Pakmaya
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AMELIORATORI PENTRU PANIFICATIE
AMELIORATORI SPECIALI

Supliment natural destinat prevenirii . ) . e
Solutie naturala ce previne aparitia si dezvoltarea

aparitiei mucegaiului - TOTAL PROTECT CL | mucegaiului, conducand astfel la cresterea conservabilitatii
produselor de panificatie si patiserie.

\ ‘ Produs natural.

Fara impact asupra gustului si aromei produselor de
panificatie si patiserie.

Dozaj: 1-3%.

B Ambalare: 10 kg

Termen de valabilitate: 6 luni gl)al(l‘rla‘}ra®
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AMELIORATORI PENTRU MOARA

Amelioratori pentru panificatie enzimatici destinati corectarii fainurilor medii si puternice, cu indice de cadere mare
(>400 secunde).

DENUMIRE
PRODUS DESCRIERE DOZAJ AMBALARE | VALABILITATE
Supliment pentru faina, destinat imbunatatirii proprietatilor
Unagrano fizico-chimice, biochimice si reologice ale aluatului obtinut 0,03-0,05% 10 kg 12 luni
din faina cu energie mica si indice de cadere ridicat.
Special conceput pentru corectarea fainurilor medii spre _
Unamar Cys 0,03-0,05% 10 kg 12 luni

puternice si puternice.

Amestec enzimatic superconcentrat, destinat corectarii
Alfagrano fainii in moara, in vederea imbunatatirii stabilitatii si 0,01% 10 kg 12 luni
tolerantei la dospire a aluaturilor.

Amestec enzimatic superconcentrat, pentru corectarea

Unaktif .o . VRV 0,01-0,02% 10 kg 12 luni
fainurilor cu activitate alfa-amilazic scazuta si gluten slab.

@ Pakmaya




PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

Premixurile pentru panificatie sunt amestecuri de ingrediente
functionale, componente de gust (maia), de culoare (faina de
malt din orz sau secara) si fainuri sau ingrediente auxiliare
(faina integrala, seminte), care fac posibila obtinerea unei
game variate de specialitati de panificatie.

Avantaje:

= Gama diversificata de specialitati de panificatie;

= (Calitate constanta a produselor de panificatie;

= Simplificarea procesului de lucru, eficientizarea
timpului si a costurilor;

= Contin amelioratori de panificatie: toleranta
imbunatatita a aluatului pe flux, imbunatatirea
procesului fermentativ si a procesului de coacere.

Cu ajutorul premixurilor pentru panificatie, puteti crea cu
usurinta o gama larga si diversificata de specialitati de
panificatie, cu o calitate constanta. Aceste amestecuri va
permit sa raspundeti cerintelor consumatorilor pentru
produse de panificatie mai gustoase si mai sanatoase,
care sa se incadreze intr-o dieta responsabila.

é.S Pakmaya
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE
GAMA RUMENITA

Gama Rumenita este unul dintre conceptele complete puse la dispozitia
partenerilor nostri.

x

=
Pakcinaya

Conceptele complete sunt solutii eficiente din punct de vedere economic — sunt
eliminate costurile de concept de marketing, grafica si productie de ambalaje
personalizate. Alegand aceste solutii, clientii beneficiaza de consultanta de

ymenita cu

[ Rchan
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

Gama Rumenita include 4 sortimente diferite,
destinate obtinerii specialitatilor de panificatie cu
maia si ingrediente din surse 100% naturale.

Premix Rumenita cu faina graham
Premix Rumenita cu faina de secara
Premix Rumenita cu seminte si cereale
Premix Rumenita alba cu seminte

GAMA RUMENITA

Avantaje:

Produse din ingrediente 100% naturale;

Gust autentic si aciditate crescuta, datorita continutului
ridicat de maia deshidratata de grau si secara;

Prospetime si conservabilitate de pana la 7 zile pe produs
finit, ambalat, asigurate cu ingrediente naturale;

Mod de lucru simplu: se adauga doar faina, drojdie si apa;
Solutie comerciala completa, care contribuie la
dezvoltarea unei afaceri profitabile;

Ofera dreptul de utilizare a marcii, care beneficiaza de
protectie OSIM;

Ambalaje dedicate pentru produsele finite obtinute,
conform retetelor recomandate, incluse in pretul
premixului.

@ Pakmaya




PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

Premix Rumenita cu faina graham

ymenita cu
aina graham

R I W Feg g Feing e e o

GAMA RUMENITA

Avantaje:

= Contine 60% ingrediente cu aport de fibre (faina
graham, tarate de grau, fibre vegetale);

= Qust autentic, aciditate marita ca urmare a
continutului de maia deshidratata de secara si faina de
malt din secara;

= Sursa de fibre — asigura de 3 ori mai multe fibre,
comparativ cu painea alba obtinuta dupa reteta clasica.

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.

“ Ambalare: sac 15 kg + 150 ambalaje paine
Termen de valabilitate: 6 luni

é.S Pakmaya
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE
GAMA RUMENITA

Premix Rumenita cu faina de secara Avantaje:

= Contine 55% ingrediente din secara (faina de secara 1150,
maia deshidratata de secara, faina fermentata din malt
de secara);

= Gust autentic, aciditate marita ca urmare a continutului
de maia deshidratata de secara si faina de malt din secara;

o
= Pakomaas

B eneiicn B = Painea obtinuta are continut redus de carbohidrati
fing de secars

(cu 10% mai mic fata de painea alba de grau).

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.

g Ambalare: sac 15 kg + 150 ambalaje paine

Termen de valabilitate: 6 luni gpakmayaﬁ
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

Premix Rumenita cu seminte si cereale

:P.-
ol

5?

5;-Illn' \pd
]

_ 15kge .
g £
s &

—

P I STk Uwek v K G S

\

CEREALE
> — fedatd —

GAMA RUMENITA

Avantaje:

Continut ridicat si variat de seminte (42,5%) — floarea
soarelui, in, soia si chia;

Bogat in fibre — contine tarate de grau, faina de malt de
orz si secara, care confera coloratia inchisa a miezului;
Sursa de fibre — asigura de 2 ori mai multe fibre,
comparativ cu painea alba obtinuta dupa reteta clasica;
Gust autentic, aciditate marita ca urmare a continutului de
maia deshidratata de secara si faina de malt din secara;
Asigura un aport de grasimi de 4 ori mai mare, comparativ
cu painea alba (obtinuta dupa reteta clasica);

Painea obtinuta are continut redus de carbohidrati

(cu 20% mai mic fata de painea alba de grau).

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.

Ambalare: sac 15 kg + 150 ambalaje paine
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

Premix Rumenita alba cu seminte
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& Rumenita Alba

GAMA RUMENITA

Avantaje:

= Continut ridicat si variat de seminte in premix (50%) —
seminte de floarea soarelui, in, soia;

= Gust autentic, aciditate marita ca urmare a continutului
de maia deshidratata de grau;

= Sursa de fibre.

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.

“ Ambalare: sac 15 kg + 150 ambalaje paine
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

GAMA PAINE TIHNITA

Gama Paine Tihnita este unul dintre conceptele complete puse la dispozitia
partenerilor nostri.

Conceptele complete sunt solutii eficiente din punct de vedere economic — sunt
eliminate costurile de concept de marketing, grafica si productie de ambalaje
personalizate. Alegand aceste solutii, clientii beneficiaza de consultanta de
specialitate pe toata durata proiectului (echipa de vanzari si tehnologi) si suport
de marketing.
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

Gama Paine Tihnita include 4 sortimente diferite,
destinate obtinerii specialitatilor de panificatie:

Premix Paine Tihnita cu seminte
Premix Paine Tihnita alba
Premix Paine Tihnita cu malai
Premix Paine Tihnita cu cartofi

Acestea sunt constituite dintr-un amestec de ingrediente
functionale (enzime, antioxidanti), componente de gust
(seminte, maia), componente de culoare (faina de malt
din orz si secara) si diferite amestecuri de faina, care fac
posibila obtinerea unor produse de panificatie cu gusturi
Si texturi variate.

GAMA PAINE TIHNITA

Avantaje:

= Continut echilibrat de ingrediente functionale — indeplinesc
rolul de corector al calitatii fainii;

= Gust specific al sortimentelor, asigurat de ingredientele
din premix (dulceag in cazul painii cu cartofi si malai, usor
acid in cazul painii albe si de seminte coapte in cazul painii
cu seminte);

" Prospetime de pana la 5 zile pe produsul finit, ambalat;

* Mod de lucru simplu: se adauga doar faina, drojdie si apa;

= Solutie comerciala completa, care contribuie la dezvoltarea
unei afaceri profitabile;

= (Ofera dreptul de utilizare a marcii, care beneficiaza de
protectie OSIM;

= Ambalaje dedicate pentru produsele finite obtinute
conform retetelor recomandate, incluse in pretul
premixului.

@ Pakmaya
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

Premix Paine Tihnita cu seminte

—
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l Premix Paine
Tihnita cu Seminte
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GAMA PAINE TIHNITA

Avantaje:
=  Continut ridicat de seminte in premix — 30%.

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.

“ Ambalare: sac 15 kg + 150 ambalaje paine
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE
GAMA PAINE TIHNITA

Premix Paine Tihnita alba Avantaje:
= Continut ridicat de maia de grau — 10%.

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.

-
=

il Premix Paine
Tihnita Alb

“ Ambalare: sac 15 kg + 150 ambalaje paine
Termen de valabilitate: 6 luni Pakmaya®
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE
GAMA PAINE TIHNITA

Premix Paine Tihnita cu malai Avantaje:
= Contine 60% ingrediente de porumb (faina pregelifiata

de porumb, gris de porumb).

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.

®

ll Premix Paine
Tihnita cu Malai

“ Ambalare: sac 15 kg + 150 ambalaje paine
Termen de valabilitate: 6 luni Pakmaya®

pak

group



PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE
GAMA PAINE TIHNITA

Premix Paine Tihnita cu cartofi Avantaje:
= Contine 25% fulgi de cartofi, extract de drojdie si maia
deshidratata de grau.

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.

S
Pakomana

Bl Premix Paine
Tihnita cu Cartofi

e}

“ Ambalare: sac 15 kg + 140 ambalaje paine "
Termen de valabilitate: 6 luni Pakmaya
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

PREMIX GREEA PRO INTEGRAL
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PAINE CU FAINA INTEGRALA

Avantaje:

Sursa de fibre — contine de trei ori mai multe fibre

decat painea albg;

Produs natural, nu contine aditivi alimentari;

Are continut ridicat de faina integrala (60%);

Gust autentic, aciditate marita ca urmare a continutului
de maia deshidratata de secara si faina de malt din secara;
Confera pana la 7 zile de prospetime si conservabilitate
produsului finit, ambalat.

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.

“ Ambalare: 15 kg
Termen de valabilitate: 6 luni

group



PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

PREMIX DIETA INTEGRAL

Q_ieta Intﬂe‘éral
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PAINE CU FAINA INTEGRALA

Avantaje:

= Produs economic, contine tarate de grau;

" Produs finit cu eticheta curata (fara E-uri);

= Miez dens, umed si elastic, cu particule vizibile de
tarate de grau;

= Aroma placuta, gust dulceag;

= Painea are coaja rumena si usor crocanta.

Dozaj: 15%.

g Ambalare: 15 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE
PAINE CU FAINA DE SECARA

PREMIX GREEA PRO SECARA Avantaje:

= Produs natural, nu contine aditivi alimentari;

= Contine peste 60% ingrediente din secara in premix
(faina de secara, maia deshidratata de secara, faina de
malt de secara);

=  Gust autentic si aciditate marita;

= Painea are continut redus de carbohidrati (cu 10% mai
mic decat painea alba de grau);

= Confera pana la 7 zile de prospetime si conservabilitate
produsului finit, ambalat.

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.

g Ambalare: 15 kg ®
Termen de valabilitate: 6 luni Pakmaya
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

PREMIX DIETA SECARA
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PAINE CU FAINA DE SECARA

Avantaje:

Produs economic, continut ridicat de faina de secara,
faina de malt din orz si maia deshidratata de secara;
Contine maia deshidratata de secara, ce potenteaza
gustul si aroma painii cu faina de secara;

Miez dens, porozitate uniforma, cu particule vizibile de
faina integrala de secara;

Miros placut si gust dulce-acrisor;

Produs finit cu eticheta curata (fara E-uri).

Dozaj: 15%.

g Ambalare: 15 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

PREMIX GREEA PRO MULTICEREAL
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PAINE CU SEMINTE

Avantaje:

Produs natural, nu contine aditivi alimentari;

Continut ridicat si variat de seminte (> 40%) — seminte
de floarea soarelui, seminte de in si seminte de chia;
Sursa de fibre — asigura de 2 ori mai multe fibre,
comparativ cu painea alba obtinuta dupa reteta clasica;
Gust autentic, aciditate marita, ca urmare a continutului
de maia deshidratata de secara si faina fermentata de
malt din secara;

Continut redus de carbohidrati (cu 20% mai mic decat
painea alba de grau);

Confera pana la 7 zile de prospetime si conservabilitate
produsului finit, ambalat.

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.

g Ambalare: 15 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

PREMIX GREEA PRO ALBA CU SEMINTE

B Greea Pro
Alba cu seminte

PAINE CU SEMINTE

Avantaje:

= Produs natural, nu contine aditivi alimentari;

= Continut ridicat si variat de seminte in premix (50%) —
seminte de floarea soarelui, de in, soia;

= Gust autentic si aciditate marita pentru painea
obtinuta, datorita continutului de maia deshidratata de
grau din premix;

= Sursa de fibre;

= Confera pana la 7 zile de prospetime si conservabilitate
produsului finit, ambalat.

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.

g Ambalare: 15 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

PREMIX SUPREME BREAD

PAINE CU SEMINTE

Avantaje:

=  Continut ridicat si variat de seminte in premix (42,5%):
seminte de floarea soarelui, seminte de in, seminte de
susan, seminte de chia, seminte de mac, seminte de mei,
seminte de susan negru;

= Gust autentic, aciditate marita, ca urmare a continutului
de maia deshidratata de secara si faina fermentata de
secara;

= Sursa de fibre — asigura de 2 ori mai multe fibre,
comparativ cu painea alba obtinuta dupa reteta clasica;

= Confera pana la 7 zile de prospetime produsului finit,
ambalat.

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.

g Ambalare: 15 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE
PAINE CU SEMINTE

PREMIX GREEA PRO TIHNITA Avantaje:
CU SEMINTE

= Continut ridicat de seminte in premix (29%) — seminte
de in si granule de soia;

= Contine ingredientele necesare corectarii fainii folosite;

= Gust si aroma deosebite, caracteristice produselor de

panificatie obtinute prin procese fermentative de lunga

durata;

Miez cu porozitate uniforma, imbogatita cu granule de

soia si seminte de in;

= Aspect rustic, cu coaja rumena si crocanta.

Premix Greea Pro = Y == - .
Paine Tihnita - P T S

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.

g Ambalare: 15 kg ®
Termen de valabilitate: 6 luni Pakmaya
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

PREMIX DIETA MULTICEREAL
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PAINE CU SEMINTE

Avantaje:

= Produs economic;

= Continut variat de seminte — de floarea soarelui, de in,
de susan;

= Produs finit cu eticheta curata (fara E-uri);

= Gust placut al painii, de seminte coapte;

= Produse finite cu miez dens, cu porozitate uniforma, cu
coaja rumena si crocanta.

Dozaj: 15%.

g Ambalare: 15 kg
Termen de valabilitate: 6 luni

5 Pakmaya
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE
PAINE CU SEMINTE

PREMIX PITA HAIDUCEASCA Avantaje:

= Produs natural, nu contine aditivi alimentari;

= Contine faina integrala de orz si grau maruntit;

= Produs dietetic si satios — faina de orz este de doua ori
mai satioasa, comparativ cu faina alba de grau;

= Produs finit cu miez umed si elastic, gust dulceag;

= Confera panala 5 zile de prospetime produsului finit,

Pitd Haiduceasca g ST Da X 4 ambalat.
. «i’» “ g

g

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.
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Ambalare: 15 kg

Termen de valabilitate: 6 luni gpakmayaa
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE
PAINE CU MALAI

PREMIX KORN BREAD Avantaje:

= Continut ridicat de ingrediente din porumb in premix
(>60%);

= Gust siaroma deosebite, potentate de extractul de
drojdie;

= Culoare speciala, datorita continutului ridicat de
ingrediente de porumb;

= Miez dens si elastic, cu un gust dulceag, datorita
continutului ridicat de malai;

= Se preteaza pentru prelucrare pe flux industrial,
inclusiv pe cuptoare tunel;

= Prospetime indelungata, pana la 5 zile, pentru produsul
finit, ambalat.

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.

g Ambalare: 15 kg

Termen de valabilitate: 6 luni gpakmayaa
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

PREMIX PAINEA SARBULUI
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PAINE CU MALAI

Avantaje:

Continut ridicat de faina de porumb pregelatinizata in
premix (>50%);

Gust si aroma deosebite, potentate de extractul de
drojdie;

Miez elastic, cu textura fina si uniforma, de culoare
galbuie, specifica produselor cu malai;

Se preteaza pentru prelucrare pe flux artizanal;
Prospetime indelungata, pana la 5 zile, pentru produsul
finit, ambalat.

Dozaj: 35% premix, 65% faina alba de grau 650.

g Ambalare: 15 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

PREMIX GREEA PRO PAINE CU CARTOFI
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PAINE CU CARTOFI

Avantaje:

= Continut ridicat de fulgi de cartof in premix (40%);

= Contine maia deshidratata de secara;

= Miez umed si elastic, cu porozitate mica, densa si
uniforma;

= Continutul ridicat de fulgi de cartof atribuie painii un
gust si o aroma deosebite;

= Coaja rumena si crocanta, specifica retetei clasice;

= Prospetime indelungata, pana la 5 zile, pentru produsul
finit, ambalat.

Dozaj: 15%.

g Ambalare: 15 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

PREMIX KRUMPLIS PLUS

PAINE CU CARTOFI

Avantaje:

= 25% fulgi de cartofi in premix;

= Contine maia deshidratata de grau si extract de drojdie
pentru un plus de gust;

= Gust dulceag, ca urmare a continutului ridicat de fulgi
de cartofi in premix;

= Aciditate marita, datorita continutului de maia
deshidratata de grau;

= Asigura prospetimea produsului finit, ambalat, pe o
durata de 7 zile.

Dozaj: 30% premix, 70% faina alba de grau 650.

g Ambalare: 15 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

PREMIX PITA TARANEASCA
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SPECIALITATI DE PAINE ALBA

Avantaje:

= Contine maia deshidratata de grau;

= Produs natural, nu contine aditivi alimentari;

= Gust usor acrisor, datorita continutului de maia
deshidratata de grau;

= Coaja rumena, groasa, cu miez dens si uniform;

= Pana la 7 zile de prospetime pentru produsul finit,
ambalat.

Dozaj: 20%.

g Ambalare: 15 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

COMPLEX EKA PRESTIGE ARTIZAN 31N 1

SPECIALITATI DE PAINE ALBA

Avantaje:

= Contine drojdie uscata, maia deshidratata de grau si
ingredientele necesare corectarii calitatii fainii de grau;

= Produs finit cu eticheta curata (fara E-uri);

= Painea are miez dens si elastic, cu gust si aspect
specifice painii artizanale;

= Pretabil pentru utilizare industriala sau artizanala;

= Foarte usor de utilizat, produs echilibrat si practic,
ambalat in pungi vidate de 1 kg;

= Nu necesita conditii speciale de depozitare.

Dozaj: 4%.

@ Ambalare: pungs de aluminiu de 1 kg, 10 x 1 kg = 10 kg
Termen de valabilitate: 12 luni
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

PREMIX GREEA PRO PAINE TRADITIONALA
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SPECIALITATI DE PAINE ALBA

Avantaje:

= Contine maia deshidratata de secara;

= Destinat obtinerii produselor de panificatie de gramaj mare;

= Rapiditate: produsele obtinute cu ajutorul acestui premix
prin metoda directa au aciditate similara ca si produsele
obtinute prin metoda indirecta, bifazica;

= @Gust si aroma pronuntate, datorita continutului ridicat de
maia deshidratata de secara;

= Coaja groasa si crocanta, rumena, cu aspect rustic, cu
crestaturi adanci si neuniforme, specifica produsului obtinut
dupa reteta traditional3;

= Confera pana la 5 zile de prospetime produsului finit,
ambalat.

Dozaj: 10%.

“ Ambalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIX PAINE MEDITERANEANA
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE
SPECIALITATI DE PANIFICATIE AROMATIZATE

Avantaje:

Contine grasime pudra, ce contribuie la obtinerea unui miez
cu textura umeda si elastica;

Contine pudra de usturoi, oregano si curcuma, ce atribuie
produselor de panificatie un gust pronuntat si aroma intensa;
Contine o maia speciala de grau, ce potenteaza gustul si
aroma de masline a specialitatilor de panificatie;

Aspect placut al painii, coaja rumena si crocanta;

Alevolare a miezului neuniforma, specifica sortimentelelor de
paine mediteraneana;

Permite adaosul de ingrediente diverse — masline, seminte,
ierburi;

Produs versatil, poate fi folosit |a obtinerea specialitatilor de
panificatie mediteraneene: baghete, ciabatta, focaccia, pave,
panino.

Dozaj: 20% premix, 80% faina alba de grau.

g Ambalare: 15 kg
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Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIX GREEA PRO CIABATTA
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE
SPECIALITATI DE PANIFICATIE AROMATIZATE

Avantaje:

= Coaja rumena si crocanta;

= Alevolare a miezului neuniforma, specifica specialitatilor
de paine mediteraneana;

= Poate fi folosit cu diverse adaosuri — masline, ceapa
caramelizata si condimente, pentru a crea gusturi si
arome inedite;

= Produs versatil, poate fi folosit la obtinerea specialitatilor
de panificatie italiene: ciabatta, focaccia, panino;

Dozaj: 10%.

Ambalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

PREMIX GREEA PRO CHIFLE S| BATOANE

i Greea Pro
Chifle si Batoane

CHIFLE HAMBURGER

Avantaje:

Destinat obtinerii chiflelor pentru hamburger si a
batoanelor pentru hot-dog;

Textura umeda a miezului, cu porozitate fina si uniforma;
Coaja moale, cu aspect neted, elastica si de culoare
uniforma, muscatura scurta;

Ofera gust fin, ce completeaza un sandwich sau

un hamburger savuros;

Tmpiedica aparitia mucegaiului;

Confera pana la 14 zile de prospetime produsului finit,
ambalat.

Dozaj: 20%.

g Ambalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE
ALTE INGREDIENTE PANIFICATIE

CEAPA USCATA PRAJITA Avantaje:

= Preparata din ceapa curatata, taiata in fasii, data prin faina
si prajita in ulei de palmier;

= Poate fi folosita in produsele de panificatie, mentinandu-si
gustul si aroma dupa coacere.

Dozaj: 5-10%.

Ambalare: 10 kg

Termen de valabilitate: 12 luni gl)al(l‘rla}ra®
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE

GREEA PRO MIX SEMINTE DECOR
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Greea Pro
Mix seminte decor
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ALTE INGREDIENTE PANIFICATIE

Avantaje:

Mix pentru panificatie constituit dintr-o varietate de fulgi
si seminte (seminte de floarea soarelui, seminte de in,
fulgi de ovaz, fulgi de secara);

Poate fi folosit pentru decorarea produselor de
panificatie sau in aluat;

Semintele si fulgii de cereale isi mentin aspectul si textura
chiar si dupa incorporarea in aluat;

Produsul finit este imbogatit cu o varietate de fulgi si
seminte, conferind acestuia un gust placut, de seminte
coapte;

Decorul nu se desprinde de pe suprafata produsului si isi
pastreaza aspectul placut si dupa coacere.

Dozaj: 5-10%.

“ Ambalare: 5 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE
ALTE INGREDIENTE PANIFICATIE

MIX SUPREME SEEDS Avantaje:

= Mix pentru panificatie constituit dintr-un amestec de 7
seminte (seminte de floarea soarelui, seminte de in,
seminte de susan alb si susan negru, seminte de chia,
seminte de mei, mac);

= Varietate de utilizari: poate fi folosit atat ca decor, cat si
ca ingredient in aluat, pastrandu-si textura si aspectul;

= Gust si aspect placute, datorita amestecului echilibrat
de seminte;

= Semintele isi pastreaza aspectul placut dupa coacere.

Dozaj: 10%.

“ Ambalare: 10 kg "
Termen de valabilitate: 6 luni Pakmaya
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MAIA DE SECARA

PREMIXURI PENTRU PANIFICATIE
ALTE INGREDIENTE PANIFICATIE

Maia deshidratata de secara cu aciditate crescuta, destinata
obtinerii specialitatilor de panificatie.

Avantaje:

= Usor de dozat, usor de depozitat si usor de gestionat;

= Produs natural, nu contine aditivi alimentari;

= Se adauga direct in faina;

= QObtinuta in urma unui proces de fermentare cu drojdii si
bacterii lactice selectionate;

= Atribuie produsului finit o textura umeda si elastica a
miezului, gust acrisor, aroma pronuntata.

Dozaj: 1% raportat la faina.

“ Ambalare: 5 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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Premixurile pentru aluat dulce sunt amestecuri de
ingrediente functionale, componente de gust (arome
diverse), de culoare (coloranti naturali si extracte) si alte

ingrediente auxiliare (maia, lapte praf etc.) care fac posibila

obtinerea rapida a produselor din aluat dulce dospit
(cozonac, cornuri, placinte).

PREMIXURI PENTRU ALUAT DULCE - COZONAC

Avantaje:

Gama larga si variata de specialitati din aluat dulce

cu arome diverse;

Calitate constanta a produselor obtinute;

Simplificarea procesului de lucru, eficientizarea timpului
si a costurilor;

Prospetime indelungata (pana la 30 zile pe produs finit
ambalat) si textura imbunatatita a produselor obtinute
din aluat dulce (miezul se rupe in fasii);

Contin ingrediente de corectia fainii: toleranta
imbunatatita a aluatului pe flux, imbunatatirea
procesului fermentativ si a procesului de coacere.

@ Pakmaya
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REMIXURI PENTRU ALUAT DULCE - COZONA
COZONAC CLASIC

Avantaje:

= Arome placute, stabile la coacere;

= Aluatul poate sustine pana la 100% umplutura;

= Produse finite cu miez umed si elastic, cu textura fina care se rupe in fasii;
= Volum specific optim al produsului finit.

DENUMIREA PRODUSULUI DOZAJ | AMBALARE | VALABILITATE | OBSERVATII

Premix Cozopak A+ Vanilla 10% 10 kg 6 luni Aroma de vanilie

Premix Cozopak A+ Lemon 10% 10 kg 6 luni Aroma de ldmaie

Premix Cozopak A+ Special 10% 10 kg 6 luni ':/Irioer:?nfeenzogliirﬁwéie’ gl Al OEE e
Premix Cozopak Maxfresh 10% 10 kg 6 luni Aroma de vanilie si unt. Prospetime indelungata.
Premix Cozopak 5% Intens 5% 10 kg 6 luni Aroma de unt si vanilie.

Aroma de panettone. Pretabil pentru dospirea
Premix Delicii Panettone 10% 10 kg 6 luni la rece, timp indelungat (pana la 12 ore).
Miez aerat, cu textura fina.

@ Pakmaya




PREMIXURI PENTRU ALUAT DULCE - COZONAC

PREMIX COZOPAK MASTER

&
o

COZONAC NATURAL

Avantaje:

= Produs natural, nu contine aditivi alimentari;

= Aroma placuta de lamaie, stabila la coacere;

= Produse finite cu miez umed si elastic, de culoare
galben pai — contine extract de sofranel, cu textura
fina care se rupe in fasii;

= Volum specific optim al produsului finit, prospetime
indelungata.

Dozaj: 10%.

g Ambalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIXURI PENTRU ALUAT DULCE - COZONAC

COZONAC CU MAIA

PREMIX COZOPAK ARTIZAN CU MAIA

<3S
Pakonays

B Cozopak Artizan
cu maia

T I o R T e g M e e

Avantaje:

= Aroma placuta de vanilie si portocale, stabila la
coacere;

= Miez pufos, usor umed, cu o textura fina ce se
rupe in fasii.

Dozaj: 10%.

g Ambalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 6 luni

é.S Pakmaya




PREMIXURI PENTRU ALUAT DULCE - COZONAC

COZONAC CU MAIA

PREMIX PANETTONE ARTIGIANO

Avantaje:

= Aroma intensa de panettone;

= Nu contine ingrediente de origine animalga;

= Produs versatil — poate fi utilizat la obtinerea unei
game variate de produse de patiserie din aluat dulce
(panettone, cozonac, cornuri, placinte, foietaj danez).

Dozaj: 10%.

g Ambalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIX GOGOSI 25%

PREMIXURI PENTRU ALUAT DULCE - COZONAC

Avantaje:

= Aroma placuta de vanilie, stabila la coacere;

= Miez cu ,muscatura scurta”, suprafata stabila, nu retin
ulei in exces la prajire;

= Gogosile isi pastreaza prospetimea pana la 7 zile, in
conditii optime de ambalare.

Dozaj: 25%.

Ambalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIX CROISSANTE

PREMIXURI PENTRU ALUAT DULCE - COZONAC

Avantaje:

= Premix cu aplicabilitate multipla, pentru obtinerea
produselor de patiserie laminate;

= Aroma placuta de unt, stabila la coacere;

= Asigura o textura specifica si un volum superior
produselor finite.

Dozaj: 15%.

g Ambalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 6 luni
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PREMIX PAIN AU LAIT

PREMIXURI PENTRU ALUAT DULCE - COZONAC

Avantaje:

= Continut de proteina animala (zer, ou praf, lapte praf),
ce confera produselor un gust si o aroma placute;

= Textura usoara, miez pufos, coaja rumena si elastica;

= Confera prospetime de pana la 21 de zile produsului
finit ambalat.

Dozaj: 30%.

g Ambalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 6 luni

5 Pakmaya
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UMPLUTURI PENTRU COZONAC SI ALTE

Umpluturile pentru cozonac sunt amestecuri pulverulente
complexe destinate obtinerii umpluturilor, continand miez
de nuca atent selectionat, mac si alte seminte cu continut
ridicat de grasime.

Se folosesc in amestec cu apa, pentru obtinerea
umpluturilor.

-

W

SPECIALITATI DIN ALUAT DULCE

Avantaje:

=  Produs sigur: contine materii prime atent selectionate
si verificate din punct de vedere fizico-chimic si
microbiologic;

= Produs stabil: poate sustine diferite adaosuri (stafide,
rahat, pudra de cacao);

= Elimina riscul aparitiei efectului de tunel in produs;

= Arome placute, stabile la coacere;

= Gama diversificata de solutii.

é.S Pakmaya
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UMPLUTURI PENTRU COZONAC SI ALTE

SPECIALITATI DIN ALUAT DULCE

CONTINUT

ALTE

UMPLUTURI CU NUCA ” AROMA GRANULATIE | AMBALARE | VALABILITATE
DE NUCA | OLEAGINOASE i
UMPLUTURA PREMIUM 40% NUCA QOLLD Nu Nuca, vanilie Mare 20 kg 6 luni
UMPLUTURA SAVOARE NUCA DELUXE |G (/) Nuc3 Mare 20 kg 6 luni
l%/lcpltUTURA NATURALA CU 25% PODTT . —— 20 ke S
UMPLUTURA PENTRU COZONAC 40 QLT Nuc3, vanilie Mare 10 kg 6 luni
UMPLUTURA NUCA EXTRA QD) Nuc Medie 20 kg 6 luni
UMPLUTURA NUCA ARDEALUL @) Nucd Medie 20 kg 6 luni
UMPLUTURA SAVOARE NUCA L) Nuca, rom Mare 20 kg 6 luni
DE SARBATORI UMPLUTURA PENTRU \ 3 -, .
COZONAC @@@@@ Nuca, rom Mica 20 kg 6 luni
UMPLUTURA ECONOMICA PENTRU
NN 3 i
COZONAC DD Nuca, rom Mare 20 kg 6 luni
" CONTINUT ALTE "
UMPLUTURA DE MAC ’ AROMA GRANULATIE | AMBALARE | VALABILITATE
DE MAC | OLEAGINOASE ’
UMPLUTURA PREMIUM MAC 30 0000 Nu Mac, vanilie Mic 20 kg 6 luni

@ Pakmaya
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MIXURI COFETARIE

Mixurile si premixurile pentru blaturi si prajituri ajuta
la prepararea rapida a unei varietati de deserturi.

Avantaje:

=  Optimizarea timpului de productie;

= Gestionarea eficienta a stocului de materii prime;

= (Calitate constanta a produselor finite obtinute;

= Prajituri si blaturi cu textura si aspect adaptate
nevoilor clientilor;

= Posibilitatea extinderii portofoliului de produse.

é.é’ Pakmaya
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MIXURI COFETARIE

BLACK MOIST CAKE Mix destinat obtinerii prajiturilor, blaturilor si checurilor cu
textura moale, umeda si continut ridicat de pudra de cacao.

Avantaje:

= Reteta simpla si usor de utilizat: se adauga doar oua,
apa si ulei;

= Aplicatii diverse, mixul poate fi utilizat pentru: negresa,
brownie, lava cake, foi pentru prajituri si blaturi de tort;

= Mod de lucru simplu: toate ingredientele din reteta se
mixeaza impreuna;

= Produse cu textura moale si umeda, care isi pastreaza
prospetimea o perioada indelungata;

= Culoare uniforma, gust placut de cacao;

= Produsul finit poate fi congelat;

= Conservabilitate ridicata, pana la 30 zile pentru produsul
finit ambalat.

#8 Ambalare: 10 kg .
Termen de valabilitate: 6 luni Pakmaya
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MIXURI COFETARIE

MIX VANILLA MUFFIN
MIX CHOCO MUFFIN

Choco Muffin

nnnnnn 2 prtaess
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Mixuri destinate obtinerii brioselor si cupcake-urilor, dar si
pentru alte produse cu blat afanat: mini checuri, magdalene
si alte prajituri simple sau umplute cu diverse creme.

Avantaje:

= Manopera usoara: toate ingredientele se mixeaza
impreuna;

= Contin ou pudra — nu necesita lucrul cu oua proaspete;

= Reteta simpla si usor de utilizat: se adauga doar apa si ulei;

= Compozitia tolereaza foarte bine adaosul de fructe, bucati
de ciocolata si alte umpluturi;

= Structura fina, miez umed si catifelat, a carui moliciune se
mentine pe toata durata pastrarii;

= Produsul finit poate fi congelat;

= Conservabilitate ridicata, pana la 30 zile pentru produsul
finit ambalat.

Ambalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 6 luni

é.S Pakmaya
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MIXURI COFETARIE

ROLLMIX CHOCO & ROLLMIX VANILLA Mixuri destinate obtinerii blaturilor de tort, foilor de rulada

si foilor de prajitura.

Avantaje:

= Mod de lucru simplu: toate ingredientele din reteta se
mixeaza impreuna;

= Reteta simpla si usor de utilizat: se adauga doar oua si apa;

= Recomandate pentru blaturi insiropate, au capacitate
ridicata de retentie a siropului, pana la 100%;

= Blaturile de tort au textura usor aerata, porozitate fina si
uniforma;

= Foile de rulada au structura fina, sunt elastice si nu se rup
la rulare;

= @Gust si culoare intense de cacao sau vanilie;

= Conservabilitate ridicata, pana la 30 zile pentru produsul
finit ambalat.

B Ambalare: 10 kg .
Termen de valabilitate: 6 luni Pakl'llaya
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MIXURI COFETARIE

MIX SWISS ROLL Mix pulverulent destinat obtinerii blaturilor de tort, foilor
de rulada si foilor pentru prajituri.

Avantaje:

= Mod de lucru simplu: toate ingredientele se mixeaza

: ‘ impreuna;

s / - , = Reteta usor de utilizat: se adauga doar oua si apa;

| : = Recomandat pentru blaturi insiropate, are o capacitate
ridicata de retentie a siropului;

= Textura aerata, miez cu porozitate fina si uniforma,
volum optim;

=  Flexibilitate ridicata a foilor de rulada;

= Conservabilitate ridicata, pana la 30 zile pentru produsul
finit ambalat.

@ Ambalare: 20 kg "
Termen de valabilitate: 6 luni Pakmaya
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MIXURI COFETARIE

MiIX EKA PANDISPAN Mix pulverulent destinat obtinerii pandispanului,

foilor de prajitura si blaturilor de tort.

Avantaje:

= Mod de lucru simplu: toate ingredientele se mixeaza

impreuna;
i - = Reteta usor de utilizat: se adauga doar oua si lapte;
Eka Pandispan o = Textura aerata, porozitate fina si uniforma, volum optim;
2 ‘3?35 | - = Recomandat pentru blaturi insiropate, are o capacitate

ridicata de retentie a siropului, pana la 100%.

2 Ambalare: 10 kg "
Termen de valabilitate: 6 luni Pakmaya
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MIX SUPER CAKE

Super Cake

Mix pentru cofetarie patiserie

MIXURI COFETARIE

Mix pentru cofetarie si patiserie.

Avantaje:

Aplicatii diverse, mixul poate fi utilizat pentru: checuri
simple sau checuri cu diferite umpluturi, tarte cu fructe
sau alte prajituri cu blaturi dense si umede;

Reteta usor de utilizat: se adauga doar faina, zahar,
oua, apa si ulei;

Mod de lucru simplu: toate ingredientele se mixeaza
impreuna;

Compozitia poate sustine adaos de cacao sau alte
ingrediente pentru checuri speciale (miez de nuca,
bucati de ciocolata, fructe confiate etc.);

Produse finite cu gust foarte bun, miez dens, umed si
elastic, prospetime care se mentine pe intreaga
perioada de valabilitate.

@ Ambalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 6 luni

é.S Pakmaya
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MIXURI COFETARIE

CAKE MIX COMPLET Mix pulverulent pentru obtinerea checurilor.

Avantaje:

= Mod de lucru simplu: toate ingredientele se mixeaza
impreuna;
= Reteta usor de utilizat: se adauga doar apa si ulei;
o 2 A, | .1_.;__ —— ':'; 7 I = Contine ou pudra, nu necesita lucrul cu oua proaspete;
: . = Structura fina, textura aerata si uniforma a miezului;
= Poate sustine adaosul de cacao, fructe, miez de nuca,
arahide, fulgi de ciocolata.

B Ambalare: 10 kg .
Termen de valabilitate: 6 luni Pakmaya
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MIXURI COFETARIE

POPPY LEMON CAKE Mix pentru patiserie.

Avantaje:

= Foarte usor de preparat (toate ingredientele se
amesteca impreuna);

= Termen de valabilitate ridicat, pana la 30 zile de zile pe
produsul finit, ambalat;

=  Textura uniforma si umeda a miezului;

= \ersatilitate, poate fi utilizat ca atare sau cu orice fel de
umpluturi, decoruri.

@ Ambalare: 10 kg "
Termen de valabilitate: 6 luni Pakmaya
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MIXURI COFETARIE

CHOCORANGE CAKE Mix pentru patiserie.

Avantaje:

= Foarte usor de preparat (toate ingredientele se
amesteca impreuna);
= Termen de valabilitate ridicat, pana la 30 zile de zile pe
5 . . .
- [ : produsul finit, ambalat;
RE Wy / ‘ = Texturd uniforma si umeda a miezului;
' = \ersatilitate, poate fi utilizat ca atare sau cu orice fel de
umpluturi, decoruri.

Ambalare: 10 kg "
Termen de valabilitate: 6 luni Pakmaya
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MIXURI COFETARIE

MIX ECLERE Mix destinat obtinerii cojilor de ecler si choux-urilor.

Avantaje:

= Mod de lucru simplu: toate ingredientele se mixeaza
impreuna;

= Reteta usor de utilizat: se adauga doar ulei si apa;

fe. WEED T = Contine ou — nu necesita lucrul cu oua proaspete;
Mix Eclere = Poate fi procesat manual sau industrial;

- | = Timpul de prelucrare este foarte scurt;

= Rezultate constante la fiecare utilizare: alveolare
optima la interiorul cojilor de ecler si al choux-urilor;

= Stabilitate la umplere a cojilor de ecler si a choux-urilor.

B Ambalare: 10 kg .
Termen de valabilitate: 6 luni Pakmaya
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MIXURI COFETARIE

MIX GOFFRE Mix destinat obtinerii goffrelor dulci, waffles, bubble
waffle si pancakes.

Avantaje:

= Mod de lucru simplu: toate ingredientele se mixeaza
AT W ‘ impreunag;
= it 5 CANE b < = Reteta usor de utilizat: se adauga doar ulei si apa;
Mix Goffre -y = Contine ou, nu necesitd lucrul cu oud proaspete;
o i = Poate fi procesat manual sau industrial;
= Consistenta cremoasa, potrivita pentru orice tip de
aparat;
= Volum bun, aroma si gust intens de vanilie;
= Miez aerat, usor umed, crusta usor crocanta;
= Textura frageda pe durata pastrarii.

M
R e T S e A

@ Ambalare: 10 kg "
Termen de valabilitate: 6 luni Pakmaya
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MIXURI COFETARIE

MERINGUE DREAM MIX PENTRU BEZELE

Mix pentru obtinerea bezelelor sau pentru decorarea
deserturilor cu bezea.

Avantaje:

= Reteta simpla si usor de utilizat: se adauga doar zahar
si apa (40-50°C);

= Aplicatii diverse, mixul poate fi utilizat la obtinerea
bezelelor si a prajiturii Pavlova;

= Mod de lucru simplu: toate ingredientele din reteta se
mixeaza impreuna;

= Structura ferma si stabila a bezelelor;

= Suprafata neteda si lucioasa, exterior crocant.

| Ambalare: 10 kg
-2 Termen de valabilitate: 6 luni

= [=]
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MIXURI COFETARIE

MIX MACARON 21% Mix integral pentru obtinerea cojilor de macarons.

Avantaje:

= Mod de lucru simplu: toate ingredientele se mixeaza
impreuna;

= Reteta usor de utilizat: se adauga doar apa (45°C);

= Poate fi procesat manual sau industrial;

= Structura aerata a miezului si exterior crocant;

= Produse finite cu aspect si textura perfecte;

=  Mixul este disponibil in varianta simpla, fara colorant

adaugat.

Ambalare: 2 kg "
Termen de valabilitate: 6 luni Pakmaya
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MIXURI COFETARIE

VANILLA DELICE MIX INSTANT
CREMA CU AROMA DE VANILIE

=X - "% ") Qx'
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Pudra instant pentru obtinerea cremelor termostabile,
cu aroma de vanilie, destinate umplerii si decorarii
produselor de patiserie.

Avantaje:

= Usor de procesat, se adauga doar apa sau lapte;

= Preparare fara fierbere: 350-400 g pudra se amesteca
cu 1 litru apa/lapte rece;

= Stabilitate la refrigerare;

= Stabilitate la coacere;

= Textura fina si cremoasa, ce permite o buna prelucrare
(umplere, tartinare, spritare);

= Aroma placuta de vanilie.

Ambalare: 10 kg
Termen de valabilitate: 12 luni

é.S Pakmaya
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MIXURI COFETARIE

PREMIX STABIL PLUS

Premix pentru patiserie destinat stabilizarii umpluturilor
de branza.

Avantaje:

= Stabilizator neutru pentru branza dulce sau sarata;

' ¥ = Reduce considerabil pierderile la coacere ale

N - < AYY umpluturii de branza si mareste randamentul cu
Stabil Plus 9. peste 30%;
S ' = Absoarbe aproape instantaneu zerul din branza
proaspata, asigurandu-i o textura si o stabilitate
foarte buna;

=  Confera umpluturii aspect compact si cremos,
devenind mai usor de prelucrat si manipulat;

= Tntdreste crema de branza din tartele de tip cheese
cake, pasca cu branza.

B Ambalare: 10 kg .
Termen de valabilitate: 6 luni Pakmaya
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Cremele ,ready to use” din portofoliul Pakmaya sunt
disponibile intr-o gama larga de sortimente, cu gusturi si
arome variate si au aplicabilitati multiple pentru produse
de cofetarie si patiserie.

CREME

GAMA Delicii fill

Cremele din gama Delicii fill sunt umpluturi gata de
utilizat, cu gusturi si arome intense de fructe sau vanilie.
Acestea au o textura fina si cremoasa si un termen de
valabilitate mare, chiar si dupa deschiderea galetii.

GAMA Fructello

Cremele din gama Fructello sunt umpluturi gata de
utilizat, cu continut ridicat de fruct din piure, cu gust si
aroma intense de fructe.

@ Pakmaya
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DELICII CAISE FILL

Umplutura gata de utilizat, cu gust si aroma intense de caise,
pentru produse de cofetarie si patiserie. Contine 5% piure
de caise (din concentrat).

Dozaj: 1:1 in prepararea cremelor cu frisca sau margarina.

CREME

GAMA DELICII FILL

Avantaje:

Termorezistenta — crema este stabila la coacere si la congelare
/ decongelare, isi pastreaza forma initiala si culoarea in timpul
procesului de coacere si dupa coacere, nu se caramelizeaza
cand este expusa la exteriorul produsului preparat termic.
Versatila — crema se poate utiliza ca atare sau in amestec cu
frisca vegetala sau margarina pentru umplerea produselor de
cofetdrie sau patiserie. Isi pastreaza structura, nu se inmoaie in
timpul depozitarii la rece si isi mentine o culoare placuta in
produsul finit.

Usor de utilizat — crema poate fi folosita ca umplutura la
interiorul produselor de patiserie sau cofetarie gata coapte
(biscuiti, fursecuri), mentinandu-si aroma, culoarea si structura.
Aplicabilitati multiple — crema poate fi folosita si ca decor,

la suprafata produselor coapte, isi pastreaza aspectul si forma
dupa coacere, nu se intinde si nu curge la suprafata produselor
finite coapte.

Termen de valabilitate ridicat, chiar si dupa deschiderea galetii.

Termen de valabilitate: 9 luni

@ Pakmaya  pak
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CREME
GAMA DELICII FILL

DELICII VISINE FILL Avantaje:

Umplutura gata de utilizat, cu gust si aroma intense de visine, = Termorezistenta — crema este stabila la coacere si la congelare
v 1 1 1 1 o, 1 A . v v e ey v . A .

pentru produse de cofetarie si patiserie. Contine 5% piure / decongelare, isi pastreaza forma initiald si culoarea in timpul

de visine (din concentrat). procesului de coacere si dupa coacere, nu se caramelizeaza

cand este expusa la exteriorul produsului preparat termic.

= Versatila — crema se poate utiliza ca atare sau in amestec cu
frisca vegetala sau margarina pentru umplerea produselor de
cofetdrie sau patiserie. Isi pastreaza structura, nu se inmoaie in
timpul depozitarii la rece si isi mentine o culoare placuta in
produsul finit.

= Usor de utilizat — crema poate fi folosita ca umplutura la
interiorul produselor de patiserie sau cofetarie gata coapte
(biscuiti, fursecuri), mentinandu-si aroma, culoarea si structura.

= Aplicabilitati multiple — crema poate fi folosita si ca decor,
la suprafata produselor coapte, isi pastreaza aspectul si forma
dupa coacere, nu se intinde si nu curge la suprafata produselor
finite coapte.

= Termen de valabilitate ridicat, chiar si dupa deschiderea galetii.

Termen de valabilitate: 9 luni @Pakmaya@ Pak

group

Dozaj: 1:1 in prepararea cremelor cu frisca sau margarina.




CREME
GAMA DELICII FILL

DELICII VANILLA FILL Avantaje:
Umpluturd gata de utilizat, cu gust si aroma intense de vanilie, = Termorezistentd — crema este stabild la coacere si la congelare
pentru produse de cofetdrie si patiserie. / decongelare, isi pastreaza forma initiald si culoarea n timpul

procesului de coacere si dupa coacere, nu se caramelizeaza
cand este expusa la exteriorul produsului preparat termic.

= Versatila — crema se poate utiliza ca atare sau in amestec cu
frisca vegetala sau margarina pentru umplerea produselor de
cofetdrie sau patiserie. Isi pastreaza structura, nu se inmoaie in
timpul depozitarii la rece si isi mentine o culoare placuta in
produsul finit.

= Usor de utilizat — crema poate fi folosita ca umplutura la

8 — interiorul produselor de patiserie sau cofetarie gata coapte

(biscuiti, fursecuri), mentinandu-si aroma, culoarea si structura.

Aplicabilitati multiple — crema poate fi folosita si ca decor,

= w& ) la suuprafata produseIAor.coapt.e, isi pastreaza aspectul si forma

- dupa coacere, nu se intinde si nu curge la suprafata produselor

finite coapte.

= Termen de valabilitate ridicat, chiar si dupa deschiderea galetii.

E:Elgé' Termen de valabilitate: 9 luni @I)al(l‘tla}’aoc Pak

Dozaj: 1:1 in prepararea cremelor cu frisca sau margarina.
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UMPLUTURA FRUCTELLO
MERE CU SCORTISOARA

Crema gata de utilizat, cu continut ridicat de mere (85%),
cu gust si aroma intense de mere cu scortisoara.
Se poate folosi ca umplutura pentru diferite specialitati din

aluat dulce sau foieta;j.

CREME
GAMA FRUCTELLO

Avantaje:

Termorezistenta — crema este stabila la coacere si la
congelare / decongelare, isi pastreaza forma initiala si
culoarea in timpul procesului de coacere si dupa coacere.
Gata de utilizat — crema se poate utiliza ca atare la
interiorul produselor, mentinandu-si aroma, structura si
o culoare placuta in produsele finite.

Usor de utilizat — crema poate fi folosita ca umplutura
pentru o gama variata de produse de patiserie, proaspete
sau congelate (foietaje, cornuri, placinte, produse din
aluat fraged).

Dozaj: 1:1 in prepararea cremelor cu frisca sau margarina.

[ &)

=28 Termen de valabilitate: 6 luni

r
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CREME
GAMA FRUCTELLO

UMPLUTURA FRUCTELLO PRUNE Avantaje:

Crema3 gata de utilizat, cu continut ridicat de fruct din piure = Termorezistenta — crema este stabila la coacere si la

(min. 80%), cu gust si aroma intense de prune. congelare / decongelare, isi pastreaza forma initiala si

Se poate folosi ca umplutura pentru diferite specialitati din aluat culoarea in timpul procesului de coacere si dup coacere.

IR = @Gata de utilizat — crema se poate utiliza ca atare la

interiorul produselor, mentinandu-si aroma, structura si
o culoare placuta in produsele finite.

= Usor de utilizat — crema poate fi folosita ca umplutura
pentru o gama variata de produse de patiserie, proaspete
sau congelate (foietaje, cornuri, placinte, produse din
aluat fraged).

Dozaj: 1:1 in prepararea cremelor cu frisca sau margarina.

Termen de valabilitate: 18 luni gpakmaya®
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AROME

Aromele termostabile sunt produse sub forma de gel,
obtinute prin amestecarea substantelor aromatizante cu
solvent alimentar si agenti de ingrosare, destinate
aromatizarii produselor de patiserie si cofetarie.

Avantaje:

= Arome gel stabile la coacere si congelare / decongelare;

= Versatile — pot fi folosite in orice fel de aluaturi, creme
sau deserturi;

= Dozaj economic;

=  @Gata de utilizat — nu necesita diluare.

é.S Pakmaya
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AROME

AROMA GEL TERMOSTABILA —
ROM / VANILIE / LAMAIE vantaje:

o . o = Arome gel de rom / vanilie / lamaie, stabile Ia
"W "ﬁ "ﬁ coacere, congelare si decongelare;
4 % b = Versatile — pot fi folosite in orice fel de aluaturi, creme

sau deserturi;
= Dozaj economic;
= Gata de utilizat — nu necesita diluare.

o mestani Dozaj: 3 - 5 g/kg de produs finit.

_ Lamaie

Ambalare: flacon 1 kg

Termen de valabilitate: 12 luni gpakmayaﬁ

pak
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AROME

AROMA GEL TERMOSTABILA DE UNT _
Avantaje:

ol
’W: = Aroma gel unt termostabila — stabila la coacere,
\ congelare si decongelare;
3 = \ersatila — poate fi folosita in orice fel de aluaturi,
‘  creme sau deserturi;
] = Contine extract natural de unt;
= Dozaj economic;
=  Gata de utilizat — nu necesita diluare.

I Dozaj: 3 - 5 g/kg de produs finit.

Ambalare: flacon 1 kg

Termen de valabilitate: 12 luni gpakmaya» pak
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GELATINA MARUNTITA ALBA 500 g

[
\
P.\k?uyn
PROFESIONAL

Gelatma

[l alba

INGREDIENTE PENTRU PRAJITURI

HORECA

Gelatina alimentara maruntita alba este un produs
disponibil sub forma granulata, care se foloseste ca agent
de gelifiere in prepararea prajiturilor, torturilor, cremelor,
mousse-urilor, jeleurilor, a unor mezeluri si a aspicului.

Avantaje:

= Ofera consistenta cremelor pentru prajituri;

= Usor de folosit, atat pentru deserturi, cat si pentru
aperitive sarate;

= Taria gelului: 180 bloom.

Dozaj: 100 g Gelatina alimentara este suficienta pentru
5 litri de lichid.

Ambalare: plic de 500 g, 10 plicuri in cutie, cutie de 5 kg
Termen de valabilitate: 36 luni

group



HORECA
INGREDIENTE PENTRU PRAJITURI

SARE DE LAMAIE 500 g Sarea de lamaie se foloseste ca acidifiant la prepararea
produselor alimentare, la conservarea fructelor si
legumelor.

Avantaje:

* Tmbunatiteste gustul mancarurilor de peste sau al
salatelor de icre de peste;
= Rafineaza gustul dulceturilor si compoturilor;

Sare de Lamaie 3 ) )
= Accentueaza gustul fructelor si legumelor din salate;

= Confera un gust mai bun sosurilor, supelor, marinatelor;
v ; = Se poate folosi si pentru prepararea bauturilor
= 500€ racoritoare.

HIIIIIIIII =

Ambalare: plic de 500 g, 10 plicuri in cutie, cutie de 5 kg
Termen de valabilitate: 24 luni

C'!OUp



HORECA
INGREDIENTE PENTRU PRAJITURI

AMIDON ALIMENTAR 1000 g

Amidon alimentar fin din porumb.

Avantaje:

= Asigura consistenta necesara compozitiilor pentru
prepararea prajiturilor, blaturilor de tort si fursecurilor,
cremelor si sufleurilor;

= Se poate folosi si pentru a da textura supelor, sosurilor,
mancarurilor din legume sau fructe.

Ambalare: plic de 1000 g, 6 plicuri in cutie, cutie de 6 kg

Termen de valabilitate: 24 luni gpakmayaﬁ

pak
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ZAHAR PUDRA CU AROMA DE VANILIE
1000 g

Zahar

-
pudra
<u aroma de vanilie

HORECA
INGREDIENTE PENTRU PRAJITURI

Zaharul pudra cu aroma de vanilie este folosit pentru
decorarea si aromatizarea prajiturilor, confera gust si
aspect placute produselor de patiserie.

Avantaje:

= Contine zahar pudra, gata aromatizat;

= Completeaza preparatele cu gust subtil de vanilie;

= Poate fi folosit pentru pudrarea prajiturilor sau
prepararea glazurilor si cremelor;

=  Confera un aspect placut prajiturilor.

Ambalare: plic de 1000 g, 6 plicuri in cutie, cutie de 6 kg
Termen de valabilitate: 24 luni

@ Pakmaya  pak
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HORECA
INGREDIENTE PENTRU PRAJITURI

ZAHAR VANILINAT 1000 g Avantaje:

= Confera produselor o aroma puternica de vanilie si
aduce un plus de savoare preparatelor dulci;

= Este un excelent aromatizant pentru produsele gata
preparate si pentru prajiturile ce urmeaza a fi supuse
tratamentului termic (coacere sau fierbere).

Zahir vaniiinat Dozaj: 10 g la 1000 g de faina sau lichid.

o lkg(:‘

II ||&
&
U momwesmene ....._.._‘

S

Ambalare: plic de 1000 g, 6 plicuri in cutie, cutie de 6 kg

Termen de valabilitate: 36 luni gpakmayaﬁ

pak
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HORECA
INGREDIENTE PENTRU PRAJITURI

CACAO 1000 g Cacao alcalinizata cu continut redus de grasime. Este un
produs sub forma pudra, destinat produselor de cofetarie
Si patiserie.

Avantaje:

= Confera un gust si un aspect aparte prajiturilor,
torturilor;

= Se poate folosi pentru prepararea cremelor, glazurilor,
aluaturilor pentru prajituri, ruladelor si blaturilor de
tort, dar si in prepararea bauturilor calde sau reci.

& = TE
Ry S

Ambalare: plic de 1000 g, 6 plicuri in cutie, cutie de 6 kg "
Termen de valabilitate: 18 luni Paknlaya

pak
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HORECA
INGREDIENTE PENTRU PRAJITURI

BUDINCA CU GUST DE VANILIE 1000 8 Budinca cu gust de vanilie este o gustare dulce ce se

prepara usor, intr-un timp foarte scurt.

Avantaje:

Y & e
Pakmaya
h 8 PROFESIONAL J10 L 8
h Caiskisaiund -

= Usor de preparat;
= Aspect neted si lucios, textura fina, aroma placuta de
vanilie;
v Budli = Poate fi folosita, in amestec cu unt, la obtinerea cremei
fierte de vanilie.

Ambalare: plic de 1000 g, 6 plicuri in cutie, cutie de 6 kg "
Termen de valabilitate: 24 luni Paknlaya

pak
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HORECA
AGENTI DE CRESTERE

PRAF DE COPT 500 g Avantaje:

= Ajuta la cresterea volumului si afanarea aluaturilor,
blaturilor pentru tort, prajituri, rulade si alte produse
similare care nu necesita dospire.

= Usor si eficient de folosit.

Dozaj: 100 g la 5 kg faina.

Praf de copt

Ambalare: plic de 500 g, 10 plicuri in cutie, cutie de 5 kg

Termen de valabilitate: 24 luni gpakmayaﬁ
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BICARBONAT DE SODIU 1500 g

Pakmaya
PROFESIONAL

Bicarboqaﬂt

e sodiu

-:

Yorit
B e )

s
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o o

AGENTI DE CRESTERE

HORECA

Avantaje:

= Ajuta la afanarea produselor de patiserie, cofetarie si
panificatie care nu necesita dospire;

= Tntrebuintari multiple: in domeniul farmaceutic, in industria
alimentara si in gospodarie;

= Usor si eficient de folosit.

Se poate folosi si pentru:

= Prepararea bauturilor racoritoare;

= Fragezirea carnii de porc sau pui;

= Tndepdrtarea mirosurilor nepldcute din frigider si congelator;

= Eliminarea efectului de mancarime generat de piscaturile de
tantari;

= Desfundarea chiuvetei, in amestec cu sare de lamaie;

= Tndepdrtarea calcarului depus pe aparatele de cafea sau ceai;

= Neutralizarea aciditatii gastrice.

Ambalare: plic de 1.5 kg, 6 plicuri in cutie, cutie de 9 kg
Termen de valabilitate: 24 luni

= [=]
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VINASA ROMPAK

I|qu1d tertlhur

Vinasa este un ingrasamant organic, rezultat din procesul
industrial de fermentare a drojdiei proaspete.

Are o compozitie chimica foarte valoroasa si complexa,
furnizand macroelementele (N, P, K) si microelementele (Mg,
Fe, Cu, Zn) esentiale pentru cresterea si dezvoltarea
plantelor si animalelor.

Este un lichid maro inchis cu vascozitate relativ scazuta, cu
miros de caramel si gust dulce-amar.

Omologat in baza Certificatului de Omologare 176/2003
si certificat pentru utilizarea in agricultura organica, cel mai
recent certificat fiind acordat de %ERES Gmbh.

N S LA AL
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VINASA ROMPAK

Aplicatii:
£ » Ingrasamant agricol pentru sol sau aplicare foliara
< D Material de incapsulare pentru ingrasdminte

€ O Aditiv furajer in hrana animalelor

@ Gty @ () @
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VINASA ROMPAK

Beneficiile utilizarii vinasei in agricultura:

a Continutul ridicat de macroelemente (azot, fosfor, potasiu), mezoelemente (calciu,
magneziu, sulf) si microelemente stimuleaza metabolismul plantelor, prin compensarea
deficientelor cauzate de factorii externi de stres.

a Stimularea cresterii plantelor se bazeaza pe o crestere organica, cu stimulare biologica;

plantele primesc din solul fertilizat cu vinasa resursele necesare, in forma asimilata de

acestea. Imbunitateste fertilitatea si structura solului.

Favorizeaza formarea florei bacteriene in sol, care accelereaza degradarea materialului

celulozic si permite incorporarea mai rapida a acestuia in circuitul natural.

a Contribuie la protectia mediului, deoarece favorizeaza multiplicarea microorganismelor,
cum ar fi azotobacter, care faciliteaza fixarea azotului din aer in sol.

a Limiteaza dezvoltarea parazitilor.

pak
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VINASA ROMPAK

Beneficiile utilizarii vinasei in hrana animalelor:

a Vinasa are un continut ridicat de nutrienti minerali, betaina, proteine / peptide, potasiu,
azot si acizi organici.

a Se poate utiliza sub forma lichida in hrana animalelor, dar si in formulari uscate, aceasta

favorizand o distributie uniforma in amestecul de furaje, o mai buna incorporare si

ingestie.

Are proprietati probiotice, de imbunatatire a gustului, activator ruminal si promotor al

maturitatii si reproducerii sexuale; pentru nerumegatoare se adauga la formula 1-3%, iar

pentru rumegatoare 4-5%.

Promoveaza o conversie mai buna a alimentelor, accelerand rata cresterii in greutate,

datorita prezentei acizilor organici. Acizii organici sustin o mai buna utilizare a nutrientilor,

imbunatatesc digestia, sinteza si absorbtia vitaminelor si mineralelor, astfel facilitand

metabolismul furajelor.

Vinasa mentine flora intestinala in echilibru, prevenind raspandirea agentilor patogeni

intestinali.

pak

group



ﬁ

5 Pakmaya' pak

roup

Multumim!

@’ Pakmaya | pak



	Diapozitivul 1: Pakmaya Profesional  Prezentare portofoliu de produse
	Diapozitivul 2
	Diapozitivul 3
	Diapozitivul 4
	Diapozitivul 5
	Diapozitivul 6
	Diapozitivul 7
	Diapozitivul 8
	Diapozitivul 9
	Diapozitivul 10
	Diapozitivul 11
	Diapozitivul 12
	Diapozitivul 13
	Diapozitivul 14
	Diapozitivul 15
	Diapozitivul 16
	Diapozitivul 17
	Diapozitivul 18
	Diapozitivul 19
	Diapozitivul 20
	Diapozitivul 21
	Diapozitivul 22
	Diapozitivul 23
	Diapozitivul 24
	Diapozitivul 25
	Diapozitivul 26
	Diapozitivul 27
	Diapozitivul 28
	Diapozitivul 29
	Diapozitivul 30
	Diapozitivul 31
	Diapozitivul 32
	Diapozitivul 33
	Diapozitivul 34
	Diapozitivul 35
	Diapozitivul 36
	Diapozitivul 37
	Diapozitivul 38
	Diapozitivul 39
	Diapozitivul 40
	Diapozitivul 41
	Diapozitivul 42
	Diapozitivul 43
	Diapozitivul 44
	Diapozitivul 45
	Diapozitivul 46
	Diapozitivul 47
	Diapozitivul 48
	Diapozitivul 49
	Diapozitivul 50
	Diapozitivul 51
	Diapozitivul 52
	Diapozitivul 53
	Diapozitivul 54
	Diapozitivul 55
	Diapozitivul 56
	Diapozitivul 57
	Diapozitivul 58
	Diapozitivul 59
	Diapozitivul 60
	Diapozitivul 61
	Diapozitivul 62
	Diapozitivul 63
	Diapozitivul 64
	Diapozitivul 65
	Diapozitivul 66
	Diapozitivul 67
	Diapozitivul 68
	Diapozitivul 69
	Diapozitivul 70
	Diapozitivul 71
	Diapozitivul 72
	Diapozitivul 73
	Diapozitivul 74
	Diapozitivul 75
	Diapozitivul 76
	Diapozitivul 77
	Diapozitivul 78
	Diapozitivul 79
	Diapozitivul 80
	Diapozitivul 81
	Diapozitivul 82
	Diapozitivul 83
	Diapozitivul 84
	Diapozitivul 85
	Diapozitivul 86
	Diapozitivul 87
	Diapozitivul 88
	Diapozitivul 89
	Diapozitivul 90
	Diapozitivul 91
	Diapozitivul 92
	Diapozitivul 93
	Diapozitivul 94
	Diapozitivul 95
	Diapozitivul 96
	Diapozitivul 97
	Diapozitivul 98
	Diapozitivul 99
	Diapozitivul 100
	Diapozitivul 101
	Diapozitivul 102
	Diapozitivul 103
	Diapozitivul 104
	Diapozitivul 105
	Diapozitivul 106
	Diapozitivul 107
	Diapozitivul 108
	Diapozitivul 109
	Diapozitivul 110
	Diapozitivul 111
	Diapozitivul 112

