


Singura drojdie produsă în România

Pakmaya are o experiență de peste 40 de ani în producția de drojdie, reușind să 
devină unul dintre producătorii de top de drojdie din lume.

Fabricile Pakmaya cumulează o capacitate de producție echivalentă a 250,000 tone 
drojdie proaspătă, cu o creștere continuă din 1973. Marca Pakmaya este în prezent 
recunoscută și utilizată în peste 130 de țări din întreaga lume. 

ROMPAK SRL, una dintre cele mai noi fabrici din Europa și singura fabrică de drojdie 
din România, a fost dotată cu echipamente de top, disponibile la momentul 
construcției.

Infrastructura fabricii, membrii echipei Pakmaya și procesele de producție 
monitorizate continuu au reprezentat elemente de bază pentru obținerea 
produselor de calitate. În timp, aceste elemente cheie au fost dezvoltate constant.

După debutul cu producția de drojdie proaspătă, Pakmaya a dezvoltat continuu 
gama de produse, astfel că astăzi suntem un important producator de:
1. Amelioratori panificație (peste 50 de produse) 
2. Premixuri cofetărie (peste 30 de produse) 
3. Premixuri de patiserie (peste 30 de produse) 
4. Produse pentru consumatori casnici (ingrediente de bază, creme, budinci, s.a) 
5. Produse Horeca – produse derivate din experiența și succesul produselor pentru 
brutării.

pakmaya.ro



Creme “ready to use”

Glazuri 

Arome 

Mixuri și premixuri Gama de produse 
pentru Cofetărie
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Mixuri și premixuri Pentru ca atenția dumneavoastră să se îndrepte preponderent spre detaliile 
migăloase de care au nevoie produsele de cofetărie, vă punem la dispoziție o 
gamă completă de mixuri și premixuri care să vă ușureze munca.
    
Produsele noastre asigură standardizarea calității produselor de cofetărie, 
astfel veți putea oferi clienților dumneavoastră cele mai rafinate deserturi.
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Mix Choco Muff in ( ) 250 chese în pachet

Rețetă recomandată

Descriere

1kg Mix Choco Muffin; 0.55L apă; 0.45L ulei de floarea soarelui. 

Mod de lucru:

 
Mixul Choco Muffin și apa se omogenizează la viteză mică, după care se mixează aprox. 30 sec la viteză 
medie și se revine la viteză mică. Se adaugă uleiul în fir subțire, se continuă mixarea până la înglobarea 
totală în compoziție, iar la final se mixează la viteză medie timp de aprox. 1 min (până când se „albește” 
compoziția). 

Temperatură: 200-220° C fără abur.  
Timp: 25-30 min în cuptor cu ventilație.

Ambalare
Sac 10kg sau Cutie 13kg + 250 forme de copt(chese)

 

Pregătirea compoziției

Coacere

Mix pentru muffin și mini checuri cu gust de ciocolată;
Mixul se poate folosi și pentru alte produse cu blat afânat precum: magdalene și alte prăjiturele simple 
sau umplute cu diverse creme;
Conține praf de ou care îi asigură o manoperă ușoară (compoziția spumează repede);
Mixul este foarte simplu de utilizat: se adaugă doar apă și ulei;
Compoziția tolerează foarte bine adaosul de fructe, bucăți de ciocolată și alte umpluturi;
Produsul finit poate fi congelat;

Mix Vanilla Muff in 

Rețetă recomandată

Descriere

1kg Mix Vanilla Muffin; 0.45L apă; 0.35L ulei de floarea soarelui. 

Mod de lucru:

Temperatură: 200-220° C fără abur.  
Timp: 25-30 min în cuptor cu ventilație.

Ambalare
Sac 10kg sau Cutie 13kg + 250 forme de copt (chese)

 

Pregătirea compoziției

Coacere

Mix pentru muffin și mini checuri cu gust de vanilie;
Mixul se poate folosi și pentru alte produse cu blat afânat precum: magdalene și alte prăjiturele simple 
sau umplute cu diverse creme;
Conține praf de ou care îi asigură o manoperă ușoară (compoziția spumează repede);
Mixul este foarte simplu de utilizat: se adaugă doar apă și ulei;
Compoziția tolerează foarte bine adaosul de fructe, bucăți de ciocolată și alte umpluturi;
Produsul finit poate fi congelat;

(250 chese în pachet)

 
Mixul Vanilla Muffin și apa se omogenizează la viteză mică, după care se mixează aprox. 30 sec la viteză 
medie și se revine la viteză mică. Se adaugă uleiul în fir subțire, se continuă mixarea până la înglobarea 
totală în compoziție, iar la final se mixează la viteză medie timp de aprox. 1 min (până când se „albește” 
compoziția). 
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Choco Muffin

10kg Cantitatea 
Neta:ˇ

Valoarea energetica (kJ/kcal)     
Grasimi (g)                                    
Din care acizi grasi saturati(g)         
Glucide (g)                                  
Din care zaharuri (g)                      
Proteine (g)                                 
Fibre (g)                                       
Sare (g)                                        

Declaratia nutritionala / 100g de produsˇ

ˇ
ˇ

¸

¸ ¸

¸ Informatii
si sugestii

¸
¸

www.pakmaya.ro

relatii.clienti@pakmaya.ro

tel: +40 232 / 767.120
fax: +40 232 / 767.072

Produs în România

Producator: Sc RomPak Srl 
str. Gradinitei nr. 1C, 705200,
Pascani, jud. Iasi, România.

ˇ
ˇ ¸

¸ ¸

A se consuma de preferinta 
înainte de:

ˇ¸

Conditii de pastrare: 
în ambalaj închis, la loc 
uscat si racoros, ferit de 
soare si înghet.

ˇ

ˇ

¸
¸¸

¸

Destinat fabricarii produselor alimentare.
A nu se vinde cu amanuntul.

ˇ
ˇ

2081/500
32.8
31.3 
32.1 
9.3 

18.4 
0.8
0.2

Mix pentru patiserie

Ingrediente: Faina alba de grâu 650; fulgi de cartofi 
(min 40%); gluten din grâu; faina de soia; maia 
deshidratata de secara; acidifiant: acid lactic; enzime 
pentru panificatie; agent de tratare a fainii: acid ascorbic.

Poate contine urme de: seminte de susan, fructe cu 
coaja lemnoasa, arahide, lapte, oua si produse derivate ale 
acestora.

¸ ¸
¸ˇ ˇ

Reteta recomandata:  10kg faina alba de grâu; 0.25kg 
drojdie proaspata Pakmaya;  sare; 6L apa; 0.2kg
Malaxare: 6 min. viteza I si 4 min. viteza II; 
Dospire: 50 min. la 35°C si 75-80% umiditate; 
Coacere: 25 min. la 230-240°C.

Vanilla Muffin

10kg Cantitatea 
Neta:ˇ

Valoarea energetica (kJ/kcal)     
Grasimi (g)                                    
Din care acizi grasi saturati(g)         
Glucide (g)                                  
Din care zaharuri (g)                      
Proteine (g)                                 
Fibre (g)                                       
Sare (g)                                        

Declaratia nutritionala / 100g de produsˇ

ˇ
ˇ

¸

¸ ¸

¸ Informatii
si sugestii

¸
¸

www.pakmaya.ro

relatii.clienti@pakmaya.ro

tel: +40 232 / 767.120
fax: +40 232 / 767.072

Produs în România

Producator: Sc RomPak Srl 
str. Gradinitei nr. 1C, 705200,
Pascani, jud. Iasi, România.

ˇ
ˇ ¸

¸ ¸

A se consuma de preferinta 
înainte de:

ˇ¸

Conditii de pastrare: 
în ambalaj închis, la loc 
uscat si racoros, ferit de 
soare si înghet.

ˇ

ˇ

¸
¸¸

¸

Destinat fabricarii produselor alimentare.
A nu se vinde cu amanuntul.

ˇ
ˇ

2081/500
32.8
31.3 
32.1 
9.3 

18.4 
0.8
0.2

Mix pentru patiserie

Ingrediente: Faina alba de grâu 650; fulgi de cartofi 
(min 40%); gluten din grâu; faina de soia; maia 
deshidratata de secara; acidifiant: acid lactic; enzime 
pentru panificatie; agent de tratare a fainii: acid ascorbic.

Poate contine urme de: seminte de susan, fructe cu 
coaja lemnoasa, arahide, lapte, oua si produse derivate ale 
acestora.

¸ ¸
¸ˇ ˇ

Reteta recomandata:  10kg faina alba de grâu; 0.25kg 
drojdie proaspata Pakmaya;  sare; 6L apa; 0.2kg
Malaxare: 6 min. viteza I si 4 min. viteza II; 
Dospire: 50 min. la 35°C si 75-80% umiditate; 
Coacere: 25 min. la 230-240°C.



Premix Cake Mix 

Toate ingredientele (fără ulei), se mixează la viteză medie timp de 6 min, după care se adaugă uleiul și 
se mai mixează la viteză mică timp de 2 min.
Compoziția obținută se toarnă în tăvi (aproximativ ½ din capacitatea tăvii).

1kg Premix Cake mix; 0.4kg ouă (8buc); 0.4L ulei de floarea soarelui; 0.2L apă.

1kg Premix Cake mix; 0.4kg ouă (8buc); 0.5kg margarină.

Premix pentru checuri simple, blat pentru tarte și alte  prăjituri;
Compoziția tolerează adaos de cacao sau alte ingrediente pentru checuri speciale (miez de nucă, 
bucăți de ciocolată, ș.a)
Oferă produsului finit un gust foarte bun, un miez dens și umed, elastic, un volum bun și 
prospețime îndelungată. 
Poate îngloba cantități mari de grăsime;

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Coacere

Ambalare
Sac 10 kg

 

Temperatură: 180-190° C fără abur.  
Timp: 35-55 min, în funcție de gramaj și de gradul de încarcare al cuptorului.

Pregătirea compoziției

1kg Eka Pandispan; 0.43kg ouă (8buc); 0.23L lapte.

Mix Eka Pandispan 

Mod de lucru:

Toate ingredientele se omogenizează timp de 1 min la viteză mică, după care se mixează 6-7 minute la 
viteză mare până când compoziția își dublează volumul.

Premix special pentru blat de tort şi pandișpan; 
Oferă produsului finit miez cu porozitate uniformă, prospețime îndelungată și gust deosebit;
La tăierea produsului finit, marginile rămân drepte și estetice;

Rețetă recomandată

Descriere

Coacere

Ambalare
Sac 10 kg 

 

Temperatură: 180° C fără abur.  
Timp: 35 min, în funcție de gramaj și de gradul de încarcare al cuptorului.

Pregătirea compoziției

pakmaya.ropakmaya.ro

Cake mix

10kg Cantitatea 
Neta:ˇ

Valoarea energetica (kJ/kcal)     
Grasimi (g)                                    
Din care acizi grasi saturati(g)         
Glucide (g)                                  
Din care zaharuri (g)                      
Proteine (g)                                 
Fibre (g)                                       
Sare (g)                                        

Declaratia nutritionala / 100g de produsˇ

ˇ
ˇ

¸

¸ ¸

¸ Informatii
si sugestii

¸
¸

www.pakmaya.ro

relatii.clienti@pakmaya.ro

tel: +40 232 / 767.120
fax: +40 232 / 767.072

Produs în România

Producator: Sc RomPak Srl 
str. Gradinitei nr. 1C, 705200,
Pascani, jud. Iasi, România.

ˇ
ˇ ¸

¸ ¸

A se consuma de preferinta 
înainte de:

ˇ¸

Conditii de pastrare: 
în ambalaj închis, la loc 
uscat si racoros, ferit de 
soare si înghet.

ˇ

ˇ

¸
¸¸

¸

Destinat fabricarii produselor alimentare.
A nu se vinde cu amanuntul.

ˇ
ˇ

2081/500
32.8
31.3 
32.1 
9.3 

18.4 
0.8
0.2

Mix pentru cofetarie patiserie

Ingrediente: Faina alba de grâu 650; fulgi de cartofi 
(min 40%); gluten din grâu; faina de soia; maia 
deshidratata de secara; acidifiant: acid lactic; enzime 
pentru panificatie; agent de tratare a fainii: acid ascorbic.

Poate contine urme de: seminte de susan, fructe cu 
coaja lemnoasa, arahide, lapte, oua si produse derivate ale 
acestora.

¸ ¸
¸ˇ ˇ

Reteta recomandata:  10kg faina alba de grâu; 0.25kg 
drojdie proaspata Pakmaya;  sare; 6L apa; 0.2kg
Malaxare: 6 min. viteza I si 4 min. viteza II; 
Dospire: 50 min. la 35°C si 75-80% umiditate; 
Coacere: 25 min. la 230-240°C.

ˇ

Eka Pandispan

10kg Cantitatea 
Neta:ˇ

Valoarea energetica (kJ/kcal)     
Grasimi (g)                                    
Din care acizi grasi saturati(g)         
Glucide (g)                                  
Din care zaharuri (g)                      
Proteine (g)                                 
Fibre (g)                                       
Sare (g)                                        

Declaratia nutritionala / 100g de produsˇ

ˇ
ˇ

¸

¸ ¸

¸ Informatii
si sugestii

¸
¸

www.pakmaya.ro

relatii.clienti@pakmaya.ro

tel: +40 232 / 767.120
fax: +40 232 / 767.072

Produs în România

Producator: Sc RomPak Srl 
str. Gradinitei nr. 1C, 705200,
Pascani, jud. Iasi, România.

ˇ
ˇ ¸

¸ ¸

A se consuma de preferinta 
înainte de:

ˇ¸

Conditii de pastrare: 
în ambalaj închis, la loc 
uscat si racoros, ferit de 
soare si înghet.

ˇ

ˇ

¸
¸¸

¸

Destinat fabricarii produselor alimentare.
A nu se vinde cu amanuntul.

ˇ
ˇ

2081/500
32.8
31.3 
32.1 
9.3 

18.4 
0.8
0.2

Mix pentru patiserie

Ingrediente: Faina alba de grâu 650; fulgi de cartofi 
(min 40%); gluten din grâu; faina de soia; maia 
deshidratata de secara; acidifiant: acid lactic; enzime 
pentru panificatie; agent de tratare a fainii: acid ascorbic.

Poate contine urme de: seminte de susan, fructe cu 
coaja lemnoasa, arahide, lapte, oua si produse derivate ale 
acestora.

¸ ¸
¸ˇ ˇ

Reteta recomandata:  10kg faina alba de grâu; 0.25kg 
drojdie proaspata Pakmaya;  sare; 6L apa; 0.2kg
Malaxare: 6 min. viteza I si 4 min. viteza II; 
Dospire: 50 min. la 35°C si 75-80% umiditate; 
Coacere: 25 min. la 230-240°C.

¸



Premix Super cake 

0.1kg Premix Super Cake; 0.45kg Făină; 0.45kg Zahăr; 0.11kg Praf de ou; 0.44L apă; 0.25L Ulei.

0.1kg Premix Super Cake; 0.45kg Făină; 0.45kg Zahar; 0.45kg Ou proaspăt (8buc); 0.10L Apă; 0.25L Ulei. 

Toate ingredientele se adaugă în mixerul de patiserie și se mixează la viteză medie spre mare timp de 3 min.

Varianta 1: 
Pentru obținerea unui chec alb, compoziția obținută se toarnă în tăvi (aproximativ ½ din capacitatea tăvii).

Varianta 2: 
Pentru obținerea unui chec marmorat, compoziția se împarte în două părți egale, una dintre ele 
amestecandu-se cu cacao. Compoziția cu cacao se toarnă uniform peste cea simplă, apoi se introduce o 
lingură, în poziție verticală într-un capăt al tăvii, iar apoi se răsucește în timp ce se deplasează lingura spre 
celălalt capăt al tăvii, în vederea obținerii unei texturi marmorate a checului.

Premix pentru checuri simple, blat pentru tarte cu fructe și alte  prăjituri cu blat dens și umed;
Compoziția tolerează adaos de cacao sau alte ingrediente pentru checuri speciale (miez de nucă, 
bucăți de ciocolată, fructe confiate, ș.a)
Oferă produsului finit gust foarte bun, miez dens și umed, elastic și prospețime îndelungată;
Checurile au un volum foarte bun;

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Coacere

Ambalare
Sac 10 kg

 

Temperatură: 160-180° C fără abur.  
Timp: 45-50 min, în funcție de gramaj și de gradul de încarcare al cuptorului.

Temperatură: 160-180° C fără abur.  
Timp: 45-50 min, în funcție de gramaj și de gradul de încarcare al cuptorului.

Pregătirea compoziției

Mix Negresă

Mix pentru prajitură negresă;
Mixul se poate folosi și pentru alte produse precum checuri şi foi de prăjitură cu cacao;
Oferă produsului textură umedă și bogată, culoare uniformă și gust pronunțat de ciocolată; 
Produsul finit poate fi congelat;

1kg Mix Negresă; 0.4kg ou proaspăt(8buc); 0.4L ulei; 0.2L apă.

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Coacere

Ambalare
Sac 10 kg

 

Pregătirea compoziției

sau

Toate ingredientele se adaugă în mixerul de patiserie și se mixează 30 secunde la viteză mică pentru 
omogenizare și 4 min la viteză mare pentru emulsionare.
În mixerul de patiserie se adaugă toate ingredientele  Compoziția obținută se toarnă în 
tavă (aproximativ ½ din capacitatea tăvii).
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Super Cake

10kg Cantitatea 
Neta:ˇ

Valoarea energetica (kJ/kcal)     
Grasimi (g)                                    
Din care acizi grasi saturati(g)         
Glucide (g)                                  
Din care zaharuri (g)                      
Proteine (g)                                 
Fibre (g)                                       
Sare (g)                                        

Declaratia nutritionala / 100g de produsˇ

ˇ
ˇ

¸

¸ ¸

¸ Informatii
si sugestii

¸
¸

www.pakmaya.ro

relatii.clienti@pakmaya.ro

tel: +40 232 / 767.120
fax: +40 232 / 767.072

Produs în România

Producator: Sc RomPak Srl 
str. Gradinitei nr. 1C, 705200,
Pascani, jud. Iasi, România.

ˇ
ˇ ¸

¸ ¸

A se consuma de preferinta 
înainte de:

ˇ¸

Conditii de pastrare: 
în ambalaj închis, la loc 
uscat si racoros, ferit de 
soare si înghet.

ˇ

ˇ

¸
¸¸

¸

Destinat fabricarii produselor alimentare.
A nu se vinde cu amanuntul.

ˇ
ˇ

2081/500
32.8
31.3 
32.1 
9.3 

18.4 
0.8
0.2

Ingrediente: Faina alba de grâu 650; fulgi de cartofi 
(min 40%); gluten din grâu; faina de soia; maia 
deshidratata de secara; acidifiant: acid lactic; enzime 
pentru panificatie; agent de tratare a fainii: acid ascorbic.

Poate contine urme de: seminte de susan, fructe cu 
coaja lemnoasa, arahide, lapte, oua si produse derivate ale 
acestora.

¸ ¸
¸ˇ ˇ

Reteta recomandata:  10kg faina alba de grâu; 0.25kg 
drojdie proaspata Pakmaya;  sare; 6L apa; 0.2kg
Malaxare: 6 min. viteza I si 4 min. viteza II; 
Dospire: 50 min. la 35°C si 75-80% umiditate; 
Coacere: 25 min. la 230-240°C.

Mix pentru cofetarie patiserieˇ

Mix Negresa

10kg Cantitatea 
Neta:ˇ

Valoarea energetica (kJ/kcal)     
Grasimi (g)                                    
Din care acizi grasi saturati(g)         
Glucide (g)                                  
Din care zaharuri (g)                      
Proteine (g)                                 
Fibre (g)                                       
Sare (g)                                        

Declaratia nutritionala / 100g de produsˇ

ˇ
ˇ

¸

¸ ¸

¸ Informatii
si sugestii

¸
¸

www.pakmaya.ro

relatii.clienti@pakmaya.ro

tel: +40 232 / 767.120
fax: +40 232 / 767.072

Produs în România

Producator: Sc RomPak Srl 
str. Gradinitei nr. 1C, 705200,
Pascani, jud. Iasi, România.

ˇ
ˇ ¸

¸ ¸

A se consuma de preferinta 
înainte de:

ˇ¸

Conditii de pastrare: 
în ambalaj închis, la loc 
uscat si racoros, ferit de 
soare si înghet.

ˇ

ˇ

¸
¸¸

¸

Destinat fabricarii produselor alimentare.
A nu se vinde cu amanuntul.

ˇ
ˇ

2081/500
32.8
31.3 
32.1 
9.3 

18.4 
0.8
0.2

Mix pentru patiserie

Ingrediente: Faina alba de grâu 650; fulgi de cartofi 
(min 40%); gluten din grâu; faina de soia; maia 
deshidratata de secara; acidifiant: acid lactic; enzime 
pentru panificatie; agent de tratare a fainii: acid ascorbic.

Poate contine urme de: seminte de susan, fructe cu 
coaja lemnoasa, arahide, lapte, oua si produse derivate ale 
acestora.

¸ ¸
¸ˇ ˇ

Reteta recomandata:  10kg faina alba de grâu; 0.25kg 
drojdie proaspata Pakmaya;  sare; 6L apa; 0.2kg
Malaxare: 6 min. viteza I si 4 min. viteza II; 
Dospire: 50 min. la 35°C si 75-80% umiditate; 
Coacere: 25 min. la 230-240°C.

ˇ



Premix Swiss Roll

Mod de lucru:

Toate ingredientele se mixează la viteză mare timp de 5-6 min.

Toate ingredientele se amestecă cu mixerul la viteză mică timp de 2 min, după care la viteză mare timp 
de 8-10 min, până compoziția își dublează volumul.
Pentru obţinerea unei foi de ruladă cu grosimea de aproximativ 3mm se recomandă a se adăuga 400g 
de compoziţie la o tavă cu următoarele dimensiuni: lăţime = 40cm, lungime = 60cm.

1kg Premix Swiss Roll, 0.7 kg Ouă (14 buc.). 

1kg Premix Swiss Roll; 0.05L apă; 0.8kg ouă (16 buc).

Premix pentru rulade și blaturi de tort;
Oferă produsului finit gust foarte bun, miez fin cu porozitate uniformă, elastic, prospeţime îndelungată 
și capacitate foarte mare de însiropare;
Se comportă foarte bine la tăiere şi glazurare;

Rețetă foi ruladă

Rețetă blat de tort 

Descriere

Mod de lucru:

Pregătirea compoziției

Coacere

Coacere

Ambalare
Sac 20 kg

 

Temperatură: 240-250°C .  
Timp: 6 min, în funcție de gramaj și de gradul de încarcare al cuptorului.

Temperatură: 180-190°C .  
Timpu: 35-40 min, în funcție de gramaj și de gradul de încarcare al cuptorului.

Pregătirea compoziției

pakmaya.ro

Swiss Roll

10kg Cantitatea 
Neta:ˇ

Valoarea energetica (kJ/kcal)     
Grasimi (g)                                    
Din care acizi grasi saturati(g)         
Glucide (g)                                  
Din care zaharuri (g)                      
Proteine (g)                                 
Fibre (g)                                       
Sare (g)                                        

Declaratia nutritionala / 100g de produsˇ

ˇ
ˇ

¸

¸ ¸

¸ Informatii
si sugestii

¸
¸

www.pakmaya.ro

relatii.clienti@pakmaya.ro

tel: +40 232 / 767.120
fax: +40 232 / 767.072

Produs în România

Producator: Sc RomPak Srl 
str. Gradinitei nr. 1C, 705200,
Pascani, jud. Iasi, România.

ˇ
ˇ ¸

¸ ¸

A se consuma de preferinta 
înainte de:

ˇ¸

Conditii de pastrare: 
în ambalaj închis, la loc 
uscat si racoros, ferit de 
soare si înghet.

ˇ

ˇ

¸
¸¸

¸

Destinat fabricarii produselor alimentare.
A nu se vinde cu amanuntul.

ˇ
ˇ

2081/500
32.8
31.3 
32.1 
9.3 

18.4 
0.8
0.2

Ingrediente: Faina alba de grâu 650; fulgi de cartofi 
(min 40%); gluten din grâu; faina de soia; maia 
deshidratata de secara; acidifiant: acid lactic; enzime 
pentru panificatie; agent de tratare a fainii: acid ascorbic.

Poate contine urme de: seminte de susan, fructe cu 
coaja lemnoasa, arahide, lapte, oua si produse derivate ale 
acestora.

¸ ¸
¸ˇ ˇ

Reteta recomandata:  10kg faina alba de grâu; 0.25kg 
drojdie proaspata Pakmaya;  sare; 6L apa; 0.2kg
Malaxare: 6 min. viteza I si 4 min. viteza II; 
Dospire: 50 min. la 35°C si 75-80% umiditate; 
Coacere: 25 min. la 230-240°C.

Mix pentru cofetarie patiserieˇ



1 kg Roll Mix Choco; 0.8kg ouă (16 buc).

Mix pentru rulade cu structură foarte fină și elastică și pentru blaturi de tort cu miez dens foarte fin,
cu porozitate uniformă și cu absorbție foarte bună a siropului;
La tăierea produsului finit marginile rămân drepte;
Foile de ruladă sunt elastice și se rulează foarte bine;
Oferă produsului finit gust deosebit de ciocolată, prospețime și stabilitate bună;

Roll Mix Choco 
Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 10 kg

 

Coacere

Foi de ruladă
Temperatură: 235-250°C, în cuptor cu ventilație.  
Timp: 4-5 min, în funcție de gramaj și de gradul de încarcare al cuptorului.

Foi de ruladă
Temperatură: 235-250°C, în cuptor cu ventilație.  
Timp: 4-5 min, în funcție de gramaj și de gradul de încarcare al cuptorului.

Blat de tort
Temperatură: 180°C, în cuptor cu ventilație.  
Timpu: 35-40 min, în funcție de gramaj și de gradul de încarcare al cuptorului.

Blat de tort
Temperatură: 180°C, în cuptor cu ventilație.  
Timpu: 35-40 min, în funcție de gramaj și de gradul de încarcare al cuptorului.

Pregătirea compoziției

1kg Roll Mix Vanilla; 0.8kg ouă (16 buc).

Mix pentru rulade cu structură foarte fină și elastică și pentru blaturi de tort cu miez dens foarte fin, 
cu porozitate uniformă și cu absorbție foarte bună a siropului;
La tăierea produsului finit marginile rămân drepte;
Foile de ruladă sunt elastice și se rulează foarte bine;
Oferă produsului finit gust deosebit de vanilie, prospețime și stabilitate bună;

Roll Mix  Vanilla

Rețetă recomandată foi de ruladă și blat de tortRețetă recomandată foi de ruladă și blat de tort

Descriere

Coacere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 10 kg

 

Pregătirea compoziției

Toate ingredientele se omogenizează timp de 1 minut la viteză mică, după care se mixează 4-6 minute la 
viteză mare până când compoziția își dublează volumul.
În cazul foilor de ruladă, pentru o tavă cu dimensiunea 40x60 cm se dozează 500g compoziție și se întinde 
uniform. În cazul blaturilor de tort se dozează aproximativ ½ din capacitatea formei și se uniformizează.

Toate ingredientele se omogenizează timp de 1 minut la viteză mică, după care se mixează 4-6 minute la 
viteză mare până când compoziția își dublează volumul.
În cazul foilor de ruladă, pentru o tavă cu dimensiunea 40x60 cm se dozează 500g compoziție și se întinde 
uniform. În cazul blaturilor de tort se dozează aproximativ ½ din capacitatea formei și se uniformizează.

pakmaya.ropakmaya.ro

Rollmix Choco 

10kg Cantitatea 
Neta:ˇ

Valoarea energetica (kJ/kcal)     
Grasimi (g)                                    
Din care acizi grasi saturati(g)         
Glucide (g)                                  
Din care zaharuri (g)                      
Proteine (g)                                 
Fibre (g)                                       
Sare (g)                                        

Declaratia nutritionala / 100g de produsˇ

ˇ
ˇ

¸

¸ ¸

¸ Informatii
si sugestii

¸
¸

www.pakmaya.ro

relatii.clienti@pakmaya.ro

tel: +40 232 / 767.120
fax: +40 232 / 767.072

Produs în România

Producator: Sc RomPak Srl 
str. Gradinitei nr. 1C, 705200,
Pascani, jud. Iasi, România.

ˇ
ˇ ¸

¸ ¸

A se consuma de preferinta 
înainte de:

ˇ¸

Conditii de pastrare: 
în ambalaj închis, la loc 
uscat si racoros, ferit de 
soare si înghet.

ˇ

ˇ

¸
¸¸

¸

Destinat fabricarii produselor alimentare.
A nu se vinde cu amanuntul.

ˇ
ˇ

2081/500
32.8
31.3 
32.1 
9.3 

18.4 
0.8
0.2

Ingrediente: Faina alba de grâu 650; fulgi de cartofi 
(min 40%); gluten din grâu; faina de soia; maia 
deshidratata de secara; acidifiant: acid lactic; enzime 
pentru panificatie; agent de tratare a fainii: acid ascorbic.

Poate contine urme de: seminte de susan, fructe cu 
coaja lemnoasa, arahide, lapte, oua si produse derivate ale 
acestora.

¸ ¸
¸ˇ ˇ

Reteta recomandata:  10kg faina alba de grâu; 0.25kg 
drojdie proaspata Pakmaya;  sare; 6L apa; 0.2kg
Malaxare: 6 min. viteza I si 4 min. viteza II; 
Dospire: 50 min. la 35°C si 75-80% umiditate; 
Coacere: 25 min. la 230-240°C.

Mix pentru cofetarie patiserieˇ

Rollmix Vanilla 

10kg Cantitatea 
Neta:ˇ

Valoarea energetica (kJ/kcal)     
Grasimi (g)                                    
Din care acizi grasi saturati(g)         
Glucide (g)                                  
Din care zaharuri (g)                      
Proteine (g)                                 
Fibre (g)                                       
Sare (g)                                        

Declaratia nutritionala / 100g de produsˇ

ˇ
ˇ

¸

¸ ¸

¸ Informatii
si sugestii

¸
¸

www.pakmaya.ro

relatii.clienti@pakmaya.ro

tel: +40 232 / 767.120
fax: +40 232 / 767.072

Produs în România

Producator: Sc RomPak Srl 
str. Gradinitei nr. 1C, 705200,
Pascani, jud. Iasi, România.

ˇ
ˇ ¸

¸ ¸

A se consuma de preferinta 
înainte de:

ˇ¸

Conditii de pastrare: 
în ambalaj închis, la loc 
uscat si racoros, ferit de 
soare si înghet.

ˇ

ˇ

¸
¸¸

¸

Destinat fabricarii produselor alimentare.
A nu se vinde cu amanuntul.

ˇ
ˇ

2081/500
32.8
31.3 
32.1 
9.3 

18.4 
0.8
0.2

Ingrediente: Faina alba de grâu 650; fulgi de cartofi 
(min 40%); gluten din grâu; faina de soia; maia 
deshidratata de secara; acidifiant: acid lactic; enzime 
pentru panificatie; agent de tratare a fainii: acid ascorbic.

Poate contine urme de: seminte de susan, fructe cu 
coaja lemnoasa, arahide, lapte, oua si produse derivate ale 
acestora.

¸ ¸
¸ˇ ˇ

Reteta recomandata:  10kg faina alba de grâu; 0.25kg 
drojdie proaspata Pakmaya;  sare; 6L apa; 0.2kg
Malaxare: 6 min. viteza I si 4 min. viteza II; 
Dospire: 50 min. la 35°C si 75-80% umiditate; 
Coacere: 25 min. la 230-240°C.

Mix pentru cofetarie patiserieˇ



Multikrunch

Rețetă auat fraged sărat

Rețetă auat fraged dulce

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 10 kg

 

10kg Multikrunch; 4kg margarină; 0.4kg untură;  0.2kg drojdie proaspătă Pakmaya; 0.15kg sare; 2kg apă; 
2kg cașcaval;

10kg Multikrunch; 4kg margarină; 0.8kg untură;  0.2kg drojdie proaspătă Pakmaya; 1kg zahăr; 1.6kg apă; 
0.2kg oțet;

pakmaya.ro

Aluatul se obține prin simpla mixare a tuturor ingredientelor din rețetă. Se poate face un singur aluat 
pentru multiple produse finite;
Fără rebuturi, consum redus de timp și energie;
De fiecare dată la fel;
Termen de valabilitate de până la 6 luni pentru produsul finit (în fucție de aplicație);
Un produs pentru multiple aplicații: covrigei, tarte,grisine;
Produse finite fragede și apetisante;

Temperatură: 180° C cuptor ventilat.  
Timp: 10 min, în funcție de gramaj și de gradul de încarcare al cuptorului.

Coacere

Pregătirea compoziției

Mixați toate ingredientele timp de 5 min la viteza medie pâna la obținerea unui aluat omogen. 
Aluatul astfel obținut se lasă la refrigerat, la temperatura de 0-6°C, timp de 2 ore. Se modelează aluatul sub 
forma unei foi a cărei grosime este cuprinsă între 3-4 mm. Se ștanțează aluatul cu ajutorul formelor.

MultiKrunch

Ingrediente: Zahar; faina alba de grau tip 650; zer praf ; 
sare iodata ; praf de ou integral; gluten ; emusifiant (esteri 
ai acidului diacetil tartric cu mono si digliceridele acizilor 
grasi) ; agenti de tratare faina (acid ascorbic); enzime 
de panificatie.

10kg Cantitatea 
Neta:ˇ

Valoarea energetica (kJ/kcal)     
Grasimi (g)                                    
Din care acizi grasi saturati(g)         
Glucide (g)                                  
Din care zaharuri (g)                      
Proteine (g)                                 
Fibre (g)                                       
Sare (g)                                        

Declaratia nutritionala / 100g de produsˇ

ˇ
ˇ

¸

¸ ¸

¸ Informatii
si sugestii

¸
¸

www.pakmaya.ro

relatii.clienti@pakmaya.ro

tel: +40 232 / 767.120
fax: +40 232 / 767.072

Produs în România

Producator: Sc RomPak Srl 
str. Gradinitei nr. 1C, 705200,
Pascani, jud. Iasi, România.

ˇ
ˇ ¸

¸ ¸

A se consuma de preferinta 
înainte de:

ˇ¸

Conditii de pastrare: 
în ambalaj închis, la loc 
uscat si racoros, ferit de 
soare si înghet.

ˇ

ˇ

¸
¸¸

¸

Destinat fabricarii produselor alimentare.
A nu se vinde cu amanuntul.

ˇ
ˇ

855/206
16.7
12.4 
5.2 
0.0 
7.6 
2.4
0.0

Poate contine urme de: seminte de susan, fructe cu 
coaja lemnoasa, arahide, lapte, oua si produse derivate 
ale acestora.

¸ ¸
¸ˇ ˇ

Mix pentru patiserie si cofetarie 

Reteta recomandata: 5kg faina alba de grâu; 0.25-0.3kg
 drojdie proaspata Pakmaya; 5.5L apa.
Malaxare: 6 min. viteza I si 4 min. viteza II; 
Coacere: 25 min. la 230°C timp 18-20 min.

¸



Mod de lucru:

Malaxare: 
Toate ingredientele se pun în cuva mixerului planetar și se mixează la viteză mică până la omogenizare, 
după care se mixează la viteză medie timp de 4-5 min. Se toarnă aluatul într-un poș și se modelează 
eclere sau choux-uri pe hârtie de copt.

1kg Mix Eclere; 0.6L ulei, 2L apă.

Mix Eclere

Mix pentru coajă de ecler și choux; 
Mixul este foarte simplu de utilizat: se adaugă doar apă și ulei;
Timpul de prelucrare este foarte scurt;
Asigură rezultate constante la fiecare utilizare: forma frumoasă și volum bun, cu gol uniform;
Oferă produsului finit prospețime îndelungată și o foarte bună rentabilitate prin raportul calitate – pret;

Rețetă recomandată

Descriere

Coacere

Ambalare
Sac 10 kg

 

Pregătirea compoziției

1.  Cuptor cu vatră:
Temperatură: 190°C în cuptor ventilat.  
Timp: 35-40 min, cu puțin abur la debutul coacerii.

2.  Cuptor rotativ:
Temperatură: 180°C în cuptor ventilat.  
Timp: 30 min, cu puțin abur la debutul coacerii.
În ultimele 5 min, se recomandă coacerea cu trapa deschisă.

pakmaya.ro

0.35 - 0.40kg Cremă Vanilla Delice; 1L de apă.

Cremă Vanilla delice

Ingredientele se omogenizează la viteză mică (apa se adaugă treptat), după care se mixează la viteză mare 
timp de 3-4 min. Pentru utilizarea cremei la produse tratate termic se poate prelungi mixarea până la 
6 min pentru îmbunătăţirea stabilităţii. 
Pentru o textură mai groasă a cremei se poate adăuga margarină, frişcă sau smântână. 
Se obţine o cremă omogenă, aromată, cu aspect strălucitor, stabilă la coacere sau refrigerare, tartinabilă 
imediat şi stabilă la porţionare după aproximativ 30 min.

Cremă pudră instant de vanilie;
Crema de vanilie se obține foarte simplu, doar în amestec cu apă sau cu lapte;
Oferă produsului finit textură pufoasă, fermă cu  un gust foarte bun, similar cremei fierte; 
Este destinată produselor de patiserie și cofetarie;

pakmaya.ro

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 10 kg

 

Pregătirea compoziției

Mix Eclere

10kg Cantitatea 
Neta:ˇ

Valoarea energetica (kJ/kcal)     
Grasimi (g)                                    
Din care acizi grasi saturati(g)         
Glucide (g)                                  
Din care zaharuri (g)                      
Proteine (g)                                 
Fibre (g)                                       
Sare (g)                                        

Declaratia nutritionala / 100g de produsˇ

ˇ
ˇ

¸

¸ ¸

¸ Informatii
si sugestii

¸
¸

www.pakmaya.ro

relatii.clienti@pakmaya.ro

tel: +40 232 / 767.120
fax: +40 232 / 767.072

Produs în România

Producator: Sc RomPak Srl 
str. Gradinitei nr. 1C, 705200,
Pascani, jud. Iasi, România.

ˇ
ˇ ¸

¸ ¸

A se consuma de preferinta 
înainte de:

ˇ¸

Conditii de pastrare: 
în ambalaj închis, la loc 
uscat si racoros, ferit de 
soare si înghet.

ˇ

ˇ

¸
¸¸

¸

Destinat fabricarii produselor alimentare.
A nu se vinde cu amanuntul.

ˇ
ˇ

2081/500
32.8
31.3 
32.1 
9.3 

18.4 
0.8
0.2

Mix pentru patiserie

Ingrediente: Faina alba de grâu 650; fulgi de cartofi 
(min 40%); gluten din grâu; faina de soia; maia 
deshidratata de secara; acidifiant: acid lactic; enzime 
pentru panificatie; agent de tratare a fainii: acid ascorbic.

Poate contine urme de: seminte de susan, fructe cu 
coaja lemnoasa, arahide, lapte, oua si produse derivate ale 
acestora.

¸ ¸
¸ˇ ˇ

Reteta recomandata:  10kg faina alba de grâu; 0.25kg 
drojdie proaspata Pakmaya;  sare; 6L apa; 0.2kg
Malaxare: 6 min. viteza I si 4 min. viteza II; 
Dospire: 50 min. la 35°C si 75-80% umiditate; 
Coacere: 25 min. la 230-240°C.

 
Vanilla Delice

Ingrediente: Zahar; faina alba de grau tip 650; zer praf ; 
sare iodata ; praf de ou integral; gluten ; emusifiant (esteri 
ai acidului diacetil tartric cu mono si digliceridele acizilor 
grasi) ; agenti de tratare faina (acid ascorbic); enzime 
de panificatie.

10kg Cantitatea 
Neta:ˇ

Valoarea energetica (kJ/kcal)     
Grasimi (g)                                    
Din care acizi grasi saturati(g)         
Glucide (g)                                  
Din care zaharuri (g)                      
Proteine (g)                                 
Fibre (g)                                       
Sare (g)                                        

Declaratia nutritionala / 100g de produsˇ

ˇ
ˇ

¸

¸ ¸

¸ Informatii
si sugestii

¸
¸

www.pakmaya.ro

relatii.clienti@pakmaya.ro

tel: +40 232 / 767.120
fax: +40 232 / 767.072

Produs în România

Producator: Sc RomPak Srl 
str. Gradinitei nr. 1C, 705200,
Pascani, jud. Iasi, România.

ˇ
ˇ ¸

¸ ¸

A se consuma de preferinta 
înainte de:

ˇ¸

Conditii de pastrare: 
în ambalaj închis, la loc 
uscat si racoros, ferit de 
soare si înghet.

ˇ

ˇ

¸
¸¸

¸

Destinat fabricarii produselor alimentare.
A nu se vinde cu amanuntul.

ˇ
ˇ

855/206
16.7
12.4 
5.2 
0.0 
7.6 
2.4
0.0

Poate contine urme de: seminte de susan, fructe cu 
coaja lemnoasa, arahide, lapte, oua si produse derivate 
ale acestora.

¸ ¸
¸ˇ ˇ

Mix pentru patiserie si cofetarie 

Reteta recomandata: 5kg faina alba de grâu; 0.25-0.3kg
 drojdie proaspata Pakmaya; 5.5L apa.
Malaxare: 6 min. viteza I si 4 min. viteza II; 
Coacere: 25 min. la 230°C timp 18-20 min.

¸



Mix pentru Gogoși

Mix pentru gogoşi şi alte produse de patiserie pe bază de aluat dospit;
Oferă volum bun, crustă aurie şi un gust excelent;
Este stabil la dospire şi are o capacitate mică de absorbţie a grăsimii;
Se pretează bine la producţia industrială şi la congelare;

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Prăjire

Ambalare
Sac 10 kg

 

 
1kg Mix pentru Gogoși; 0.45L apă; 0.05kg margarină pentru aluat (sau ulei de floarea soarelui); 
0.06kg drojdie proaspătă Pakmaya

Se malaxează mixul de gogoşi cu drojdia şi apa timp de 6 min la viteza mica a malaxorului, apoi se adaugă
margarina și se malaxează încă 4 min la viteză mare. Aluatul se lasă la odihnă timp de 10 min, după care 
se divizează la 60-65g şi se modelează.

Se prăjesc gogoşile în baia de ulei încins la  180°C .  
Timpul de prăjire: 6 min (3 min pe fiecare parte).

Dospirea gogoșilor se realizează la 35°C și 75-80% umiditate relativă a aerului, timp de 55-60 min. 
Înainte de prăjire, gogoșile se lasă 10-20 min la temperatura camerei pentru a prinde o crustă subţire.

Dospire

Pregătirea compoziției

pakmaya.ro

Mix pentru Gogosi

Ingrediente: Zahar; faina alba de grau tip 650; zer praf ; 
sare iodata ; praf de ou integral; gluten ; emusifiant (esteri 
ai acidului diacetil tartric cu mono si digliceridele acizilor 
grasi) ; agenti de tratare faina (acid ascorbic); enzime 
de panificatie.

10kg Cantitatea 
Neta:ˇ

Valoarea energetica (kJ/kcal)     
Grasimi (g)                                    
Din care acizi grasi saturati(g)         
Glucide (g)                                  
Din care zaharuri (g)                      
Proteine (g)                                 
Fibre (g)                                       
Sare (g)                                        

Declaratia nutritionala / 100g de produsˇ

ˇ
ˇ

¸

¸ ¸

¸ Informatii
si sugestii

¸
¸

www.pakmaya.ro

relatii.clienti@pakmaya.ro

tel: +40 232 / 767.120
fax: +40 232 / 767.072

Produs în România

Producator: Sc RomPak Srl 
str. Gradinitei nr. 1C, 705200,
Pascani, jud. Iasi, România.

ˇ
ˇ ¸

¸ ¸

A se consuma de preferinta 
înainte de:

ˇ¸

Conditii de pastrare: 
în ambalaj închis, la loc 
uscat si racoros, ferit de 
soare si înghet.

ˇ

ˇ

¸
¸¸

¸

Destinat fabricarii produselor alimentare.
A nu se vinde cu amanuntul.

ˇ
ˇ

855/206
16.7
12.4 
5.2 
0.0 
7.6 
2.4
0.0

Poate contine urme de: seminte de susan, fructe cu 
coaja lemnoasa, arahide, lapte, oua si produse derivate 
ale acestora.

¸ ¸
¸ˇ ˇ

¸Premix pentru patiserie si cofetarie

Reteta recomandata: 5kg faina alba de grâu; 0.25-0.3kg
 drojdie proaspata Pakmaya; 5.5L apa.
Malaxare: 6 min. viteza I si 4 min. viteza II; 
Coacere: 25 min. la 230°C timp 18-20 min.

¸



Premix Stabil Plus
Stabilizator neutru pentru brânză dulce sau sărată;
Ajută la retenția apei în produs asigurând o textură și o stabilitate foarte bună;
Reduce considerabil pierderile la coacere ale umpluturii de brânză; mărește randamentul cu peste 30%;
Absoarbe aproape instantaneu zerul din brânza proaspătă, conferă umpluturii aspect compact şi cremos, 
devenind mai uşor de prelucrat şi manipulat (nu curge din aluat în timpul lucrului şi nici la coacere);
Întăreşte crema de brânză din tartele de tip cheese cake, pască cu brânză, etc; 

Rețetă recomandată

Descriere:

Ambalare
Sac 10 kg

 

Tarta cu brânză
7.5kg brânză proaspătă de vacă;
0.6kg Premix Stabil Plus;
2.5L lapte;
2.5kg ouă (50 ouă);
1.5kg zahăr.

Umplutură pentru plăcinte
1.0kg brânză proaspătă de vacă;
0.3kg Premix Stabil Plus;
0.4kg zahăr pudră.

Premix Croissante

10kg făină albă de grâu tip 650; 1.5kg Premix Croissante; 0.45kg drojdie proaspătă Pakmaya; 
1kg margarină 82% (pentru foietaj); 5L apă; 6kg margarină pentru împăturit;

Recomandare: pentru împachetare se folosește 1kg margarină 82% pentru 3 kg aluat. Se fac 
împachetări de 3 ori în 3, după care se pune la rece timp de 15 minute. Se scoate de la rece și 
se întinde o foaie de3 - 4mm grosime. 

 
Temperatură: 200-220° C. 
Timp: 15-20 min în functie de gramaj și de gradul de încarcare al cuptorului.

Premix pentru aluat foietat dospit;
Oferă produsului finit gust deosebit, volum bun şi structură specifică;
Se pretează foarte bine atât pentru croissante cât și pentru alte produse (trigoane, melci);

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Malaxare : Se malaxează toate ingredientele, inclusiv margarina timp de 4 min viteză mică și 4-6 min 
viteză mare.

Coacere

Ambalare
Sac 10 kg

 

Odihnă în cazan: 10 min. 

Modelare finală

Divizare şi premodelare rotundă.

Dospire: 50 min. la 35°C şi 75-80% umiditate relativă a aerului.

pakmaya.ropakmaya.ro

Premix Croissante

Ingrediente: Zahar; faina alba de grau tip 650; zer praf ; 
sare iodata ; praf de ou integral; gluten ; emusifiant (esteri 
ai acidului diacetil tartric cu mono si digliceridele acizilor 
grasi) ; agenti de tratare faina (acid ascorbic); enzime 
de panificatie.

10kg Cantitatea 
Neta:ˇ

Valoarea energetica (kJ/kcal)     
Grasimi (g)                                    
Din care acizi grasi saturati(g)         
Glucide (g)                                  
Din care zaharuri (g)                      
Proteine (g)                                 
Fibre (g)                                       
Sare (g)                                        

Declaratia nutritionala / 100g de produsˇ

ˇ
ˇ

¸

¸ ¸

¸ Informatii
si sugestii

¸
¸

www.pakmaya.ro

relatii.clienti@pakmaya.ro

tel: +40 232 / 767.120
fax: +40 232 / 767.072

Produs în România

Producator: Sc RomPak Srl 
str. Gradinitei nr. 1C, 705200,
Pascani, jud. Iasi, România.

ˇ
ˇ ¸

¸ ¸

A se consuma de preferinta 
înainte de:

ˇ¸

Conditii de pastrare: 
în ambalaj închis, la loc 
uscat si racoros, ferit de 
soare si înghet.

ˇ

ˇ

¸
¸¸

¸

Destinat fabricarii produselor alimentare.
A nu se vinde cu amanuntul.

ˇ
ˇ

855/206
16.7
12.4 
5.2 
0.0 
7.6 
2.4
0.0

Poate contine urme de: seminte de susan, fructe cu 
coaja lemnoasa, arahide, lapte, oua si produse derivate 
ale acestora.

¸ ¸
¸ˇ ˇ

¸Premix pentru patiserie si cofetarie

Reteta recomandata: 5kg faina alba de grâu; 0.25-0.3kg
 drojdie proaspata Pakmaya; 5.5L apa.
Malaxare: 6 min. viteza I si 4 min. viteza II; 
Coacere: 25 min. la 230°C timp 18-20 min.

Stabil Plus

10kg Cantitatea 
Neta:ˇ

Valoarea energetica (kJ/kcal)     
Grasimi (g)                                    
Din care acizi grasi saturati(g)         
Glucide (g)                                  
Din care zaharuri (g)                      
Proteine (g)                                 
Fibre (g)                                       
Sare (g)                                        

Declaratia nutritionala / 100g de produsˇ

ˇ
ˇ

¸

¸ ¸

¸ Informatii
si sugestii

¸
¸

www.pakmaya.ro

relatii.clienti@pakmaya.ro

tel: +40 232 / 767.120
fax: +40 232 / 767.072

Produs în România

Producator: Sc RomPak Srl 
str. Gradinitei nr. 1C, 705200,
Pascani, jud. Iasi, România.

ˇ
ˇ ¸

¸ ¸

A se consuma de preferinta 
înainte de:

ˇ¸

Conditii de pastrare: 
în ambalaj închis, la loc 
uscat si racoros, ferit de 
soare si înghet.

ˇ

ˇ

¸
¸¸

¸

Destinat fabricarii produselor alimentare.
A nu se vinde cu amanuntul.

ˇ
ˇ

2081/500
32.8
31.3 
32.1 
9.3 

18.4 
0.8
0.2

Stabilizator pentru umpluturi de branza

Ingrediente: Faina alba de grâu 650; fulgi de cartofi 
(min 40%); gluten din grâu; faina de soia; maia 
deshidratata de secara; acidifiant: acid lactic; enzime 
pentru panificatie; agent de tratare a fainii: acid ascorbic.

Poate contine urme de: seminte de susan, fructe cu 
coaja lemnoasa, arahide, lapte, oua si produse derivate ale 
acestora.

¸ ¸
¸ˇ ˇ

Reteta recomandata:  10kg faina alba de grâu; 0.25kg 
drojdie proaspata Pakmaya;  sare; 6L apa; 0.2kg
Malaxare: 6 min. viteza I si 4 min. viteza II; 
Dospire: 50 min. la 35°C si 75-80% umiditate; 
Coacere: 25 min. la 230-240°C.



Mix Macaron 21% 

Mix economic pentru macarons;
Mixul conține pudră de migdale ce oferă gust special, miez moale și crustă crocantă; 
Este foarte ușor de utilizat, fără condiții special de lucru;
Mixul este disponibil în variantă simplă (culoare neutră) și în 6 variante de culoare (galben, roșu, 
albastru, maro, verde și piersică)
Are un raport preț/calitate optim;

1kg  Mix Macaron 21%; 0.2L apă.

Mod de lucru:

În vasul mixerului se adaugă mixul și apa aferentă rețetei. 
Se mixează cu telul 4 minute și se poșează în forme rotunde pe placă.
După poșare se lasă la odihnă pe masă timp de 15-20 min.  

Rețetă recomandată

Descriere:

Coacere

Ambalare
Cutie 12kg (6buc x 2kg)

 

Temperatură: 135°C.  
Timp: 13-15 min, în funcție de gramaj și de gradul de încarcare al cuptorului.

Pregătirea compoziției

pakmaya.ro

Ingrediente>Zahar; faina de migdale (32%); albus de ou praf; amidon de 
porumb; emulsifianti: esteri poliglicerici ai acizilor grasi - max 0.8% in 
produs finit,  polisorbat 80 - max 0.3% in produs finit; agent de ingrosare: 
guma xanthan*; corector de aciditate: acid citric*

Poate contine urme de: gluten, soia, susan, arahide, lapte si produse 
derivate ale acestora

Reteta recomandata: 

1 kg  MIX MACARON 21% cu 0.2 l apa.

Mod de lucru:
In vasul mixerului se adauga SUPREM MACARON – ALMOND 32% si apa aferenta 
retetei. Se mixeaza cu telul 4 minute si se poseaza in forme rotunde pe placa. 
Se pot coace imediat dupa posare timp de 13-15 min, in cuptor ventilat, 
la temperatura de 135°C.

Valoarea energetica (kJ/kcal)2005/477

A se pastra in ambalaj inchis, la loc uscat si racoros!

Cantitatea neta: 2kg
Nr. lot: 01

Mix pentru patiserie si cofetarie

 
MIX MACARON 21%



Spumă pentru Deserturi 
cu gust de Frișcă

1kg Spumă pentru deserturi cu gust de frișcă; 2L frișcă lichidă; 2L apă;

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Spumă pudră instant pentru deserturi; 
Spuma obținută are gust și aroma de frișcă;
Oferă produsului finit un gust mai bun, o textură mai cremoasă și mai stabilă; 
Permite adaosul de apă ( 2L frișcă lichidă; );1kg Praf de Spumă pentru deserturi cu gust de frișcă; 2L apă 

Ambalare
Sac 10 kg

 

După preparare și până la consum se recomandă păstrarea în frigider. 

Recomandare:

Toate ingredientele se omogenizează timp de 1 minut la viteză mică, după care se mixează 6-8 minute la 
viteză mare.

Pregătirea compoziției

pakmaya.ro

Spuma pentru deserturi 
cu gust de frisca  

10kg Cantitatea 
Neta:ˇ

Valoarea energetica (kJ/kcal)     
Grasimi (g)                                    
Din care acizi grasi saturati(g)         
Glucide (g)                                  
Din care zaharuri (g)                      
Proteine (g)                                 
Fibre (g)                                       
Sare (g)                                        

Declaratia nutritionala / 100g de produsˇ

ˇ
ˇ

¸

¸ ¸

¸ Informatii
si sugestii

¸
¸

www.pakmaya.ro

relatii.clienti@pakmaya.ro

tel: +40 232 / 767.120
fax: +40 232 / 767.072

Produs în România

Producator: Sc RomPak Srl 
str. Gradinitei nr. 1C, 705200,
Pascani, jud. Iasi, România.

ˇ
ˇ ¸

¸ ¸

A se consuma de preferinta 
înainte de:

ˇ¸

Conditii de pastrare: 
în ambalaj închis, la loc 
uscat si racoros, ferit de 
soare si înghet.

ˇ

ˇ

¸
¸¸

¸

Destinat fabricarii produselor alimentare.
A nu se vinde cu amanuntul.

ˇ
ˇ

2081/500
32.8
31.3 
32.1 
9.3 

18.4 
0.8
0.2

Ingrediente: Faina alba de grâu 650; fulgi de cartofi 
(min 40%); gluten din grâu; faina de soia; maia 
deshidratata de secara; acidifiant: acid lactic; enzime 
pentru panificatie; agent de tratare a fainii: acid ascorbic.

Poate contine urme de: seminte de susan, fructe cu 
coaja lemnoasa, arahide, lapte, oua si produse derivate ale 
acestora.

¸ ¸
¸ˇ ˇ

Reteta recomandata:  10kg faina alba de grâu; 0.25kg 
drojdie proaspata Pakmaya;  sare; 6L apa; 0.2kg
Malaxare: 6 min. viteza I si 4 min. viteza II; 
Dospire: 50 min. la 35°C si 75-80% umiditate; 
Coacere: 25 min. la 230-240°C.

Mix pentru cofetarie patiserieˇ

ˇ
ˇ



Creme “ready to use” Cremele Pakmaya acoperă o plajă largă de preferințe prin varietatea 
sortimentelor și aromelor.
Utilizate în produse de patiserie - cofetărie, cremele oferă o personalitate 
aparte prin învăluirea simțurilor implicate în procesul de degustare.

 

pakmaya.ro pakmaya.ro



Denumire produs Ambalaj Packaging

CREMĂ CU GUST INTENS DE VANILIE găleată 6 kg

DELICII VANILLA FILL găleată 10 kg

CREMĂ CU GUST INTENS DE VIȘINE găleată 6 kg

CREMĂ CU GUST INTENS DE CAISE găleată 6 kg

CREMĂ CU GUST INTENS DE CAPPUCCINO găleată 6 kg

CREMĂ CU GUST INTENS DE CARAMEL găleată 6 kg

CREMĂ CU GUST INTENS DE FRUCTE DE PĂDURE găleată 6 kg

UMPLUTURĂ MERE ȘI SCORȚIȘOARĂ găleată 11 kg

*conține sirop de căpșuni

Cremă gata preparată, stabilă la coacere;
Poate fi folosită şi ca bază pentru tarte sau topping pentru diferite aplicații; 
Se preteaza bine pentru amestecul cu friscă vegetală;

Descriere

Creme “ready to use”

pakmaya.ropakmaya.ro



Glazuri 

pakmaya.ropakmaya.ro



Denumire produs Ambalaj Gramaj

Glazură Căpșuni găleată 5 kg

Glazuri 

Glazură cu aromă de căpșuni pentru finisarea produselor de patiserie şi cofetărie;
Este gata de utilizat și se aplică pe suprafața produselor finite; are aderență bună la substrat (frișcă);
Suprafața prăjiturilor decorate cu glazură își păstrează luciul în timpul depozitării la rece;
Se poate folosi și ca umplutură, în amestec omogen cu frișcă;
Are o culoare foarte frumoasă și aromă pronunțată de căpșuni;

Glazură neutră (transparentă) gata de utilizat 
Se prezinta sub forma unui gel transparent;
La utilizare se amestecă ușor și se aplică cu pensula;
Oferă produsului finit un luciu plăcut;
Se poate folosi și pentru fixarea fructelor de decor.
Păstreaza aspectul proaspat al fructelor o perioadă îndelungată;

Descriere

Descriere

Glazură Neutră găleată 5 kg

pakmaya.ro



Arome 

pakmaya.ro pakmaya.ro



AROMĂ GEL ROM 3-5 %

AROMĂ GEL VANILIE 3-5 %

AROMĂ GEL LĂMÂIE 3-5 %

AROMĂ GEL UNT 3-5 %

bax

bax

bax

bax

10L(10bucX1l)

10L(10bucX1l)

10L(10bucX1l)

10L(10bucX1l)

pakmaya.ro

Arome gel

Aromă gel termostabilă premium;
Se folosește pentru aromatizarea produselor de cofetărie, patiserie;
Produsele finite își mențin aroma chiar dacă au fost expuse la tratament termic (coacere, 
refrigerare, îngheț);
Este recomandată și pentru produsele care au perioada lungă de valabilitate;

Descriere


