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& Pakmaya

Singura drojdie produsa in Romania

Pakmaya are o experienta de peste 40 de ani in productia de drojdie, reusind sa
devinaunuldintre producatoriidetop dedrojdiedinlume.

Fabricile Pakmaya cumuleaza o capacitate de productie echivalenta a 250,000 tone
drojdie proaspata, cu o crestere continua din 1973. Marca Pakmaya este in prezent
recunoscutasiutilizatain peste 130detaridinintreagalume.

ROMPAK SRL, una dintre cele mai noi fabrici din Europa si singura fabrica de drojdie
din Romania, a fost dotata cu echipamente de top, disponibile la momentul
constructiei.

Infrastructura fabricii, membrii echipei Pakmaya si procesele de productie
monitorizate continuu au reprezentat elemente de baza pentru obtinerea
produselorde calitate.ntimp, aceste elemente cheie au fost dezvoltate constant.

Dupa debutul cu productia de drojdie proaspata, Pakmaya a dezvoltat continuu
gamade produse, astfel caastazisuntemunimportant producatorde:
1.Amelioratoripanificatie (peste 50 de produse)

2. Premixuricofetarie (peste 30 de produse)

3. Premixuride patiserie (peste 30 de produse)

4.Produse pentruconsumatoricasnici(ingrediente de baza, creme, budinci, s.a)

5. Produse Horeca — produse derivate din experienta si succesul produselor pentru
brutarii.
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© Mixuri si premixuri

© Creme “ready to use”
© Glazuri

© Arome
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Pentru ca atentia dumneavoastra sa se indrepte preponderent spre detaliile
migaloase de care au nevoie produsele de cofetarie, va punem la dispozitie o
gama completa de mixuri si premixuri care sa va usureze munca.

Produsele noastre asigura standardizarea calitatii produselor de cofetarie,
astfel veti putea oferi clientilor dumneavoastra cele mai rafinate deserturi.
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Mix ChOCO Mllffin(%oetwsempadwt)

Descriere ......................................................................................................................................................................................................................

® Mix pentru muffin si mini checuri cu gust de ciocolata;

® Mixul se poate folosi si pentru alte produse cu blat afanat precum: magdalene si alte prajiturele simple

sau umplute cu diverse creme;
® Contine praf de ou care fi asigura o manopera usoara (compozitia spumeaza repede);
® Mixul este foarte simplu de utilizat: se adauga doar apa si ulei;
® Compozitia tolereaza foarte bine adaosul de fructe, bucati de ciocolata si alte umpluturi;
® Produsul finit poate fi congelat;

Reteta recomandata

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

Mod de lucru:

Pregatirea compozitiei

Mixul Choco Muffin si apa se omogenizeaza la viteza mica, dupa care se mixeaza aprox. 30 sec la viteza
medie si se revine la viteza mica. Se adauga uleiul in fir subtire, se continua mixarea pana la inglobarea
totala in compozitie, iar la final se mixeaza la viteza medie timp de aprox. 1 min (pana cand se ,albeste
compozitia).

Coacere

Temperatura: 200-220° C fara abur.
Timp: 25-30 min in cuptor cu ventilatie.

”

Ambalare : : : : : :
Sac 10kg sau Cutie 13kg + 250 forme de copt(chese)
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Mix 'Uamlla fm (250 chese in pachet)

® Mix pentru muffin si mini checuri cu gust de vanilie;

® Mixul se poate folosi si pentru alte produse cu blat afanat precum: magdalene si alte prajiturele simple
sau umplute cu diverse creme;

® Contine praf de ou care fi asigura o manopera usoara (compozitia spumeaza repede);

® Mixul este foarte simplu de utilizat: se adauga doar apa si ulei;

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

® Produsul finit poate fi congelat;

Reteta recomandata

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

Mod de lucru:

Pregatirea compozitiei

Mixul Vanilla Muffin si apa se omogenizeaza la viteza mica, dupa care se mixeaza aprox. 30 sec la viteza
medie si se revine la viteza mica. Se adauga uleiul in fir subtire, se continua mixarea pana la inglobarea
totala in compozitie, iar la final se mixeaza la viteza medie timp de aprox. 1 min (pana cand se ,albeste
compozitia).

Coacere

Temperatura: 200-220° C fara abur.
Timp: 25-30 min in cuptor cu ventilatie.

”

Ambalare : : : : : :
Sac 10kg sau Cutie 13kg + 250 forme de copt (chese)
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® Premix pentru checuri simple, blat pentru tarte si alte prajituri;

® Compozitia tolereaza adaos de cacao sau alte ingrediente pentru checuri speciale (miez de nuca,
bucati de ciocolata, s.a)

® Ofera produsului finit un gust foarte bun, un miez dens si umed, elastic, un volum bun si
prospetime indelungata.

@ Poate ingloba cantitati mari de grasime;

Reteté FECOMANA AT A e

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

1kg Premix Cake mix; 0.4kg oua (8buc); 0.5kg margarina.

Mod de lucru:

Pregatirea compozitiei

Toate ingredientele (fara ulei), se mixeaza la viteza medie timp de 6 min, dupa care se adauga uleiul si
se mai mixeaza la viteza mica timp de 2 min.
Compozitia obtinuta se toarna in tavi (aproximativ % din capacitatea tavii).

=
Coacere

Temperatura: 180-190° C fara abur.
Timp: 35-55 min, in functie de gramaj si de gradul de incarcare al cuptorului.

A alare
Sac 10 kg

pakmaya_ro .................................................................................................................................................................................................................

® Premix special pentru blat de tort si pandispan;
® Ofera produsului finit miez cu porozitate uniforma, prospetime indelungata si gust deosebit;
® La taierea produsului finit, marginile raman drepte si estetice;

Reteté FECOMANA At

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

Mod de lucru:
Pregatirea compozitiei

Toate ingredientele se omogenizeaza timp de 1 min la viteza mica, dupa care se mixeaza 6-7 minute la
viteza mare pana cand compozitia isi dubleaza volumul.

Coacere

Temperatura: 180° C fara abur.
Timp: 35 min, in functie de gramaj si de gradul de incarcare al cuptorului.

A alare
Sac 10 kg
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Descriere .......................................................................................................................................................................................................................

@ Premix pentru checuri simple, blat pentru tarte cu fructe si alte prajituri cu blat dens si umed;

®@ Compozitia tolereaza adaos de cacao sau alte ingrediente pentru checuri speciale (miez de nucs,
bucati de ciocolata, fructe confiate, s.a)

® Ofera produsului finit gust foarte bun, miez dens si umed, elastic si prospetime indelungata;

@ Checurile au un volum foarte bun;

Reteté FECOMANAAA

0.1kg Premix Super Cake; 0.45kg Faina; 0.45kg Zahar; 0.11kg Praf de ou; 0.44L apa; 0.25L Ulei.
sau
0.1kg Premix Super Cake; 0.45kg Faina; 0.45kg Zahar; 0.45kg Ou proaspat (8buc); 0.10L Apa; 0.25L Ulei.

Mod de lucru:

Pregatirea compozitiei

Toate ingredientele se adauga in mixerul de patiserie si se mixeaza la viteza medie spre mare timp de 3 min.

Varianta 1:
Pentru obtinerea unui chec alb, compozitia obtinuta se toarna in tavi (aproximativ % din capacitatea tavii).

Varianta 2:

Pentru obtinerea unui chec marmorat, compozitia se imparte in doua parti egale, una dintre ele
amestecandu-se cu cacao. Compozitia cu cacao se toarna uniform peste cea simpla, apoi se introduce o
lingura, In pozitie verticala intr-un capat al tavii, iar apoi se rasuceste Tn timp ce se deplaseaza lingura spre
celalalt capat al tavii, in vederea obtinerii unei texturi marmorate a checului.

Coacere

Temperatura: 160-180° C fara abur.
Timp: 45-50 min, in functie de gramaj si de gradul de incarcare al cuptorului.

A alare
Sac 10 kg
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Mix Wegresd

Descriere

® Mix pentru prajiturd negresa;

® Mixul se poate folosi si pentru alte produse precum checuri si foi de prajitura cu cacao;

® Ofera produsului textura umeda si bogata, culoare uniforma si gust pronuntat de ciocolata;
® Produsul finit poate fi congelat;

Reteté recomandaté ...............................................................................................................................................................................................
1kg Mix Negresa; 0.4kg ou proaspat(8buc); 0.4L ulei; 0.2L apa.

Mod de lucru:

Pregatirea compozitiei

Toate ingredientele se adauga in mixerul de patiserie si se mixeaza 30 secunde la viteza mica pentru
omogenizare si 4 min la viteza mare pentru emulsionare.

n mixerul de patiserie se adaugi toate ingredientele Compozitia obtinuts se toarna in

tava (aproximativ % din capacitatea tavii).

=1
Coacere

Temperatura: 160-180° C fara abur.
Timp: 45-50 min, in functie de gramaj si de gradul de Tncarcare al cuptorului.

Ambalare -

Sac 10 kg
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® Premix pentru rulade si blaturi de tort;

® Ofera produsului finit gust foarte bun, miez fin cu porozitate uniforma, elastic, prospetime indelungata
si capacitate foarte mare de insiropare;

@ Se comporta foarte bine la taiere si glazurare;

Reteté Ol PULAA A

1kg Premix Swiss Roll; 0.05L apa; 0.8kg oua (16 buc).
Mod de lucru:

Pregatirea compozitiei

Toate ingredientele se amesteca cu mixerul la viteza mica timp de 2 min, dupa care la viteza mare timp
de 8-10 min, pana compozitia isi dubleaza volumul.

Pentru obtinerea unei foi de rulada cu grosimea de aproximativ 3mm se recomanda a se adauga 400g
de compozitie la o tava cu urmatoarele dimensiuni: latime = 40cm, lungime = 60cm.

Coacere

Temperatura: 240-250°C .
Timp: 6 min, in functie de gramaj si de gradul de incarcare al cuptorului.

Reteté Blat A tOrT
1kg Premix Swiss Roll, 0.7 kg Oua (14 buc.).

Mod de lucru:

Pregatirea compozitiei

Toate ingredientele se mixeaza la viteza mare timp de 5-6 min.

Coacere

Temperatura: 180-190°C .
Timpu: 35-40 min, in functie de gramaj si de gradul de Tncarcare al cuptorului.

A alare
Sac 20 kg

pakmaya.ro .................................................................................................................................................................................................................




Roll Mix Choeco
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@ Mix pentru rulade cu structura foarte fina si elastica si pentru blaturi de tort cu miez dens foarte fin,
cu porozitate uniforma si cu absorbtie foarte buna a siropului;

@ La taierea produsului finit marginile raman drepte;

@ Foile de rulada sunt elastice si se ruleaza foarte bine;

@ Ofera produsului finit gust deosebit de ciocolatd, prospetime si stabilitate buna;

Reteta recomandata foi de rulada siblatdetort

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

Mod de lucru:

Pregatirea compozitiei

Toate ingredientele se omogenizeaza timp de 1 minut la viteza micd, dupa care se mixeaza 4-6 minute la
viteza mare pana cand compozitia isi dubleaza volumul.

Tn cazul foilor de rulad3, pentru o tavd cu dimensiunea 40x60 cm se dozeazd 500g compozitie si se intinde
uniform. Tn cazul blaturilor de tort se dozeazd aproximativ % din capacitatea formei si se uniformizeaza.

(=]
Coacere

Foi de rulada
Temperatura: 235-250°C, in cuptor cu ventilatie.
Timp: 4-5 min, in functie de gramaj si de gradul de incarcare al cuptorului.

Blat de tort
Temperatura: 180°C, in cuptor cu ventilatie.
Timpu: 35-40 min, in functie de gramaj si de gradul de incarcare al cuptorului.

A alare
Sac 10 kg

pakmaya_ro .................................................................................................................................................................................................................
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® Mix pentru rulade cu structura foarte fina si elastica si pentru blaturi de tort cu miez dens foarte fin,
cu porozitate uniforma si cu absorbtie foarte buna a siropului;

@ La taierea produsului finit marginile raman drepte;

@ Foile de rulada sunt elastice si se ruleaza foarte bine;

@ Ofera produsului finit gust deosebit de vanilie, prospetime si stabilitate buna;

Reteta recomandata foi de rulada siblatdetort

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

Mod de lucru:

Pregatirea compozitiei

Toate ingredientele se omogenizeaza timp de 1 minut la viteza mica, dupa care se mixeaza 4-6 minute la
viteza mare pana cand compozitia isi dubleaza volumul.

n cazul foilor de rulad3, pentru o tavd cu dimensiunea 40x60 cm se dozeazd 500g compozitie si se intinde
uniform. In cazul blaturilor de tort se dozeazs aproximativ % din capacitatea formei si se uniformizeaza.

Coacere

Foi de rulada
Temperatura: 235-250°C, in cuptor cu ventilatie.
Timp: 4-5 min, in functie de gramaj si de gradul de incarcare al cuptorului.

Blat de tort
Temperatura: 180°C, in cuptor cu ventilatie.
Timpu: 35-40 min, in functie de gramaj si de gradul de Tncarcare al cuptorului.

A alare
Sac 10 kg
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®@ Aluatul se obtine prin simpla mixare a tuturor ingredientelor din reteta. Se poate face un singur aluat
pentru multiple produse finite;

@ Fara rebuturi, consum redus de timp si energie;

@ De fiecare data la fel;

@ Termen de valabilitate de pana la 6 luni pentru produsul finit (in fuctie de aplicatie);

@ Un produs pentru multiple aplicatii: covrigei, tarte,grisine;

@ Produse finite fragede si apetisante;

Reteta auat fraged sarat
10kg Multikrunch; 4kg margarina; 0.4kg untura; 0.2kg drojdie proaspata Pakmaya; 0.15kg sare; 2kg ap3;
2kg cascaval;

Reteta auat fraged dulce
10kg Multikrunch; 4kg margarina; 0.8kg untura; 0.2kg drojdie proaspata Pakmaya; 1kg zahar; 1.6kg ap3;
0.2kg otet;

Mod de lucru:

Pregatirea compozitiei

Mixati toate ingredientele timp de 5 min la viteza medie pana la obtinerea unui aluat omogen.
Aluatul astfel obtinut se lasa la refrigerat, la temperatura de 0-6°C, timp de 2 ore. Se modeleaza aluatul sub
forma unei foi a carei grosime este cuprinsa intre 3-4 mm. Se stanteaza aluatul cu ajutorul formelor.

Coacere
Temperatura: 180° C cuptor ventilat.
Timp: 10 min, in functie de gramaj si de gradul de incarcare al cuptorului.

Ambalare
Sac 10 kg

pakmaya.ro



Descriere .....................................................................................................................................................................................................................

@ Mix pentru coaja de ecler si choux;

@ Mixul este foarte simplu de utilizat: se adauga doar apa si ulei;

@ Timpul de prelucrare este foarte scurt;

@ Asigura rezultate constante la fiecare utilizare: forma frumoasa si volum bun, cu gol uniform;

@ Ofera produsului finit prospetime indelungata si o foarte buna rentabilitate prin raportul calitate — pret;

Reteté FECOMANAAA

1kg Mix Eclere; 0.6L ulei, 2L apa.

Mod de lucru:

Pregatirea compozitiei

Malaxare:

Toate ingredientele se pun in cuva mixerului planetar si se mixeaza la viteza mica pana la omogenizare,
dupa care se mixeaza la viteza medie timp de 4-5 min. Se toarna aluatul intr-un pos si se modeleaza
eclere sau choux-uri pe hartie de copt.

Coacere

1. Cuptor cu vatra:
Temperatura: 190°C in cuptor ventilat.
Timp: 35-40 min, cu putin abur la debutul coacerii.

2. Cuptor rotativ:

Temperatura: 180°C in cuptor ventilat.

Timp: 30 min, cu putin abur la debutul coacerii.

n ultimele 5 min, se recomandé coacerea cu trapa deschis3.

A alare
Sac 10 kg

pakmaya_ro .................................................................................................................................................................................................................

Descriere ...................................................................................................................................................................................................................

® Crema pudra instant de vanilie;

® Crema de vanilie se obtine foarte simplu, doar in amestec cu apa sau cu lapte;

® Ofera produsului finit textura pufoasa, ferma cu un gust foarte bun, similar cremei fierte;
@ Este destinata produselor de patiserie si cofetarie;

Reteté FECOMANA At

0.35 - 0.40kg Crema Vanilla Delice; 1L de apa.

Mod de lucru:

Pregatirea compozitiei

Ingredientele se omogenizeaza la viteza mica (apa se adauga treptat), dupa care se mixeaza la viteza mare
timp de 3-4 min. Pentru utilizarea cremei la produse tratate termic se poate prelungi mixarea pana la

6 min pentru imbunatatirea stabilitatii.

Pentru o textura mai groasa a cremei se poate adauga margarina, frisca sau smantana.

Se obtine o crema omogena, aromata, cu aspect stralucitor, stabila la coacere sau refrigerare, tartinabila
imediat si stabild la portionare dupa aproximativ 30 min.

A alare
Sac 10 kg
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@ Mix pentru gogosi si alte produse de patiserie pe baza de aluat dospit;
©@ Ofera volum bun, crusta aurie si un gust excelent;

@ Este stabil la dospire si are o capacitate mica de absorbtie a grasimii;
®@ Se preteaza bine la productia industriala si la congelare;

Reteta recomandata

1kg Mix pentru Gogosi; 0.45L apa; 0.05kg margarina pentru aluat (sau ulei de floarea soarelui);
0.06kg drojdie proaspata Pakmaya

Mod de lucru:

Pregatirea compozitiei

Se malaxeaza mixul de gogosi cu drojdia si apa timp de 6 min la viteza mica a malaxorului, apoi se adauga
margarina si se malaxeaza inca 4 min la viteza mare. Aluatul se lasa la odihna timp de 10 min, dupa care
se divizeaza la 60-65g si se modeleaza.

Dospire

Dospirea gogosilor se realizeaza la 35°C si 75-80% umiditate relativa a aerului, timp de 55-60 min.
Tnainte de prajire, gogosile se lasd 10-20 min la temperatura camerei pentru a prinde o crustd subtire.

Prajire 1 i |

Se prdjesc gogosile in baia de ulei incins la 180°C. £ :ﬁ;
Timpul de prajire: 6 min (3 min pe fiecare parte).

Ambalare - : : , , , , , , , , , , ﬁ
Sac 10 kg

pakmaya.ro



Premix Croissante

DO S O I @ o oo e

@ Premix pentru aluat foietat dospit;
@ Ofera produsului finit gust deosebit, volum bun si structura specifica;
@ Se preteaza foarte bine atat pentru croissante cat si pentru alte produse (trigoane, melci);

Reteté FECOMANA AT A e

10kg faina alba de grau tip 650; 1.5kg Premix Croissante; 0.45kg drojdie proaspata Pakmaya;
1kg margarina 82% (pentru foietaj); 5L apa; 6kg margarina pentru impaturit;

Mod de lucru:

E Malaxare : Se malaxeaza toate ingredientele, inclusiv margarina timp de 4 min viteza mica si 4-6 min
viteza mare.

E Odihna in cazan: 10 min.

Divizare si premodelare rotunda.

Recomandare: pentru impachetare se foloseste 1kg margarina 82% pentru 3 kg aluat. Se fac
impachetari de 3 oriin 3, dupa care se pune la rece timp de 15 minute. Se scoate de la rece si
se intinde o foaie de3 - 4mm grosime.

g Modelare finala

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

Coacere

Temperatura: 200-220° C.
Timp: 15-20 min in functie de gramaj si de gradul de incarcare al cuptorului.

A alare
Sac 10 kg

pakmaya B e

Premix Stabil ‘
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@ Stabilizator neutru pentru branza dulce sau sarata;

@ Ajuta la retentia apei in produs asigurand o textura si o stabilitate foarte buna;

©® Reduce considerabil pierderile la coacere ale umpluturii de branza; mareste randamentul cu peste 30%;

@ Absoarbe aproape instantaneu zerul din branza proaspatd, conferd umpluturii aspect compact si cremos,
devenind mai usor de prelucrat si manipulat (nu curge din aluat in timpul lucrului si nici la coacere);

@ Tntdreste crema de branza din tartele de tip cheese cake, pascd cu branz3, etc;

Reteté FECOMANA At

Tarta cu branza

7.5kg branza proaspata de vaca;
0.6kg Premix Stabil Plus;

2.5L lapte;

2.5kg oua (50 oua);

1.5kg zahar.

Umplutura pentru placinte
1.0kg branza proaspata de vaca;
0.3kg Premix Stabil Plus;

0.4kg zahar pudra.

A alare
Sac 10 kg
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Mix Macaron 21%

Descriere: .....................................................................................................................................................................................................................

Mix economic pentru macarons;

Mixul contine pudra de migdale ce ofera gust special, miez moale si crusta crocanta;

Este foarte usor de utilizat, fara conditii special de lucru;

Mixul este disponibil in varianta simpla (culoare neutra) si in 6 variante de culoare (galben, rosu,
albastru, maro, verde si piersica)

@ Are un raport pret/calitate optim;

(CHCHCHNC

Reteté FECOMANA At

1kg Mix Macaron 21%; 0.2L apa.

Mod de lucru:

Pregatirea compozitiei

Tn vasul mixerului se adaugs mixul si apa aferents retetei.
Se mixeaza cu telul 4 minute si se poseaza in forme rotunde pe placa.
Dupa posare se lasa la odihna pe masa timp de 15-20 min.

=1
Coacere

Temperatura: 135°C.
Timp: 13-15 min, in functie de gramaj si de gradul de incarcare al cuptorului.

A alare
Cutie 12kg (6buc x 2kg)
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® Spuma pudra instant pentru deserturi;

® Spuma obtinuta are gust si aroma de frisca;

® Ofera produsului finit un gust mai bun, o textura mai cremoasa si mai stabila;
® Permite adaosul de apa (1kg Praf de Spuma pentru deserturi cu gust de frisca; 2L frisca lichida; 2L apa);

Reteté FECOMANA AT A

1kg Spuma pentru deserturi cu gust de frisca; 2L frisca lichida; 2L ap3;

Mod de lucru:

Pregatirea compozitiei . ' \

Toate ingredientele se omogenizeaza timp de 1 minut la viteza mica, dupa care se mixeaza 6-8 minute la
viteza mare.

u Recomandare:

Dupa preparare si pana la consum se recomanda pastrarea n frigider.

A alare
Sac 10 kg
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( 2’ . éé 99
em r w use Cremele Pakmaya acopera o plaja larga de preferinte prin varietatea
sortimentelor si aromelor.

Utilizate Tn produse de patiserie - cofetarie, cremele ofera o personalitate
aparte prin invaluirea simturilor implicate in procesul de degustare.

prltmayae pakmaya.ro



DeNUMIre Produs Ambalaj
CREMA CU GUST INTENS DE VANILIE galeata
DELICIVANILLAFILL - gileata
CREMA CU GUST INTENS DE VISINE -~ gileata

CREMA CU GUST INTENSDECAISE galeata
CREMA CU GUST INTENS DE CAPPUCCINO galeata
CREMA CU GUST INTENS DE CARAMEL galeata
CREMA CU GUST INTENS DE FRUCTE DE PADURE galeata
UMPLUTURA MERE SI SCORTISOARA e galeata

Descriere .......................................................................................................................................................................................................................

® Crema gata preparata, stabila la coacere;
® Poate fi folosita si ca baza pentru tarte sau topping pentru diferite aplicatii;

® Se preteaza bine pentru amestecul cu frisca vegetal3;
*contine sirop de capsuni
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Denumire produs Ambalaj Gramaj

Glazura Capsuni galeata 5 kg
Descriere

@ Glazura cu aroma de capsuni pentru finisarea produselor de patiserie si cofetarie;

@ Este gata de utilizat si se aplica pe suprafata produselor finite; are aderenta buna la substrat (frisca);

@ Suprafata prajiturilor decorate cu glazura isi pastreaza luciul in timpul depozitarii la rece;

@ Se poate folosi si ca umpluturd, Tn amestec omogen cu friscd;

@ Are o culoare foarte frumoasa si aroma pronuntata de capsuni;

Glazura Neutra galeata 5 kg

Descriere

@ Glazura neutra (transparenta) gata de utilizat

@ Se prezinta sub forma unui gel transparent;

@ La utilizare se amesteca usor si se aplica cu pensula;

@ Ofera produsului finit un luciu placut;

@ Se poate folosi si pentru fixarea fructelor de decor.

® Pastreaza aspectul proaspat al fructelor o perioada indelungata;
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AROMA GEL ROM 3-5 % 10L(10bucX1l)
AROMA GEL VANILIE 3-5 % 10L(10bucX1l)
AROMA GEL LAMAIE 3-5 % 10L(10bucX1l)
(

AROMA GEL UNT 3-5 % 10L(10bucX1l)

Descriere

©® Aroma gel termostabild premium;

® Se foloseste pentru aromatizarea produselor de cofetarie, patiserie;

® Produsele finite isi mentin aroma chiar daca au fost expuse la tratament termic (coacere,
refrigerare, inghet);

@ Este recomandata si pentru produsele care au perioada lunga de valabilitate;
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