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Singura drojdie produsă în România

Pakmaya are o experiență de peste 45 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 echipamentele de top disponibile la 
momentul construcției.

Infrastructura fabricii, membrii echipei Pakmaya și procesele de producție 
monitorizate continuu reprezintă elemente de bază pentru obținerea 
produselor de calitate. Aceste elemente cheie se dezvoltă și se vor dezvolta 
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 /corecție calitate făină (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.
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Panif icaţie
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Drojdie proaspătă

Drojdie uscată

Amelioratori corecție făină și amelioratori speciali

Premixuri/Mixuri pentru panificație

Premixuri și Umpluturi pentru patiserie 

Ingrediente auxiliare 

Gama de produse 
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Drojdie proaspătă 
Descriere
Drojdia proaspătă Pakmaya este alcătuită din miliarde de celule vii Saccharomices Cerevisiae, 
obținute printr-un proces tehnologic complex pornind de la celule pure selectate riguros.

Utilizare
Drojdia este utilizată în industria de panificație și patiserie pentru toate aluaturile dospite.
În timpul procesului de dospire, celulele de drojdie devin active și produc dioxid de carbon (CO2) 
care este capturat în structura aluatului, aceasta schimbându-și semnificativ volumul și căpătând o 
textură ușoară.
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Ambalare
Drojdia proaspătă pentru panificație Pakmaya este ambalată în pachete individuale de 500g, apoi
în celofan (câte 5 pachete în țiplă) și în cutii de carton (câte 4 țiple). Materialele utilizate pentru 
ambalarea drojdiei permit transferul umidității deoarece în timpul stocării drojdia elimină apă. 
Acesta este un proces natural și nu afectează performanțele drojdiei, numărul celulelor vii rămâne 
neschimbat. Durata valabilității minimale: 40 zile dacă se păstrează la temperatură recomandată.

Condiții de păstrare
Conservarea celulelor vii care formează drojdia proaspătă, presupune păstrarea la temperatură 
între 0°C și 6°C pentru a menține celulele într-o stare de hibernare, definită prin încetinirea activitații 
acestora. Cu cât temperatura este mai apropiată de 0°C cu atât păstrarea se face mai bine şi pentru o 
perioadă mai îndelungată. Condiția de temperatură trebuie completată de o bună circulație a aerului 
astfel încât să fie preluată căldura degajată de drojdie (spații libere între cutii, spații între cutii și 
perete). Drojdia poate împrumuta mirosuri străine dacă în același spațiu de depozitare există produse 
precum pește, preparate din carne, etc.

pakmaya.ro 5



Drojdie uscată
Descriere
Drojdie uscată vine în două �puri: instant și ac�vă.
Indiferent de �pul de pâine sau procesul de fabricație, drojdia uscată oferă o putere de fermentare 
superioară și o stabilitate mare în �mp. La rândul său, aceasta oferă o garanție a pâinii de calitate 
op�mă, cu o rată de succes ridicată.

Drojdia uscată ac�vă are umiditate de numai 5-8%. Granulele de drojdie trebuie rehidratate într-un 
lichid (lapte sau apă) înainte de a fi puse alături de restul ingredientelor din rețetă.

Drojdia instant nu are nevoie să fie hidratată/ dizolvată într-un lichid înainte de folosire. 
Se dispersează ușor și se amestecă rapid și uniform cu aluatul, pentru o fermentare op�mă.
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Ambalare
Drojdia uscata pentru panificație Pakmaya este ambalată în saci vida� de 10kg si apoi in cu�i de carton. 
Ambalarea drojdiilor uscate in saci vida� garantează stabilitatea produsului la temperatura ambientală 
până la data înscrisă pe ambalajul său.

Avantajele u�lizarii drojdiei uscate:

Ac�vitate constantă pe toată perioada de valabilitate  ;
Dozajul este de 3 ori mai mic compara�v cu drojdia proaspătă;

Ambalajul său vidat s�mulează stabilitatea puterii sale de fermentare și elimină orice risc de 
contaminare exterioară;

Termen de valabilitate de 2 ani;
Ușor de dozat și de utilizat;
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Amelioratori făină 
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Amelioratorii Pakmaya sunt structurați în două categorii, în funcție de rolul lor:

1. Amelioratori pentru corecție făină

2. Amelioratori cu funcții speciale
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Amelioratori pentru corecţie făină 
Produse reprezentative Ambalaj Tip făină

Dozaj 
/100 kg făină 

plic 100 g 100 -200 gAMELIORATOR EKA VALORE

sac 10 kg 100 -200 gAMELIORATOR EKA VALORE

sac 10 kg 200 -300 gAMELIORATOR EKA PAN

sac 10 kg 200 -300 gAMELIORATOR EKA 1000

sac 10 kg 200 -300 gAMELIORATOR EKA 2000

sac 10 kg 200 -300 gAMELIORATOR EKA LEU

sac 10 kg 200 -300 gAMELIORATOR EKA CYSAKTIF

plic 100 g 200 -300 gAMELIORATOR EKA CYSAKTIF

calup 0.5 kg 150 -200 gAMELIORATOR PRESTIGE  

sac 10 kg 200 -300 gAMELIORATOR PRIMO

sac 10 kg 200 -300 gAMELIORATOR ENZO

sac 10 kg 200 -300 gAMELIORATOR EKA SYMBIO

sac 10 kg 200 -300 gAMELIORATOR EKA ENERGY

sac 10 kg 200 -300 gSUPLIMENT ENZIMATIC NOVO

Descriere

Amelioratorii pentru corecție făină elimină problemele generate de calitatea făinii, astfel încât pâinea 
să fie de calitate constantă.
Prin acțiunea lor în aluat, ingredientele din ameliorator îmbunătățesc proprietățile fizice (prelucrabilitatea
 mecanică), biochimice (fermentarea) şi comportamentul aluatului în timpul procesului tehnologic.

Concepte AVANTAJ:

- ameliorator sub formă de calup; - ameliorator la plic; - soluții etichetă curată;

grame

puternică

puternică

puternică

puternică

puternică

puternică

puternică

puternică

puternică

puternică

medie

medie

medie

slabă
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Amelioratori cu funcţii speciale

Descriere

Cresterea duratei de menținere a prospețimii; 
Prevenirea contaminării cu mucegaiuri; 
Menținerea produsului în procesul de congelare, dar și alte avantaje directe;

Produse reprezentative Ambalaj 

Amelioratorii cu funcții speciale aduc un plus de avantaje produselor de panificație prin îmbunătățirea 
caracteristicilor produselor finite: 

sac 10 kgSUPLIMENT ENZIMATIC MULTISOFT

sac 10 kgAMELIORATOR EKA SOFT

sac 10 kgAMELIORATOR SUPER AROMĂ ȘI CULOARE

sac 10 kgAMELIORATOR SUPER GRAHAM 

sac 10 kgAMELIORATOR SUPER SECARĂ 

sac 10 kgSUPLIMENT 3 ÎN 1 PROTECTOR

sac 10 kgAMELIORATOR EKA FROZEN

sac 10 kg

Dozaj 
/ 100 kg făină

1 kg

1 kg

1-2 kg

1-3 kg

1-3 kg

0.5 - 1 kg

0.5 -1 kg

0.1 -0.2 kgAMELIORATOR FTO

pakmaya.ro 11



Ameliorator FTO

Rețetă recomandată: Aluat foietat dulce

Descriere

Mod de lucru: 

Ambalare
Sac 10kg 

 

Produs natural, fără adaos de aditivi alimentari;
Scurtează timpul de fabricație al produselor din aluat foietat prin eliminarea a două etape 
esențiale în producerea acestora și anume etapa de decongelare și etapa de dospire;
Fără rebuturi, consum redus de timp și energie prin eliminarea a două etape de procesare;
Stabilizează aluaturile pe perioada ciclului de îngheț-dezgheț, asigură un aport optim de glucide, 
drojdiei și o dezvoltare corespunzătoare a produselor în faza de coacere; 

Odihnă în malaxor: 0-5 min.

Malaxare: 5 min viteza I și 5 min viteza II.

Laminare: de 3 ori în 3

Divizare: la gramaje cuprinse între 30-50g.

Depozitare:Temperatură -18°C, 
Perioada maximă de stocare 6 luni în funcție de dozajul amelioratorului:
 -la un dozaj de 1% perioada maximă de depozitare este de 3 luni;  
 -la un dozaj de 2%, perioada maximă de depozitare la -18°C este de 6 luni; 

Coacere: Temperatură 220°C, 12-15 min, în cuptor ventilat;

Congelare rapidă: Temperatură: -35°C, 45 min

Recomandare: Temperatura aluatului la final de malaxare trebuie să fie < 18°C.

10kg făină albă de grâu 650; 2.7kg apă rece; 2.5kg gheață; 0.4kg drojdie proaspătă Pakmaya; 
0.2kg sare;0.1-0.2kg Ameliorator FTO; 0.5kg Margarină/Unt; 0.2kg zahăr; 0.3kg gluten.

Margarină pentru laminat: 0.35 kg la 1 kg aluat
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Mixuri/Premixuri
pentru panif icaţie 
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Premixurile pentru panificație Pakmaya oferă flexibilitate ridicată în obținerea de produse speciale, 
definite individual prin:
- ingrediente deosebite, atent selecționate;
- conținut de fibre;
- gust și aromă;
- structură și formă;
- tradiție și istorie;

Un beneficiu major în alimentație este dat de fibre, care au rol fiziologic foarte important prin 
următoarele beneficii pe care le aduc organismului:
- diminuează absorbţia nutrienţilor, intervenind în combaterea obezităţii;
- reduc nivelul colesterolului;
- scurtează timpul de tranzit intestinal;
- funcţionează ca schimbător de ioni, având rol detoxifiant.

Premixurile de panificație Pakmaya sunt bogate în surse naturale de fibre din cereale precum: grâu, 
secară, porumb și orz.

CONCEPTE SPECIALE
» Pâine tihnită    

 Pâinea tinereții» 
» Pită țărănească  

» Pâinea sârbului » Pită haiducească PRODUS NATURAL (FĂRĂ E-URI)

»  Rumenița PRODUS NATURAL (FĂRĂ E-URI) PRODUS NATURAL (FĂRĂ E-URI)
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Rumenita cu făină de secară*,

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 15kg 

 

Pâine naturală (nu conține adi�vi alimentari);
Are conținut ridicat și variat de ingrediente din secară (55%);
Are gust auten�c, aciditate mărită ca urmare a conținutului de maia deshidratată de secară și 
făină de malț din secară;
Asigură prospețime și conservabilitate de până la 7 zile;
Asigură conservabilitatea produsului finit, ambalat, cu ingredinte naturale, pe o durată de până la 7 zile;
Are conținut redus de carbohidrați (cu 10% mai mic față de pâinea albă de grâu).

Odihnă în malaxor: 10 min

Predospire: 15 min.

Recomandare: 570g aluat pentru o pâine de 500g.

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

Coacere
Temperatură: 230°C cu puțin abur.  
Timp: 30 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

30kg Rumenița cu făină de secară; 70kg făină albă de grâu; 0.25kg drojdie proaspătă Pakmaya; 60L apă;

*se poate comanda produsul fără ambalaj sub denumirea de Greea Pro Secară 
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Rumenita cu semin�te și cereale*

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 15kg 

 

Pâine naturală (nu conține adi�vi alimentari);
Are conținut ridicat și variat de semințe (> 40%);
Are gust auten�c, aciditate mărită ca urmare a conținutului de maia deshidratată de secară și 
făină de malț din secară;asigură prospețime și conservabilitate de până la 7 zile;
Asigură un aport de grăsimi de 4 ori mai mare compara�v cu pâinea albă (obținută după rețeta clasică);
Este sursă de fibre – asigură de 2 ori mai multe fibre compara�v cu pâinea albă obținută 
după rețeta clasică;
Are conținut redus de carbohidrați (cu 20% mai mic față de pâinea albă de grâu).

Odihnă în malaxor: 10 min

Predospire: 15 min.

Recomandare: 570g aluat pentru o pâine de 500g.

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

Coacere
Temperatură: 230°C cu puțin abur.  
Timp: 30 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

30kg Rumenița cu semințe și cereale; 70kg făină albă de grâu; 0.25kg drojdie proaspătă Pakmaya; 55L apă;

,

*se poate comanda produsul fără ambalaj sub denumirea de Greea Pro Mul�cereal
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Rumenita cu făină graham*

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 15kg 

 

Pâine naturală (nu conține adi�vi alimentari);
Are conținut ridicat de făină integrală (60%);
Are gust auten�c, aciditate mărită ca urmare a conținutului de maia deshidratată de secară și 
făină de malț din secară;
Asigură prospețime și conservabilitate de până la 7 zile;
Asigură conservabilitatea produsului finit, ambalat, cu ingredinte naturale, pe o durată de până la 7 zile;
Este sursă de fibre – asigură de 3 ori mai multe fibre compara�v cu pâinea albă obținută după 
rețeta clasică.

Odihnă în malaxor: 10 min

Predospire: 15 min.

Recomandare: 570g aluat pentru o pâine de 500g.

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

Coacere
Temperatură: 230°C cu puțin abur.  
Timp: 30 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

30kg Rumenița cu făină graham; 70kg făină albă de grâu; 0.25kg drojdie proaspătă Pakmaya; 62L apă;

,

*se poate comanda produsul fără ambalaj sub denumirea de Greea Pro Integral 
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Pâine Tihnită

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 15kg 

 

Are coajă rumenă și crocantă; formă specială, rustică;
Are miez cu porozitate uniformă, îmbogățit cu granule de soia și semințe de in;
Are gust și aromă deosebite datorită ingredientelor speciale;
Este produs cu identitate proprie; 
Oferă plus de prospețime;  

* în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

Odihnă în malaxor: 20-30 min.

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

Predospire: 15 min.

Divizare şi premodelare rotundă

Recomandare: 570g aluat pentru o pâine de 500g.

Dospire: 30-40 min. la 35°C şi 75-80% umiditate relativă a aerului. 

Coacere
Temperatură: 230°C.  
Timp: 30 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală

3kg Pâine Tihnită; 7kg făină albă de grâu; 0.25kg drojdie proaspătă Pakmaya; 0.08 kg sare iodată; 
6L apă*.
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Pâinea Sârbului 

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 15kg 

 

Are coajă rumenă ce înglobează granulele fine de porumb;
Are miez dens și uniform;
Îmbină gustul subtil al grâului cu aroma intensă a porumbului;
Este produs cu identitate aparte;

* în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

Odihnă în malaxor: 20-30 min.

Predospire: 15 min.

Divizare şi premodelare rotundă

Recomandare: 350g aluat pentru o pâine de 300g.

Dospire: 30-40 min. la 35°C şi 75-80% umiditate relativă a aerului. 

Coacere
Temperatură: 240°C.  
Timp: 15 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală 

3.5kg Pâinea Sârbului; 6.5kg făină albă de grâu; 0.3kg drojdie proaspătă Pakmaya; 5.5l apă*.

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.
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Pită Haiducească

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 15kg 

 

Are formă aparte, simplu de realizat, dar cu impact puternic; 
Are coajă rumenă și crocantă ce înglobează granule de grâu spart și orz;
Miez consistent, bogat în fibre;
Gust complet și echilibrat, îmbogățit de ingrediente speciale; 

* în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

Odihnă în malaxor: 20-30 min.

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

Predospire: 15 min.

Divizare şi premodelare rotundă

Recomandare: 570g aluat pentru o pâine de 500g.

Dospire: 30-40 min. la 35°C şi 75-80% umiditate relativă a aerului. 

Coacere 
Temperatură: 230°C.  
Timp: 30 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală

3kg Pită Haiducească; 7kg făină albă de grâu; 0.3kg drojdie proaspătă Pakmaya; 6,5l apă*;
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Complex Eka Prestige Artizan

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Punga 1kg 

 

Este un produs echilibrat si practic (pentru pâine mai trebuie doar: faina, apa si sare);
Pâinea are miez dens si elastic, cu gust si aspect specific pâinii artizanale;
Produsul finit are eticheta curata (fara E-uri);
Este ambalat convenabil, în pungi vidate de 1kg;

* în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

Odihnă în malaxor: 15-20 min.

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

Predospire: 15 min.

Divizare şi premodelare rotundă

Recomandare: 570g aluat pentru o pâine de 500g.

Dospire: 50-60 min. la 35°C şi 75-80% umiditate relativă a aerului. 

Coacere 
Temperatură: 220-240°C.  
Timp: 30 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală

1kg Complex Eka Prestige artizan; 25kg făină albă de grâu; 0.3kg drojdie proaspătă Pakmaya; 0,32kg sare 
15,6- 16.3l apă*;
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Pită Ţărănească 

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 15kg 

 

Are formă rustică și coajă ușor crocantă;
Are miez dens și uniform;
Are gust şi miros particulare, caracteristice unei pite țărănești;
Este produs natural;

* în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

Odihnă în malaxor: 20-30 min.

Predospire: 15 min.

Divizare şi premodelare rotundă

Recomandare: 670g aluat pentru o pâine de 600g.

Dospire: 30-40 min. la 35°C şi 75-80% umiditate relativă a aerului. 

Coacere
Temperatură: 230-240°C.  
Timp: 25-30 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală 

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

3kg Pită Tărănească; 10kg făină albă de grâu; 0.3kg drojdie proaspătă Pakmaya; 0.17kg sare; 7l apă*; 
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Pâine Tradiţională

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 10kg 

 

Are coajă rumenă și ușor strălucitoare;
Are miez consistent și pufos;
Are gust şi miros particulare, caracteristice unei pâini tradiționale;
Oferă plus de prospețime;

* în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

Odihnă în malaxor: 10 min.

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

Divizare şi premodelare rotundă

Recomandare: 1.15kg aluat pentru o pâine de 1kg.

Dospire: 60 min. acoperite la temperatura mediului ambiental. 

Coacere 
Temperatură: 210-220°C, direct pe vatra încinsă. 
Timp: 35 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală 

1kg Pâinea Tradițională; 10kg făină albă de grâu; 0.3kg drojdie proaspătă Pakmaya; 6L apă*;
0.17kg sare iodată.
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Pâine cu Cartof i

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 15kg 

 

Are coajă rumenă, crocantă și consistentă, specifică rețetei clasice;
Are miez cu porozitate mică, densă şi uniformă;
Are gust fin de cartofi;
Este produs natural;

* în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

Odihnă în malaxor: 30 min.

Predospire: 15 min.

Divizare şi premodelare rotundă

Recomandare: 670g aluat pentru o pâine de 600g.

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

Coacere
Temperatură: 230-240°C.  
Timp: 25 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală 

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

1.5kg Pâinea cu Cartofi; 10kg făină albă de grâu; 0.25kg drojdie proaspătă Pakmaya; 0.2kg sare; 
6L apă*;
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Chif le și Batoane

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 10kg 

 

Produsele au coajă cu aspect neted, deosebit de elastică și de culoare uniformă;
Miezul este umed cu porozitate mică;
Oferă gust fin, ce completează un sandwich/hamburger savuros;
Oferă plus de prospețime (min. 7 zile); 

* în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

Odihnă în malaxor: 10 min.

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

Divizare

Recomandare: uleiul de palmier sau margarina se adaugă în 
ultimele 3 min ale malaxării.

Dospire: 40 min. la 35°C şi 75-80% umiditate relativă a aerului.

Coacere
Temperatură: 240-250°C, direct pe vatra încinsă. 
Timp: 15 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală 

2kg Chifle și Batoane; 10kg făină albă de grâu; 0.3-0.5kg drojdie proaspătă Pakmaya; 
1kg ulei de palmier/margarină; 5.5L apă*;
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Pâinea Tinereţii

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 15kg 

 

Are conținut mare de resveratol, cu important rol antioxidant;
Poate îmbunătăți circulația sângelui și reduce colesterolul;
Este sursă de fibre și minerale;
Poate îmbunătăți tranzitul intestinal; 

* în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

Odihnă în malaxor: 20 min.

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

Predospire: 15 min.

Modelare finală 

Divizare şi premodelare rotundă

Dospire: 50 min. la 32-35°C şi 75-80% umiditate relativă a aerului. 

Coacere
Temperatură: 230°C.  
Timp: 30 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Recomandare: 670g aluat pentru o pâine de 600g.

 3kg Pâinea Tinereții; 7kg făină albă de grâu tip 650; 0.25kg drojdie proaspătă Pakmaya; 5.6l apă*.
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Spicy Pizza

Rețetă recomandată

Descriere

10kg  Premix Spicy Pizza; 10 kg făină albă de grâu tip 650; 1 kg drojdie de panificație; 2 L ulei de 
floarea soarelui / măsline; 10.5L apă*.

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 15kg 

 

Oferă mod de lucru simplu și rapid;
Conține condimente atent selecționate și în cantități echilibrate: usturoi, busuioc, oregano și cimbru; 
Oferă prospeţime blatului chiar şi a doua zi; aceasta este asigurată de conţinutul de enzime de 
ultimă generaţie;
Oferă stabilitate foarte bună blatului de pizza în vederea susținerii ingredientelor;  

* în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

Odihnă în malaxor: 15 min.

Malaxare: 2 min viteza I și 8 min viteza II.

Modelare finală 

Divizare şi premodelare rotundă 

Recomandare: Se recomandă ca apa folosită la malaxare să fie rece astfel 
încât temperatura aluatului la final de malaxare să nu depășească 26°C.

Coacere
Temperatură: 250°C.  
Timp: 12-15 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.
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Pain Rustique cu Melasă

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Cutii din carton cu 20 calupuri a cate 500 g

 

Are gust, culoare și aromă deosebite, datorate conținutului de melasă;
Are coajă crocantă și miez dens cu porozitate uniformă;
Are conținut ridicat de vitamina B6 și Fe;
Oferă prospețime până la 5 zile;

* în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

Odihnă în malaxor: 20-30 min.

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

Predospire: 15 min.

Divizare şi premodelare rotundă

Recomandare: 570g aluat pentru o pâine de 500g.

Dospire: 45-50 min. la 35°C şi 75-80% umiditate relativă a aerului. 

Coacere
Temperatură: 230-235°C.  
Timp: 26 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

2.5kg Pain Rustique cu Melasă; 10kg făină albă de grâu; 0.25kg drojdie proaspătă Pakmaya; 
0.2kg sare; 6.5-7L apă*. 

Modelare finală
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Ciabatta

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 10kg 

 

Are formă specială; coajă rumenă, de culoare uniformă;
Are porozitate mare, aspect distinctiv acestei specialități mediteraneene;
Are aromă placută și gust deosebit datorită ingredientelor speciale;
Îmbunătăţeşte proprietățile aluatului;

* în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

Odihnă în tavă: 30 min împăturită.

Predospire: împăturirea se realizează de două ori la interval de 30 min.

Recomandare: 370g aluat pentru o pâine de 300g.

Dospire: 25 min. la 35°C şi 75-80% umiditate relativă a aerului. 

Coacere
Temperatură: 240°C cu puțin abur.  
Timp: 25 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Divizare și Modelare finală

Malaxare: 5 min viteza I și 7 min viteza II (uleiul de măsline se adaugă în ultimele 2 min).

1kg Ciabatta; 10kg făină albă de grâu; 0.25kg drojdie proaspătă Pakmaya; 7L apă*;  0.4+0.4l 
ulei de măsline(pentru împachetare)
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Dieta Multicereal

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 15kg 

 

Pâinea are coajă rumenă și crocantă ce înglobează uniform semințe de floarea-soarelui, semințe 
de susan, fulgi de ovăz, de porumb și semințe de in;
Miez uniform, îmbogățit cu făină de secară, tărâță de grâu și semințe;
Gust distinct, susținut de varietatea ingredientelor speciale;
Conținut ridicat și variat de semințe; 

Odihnă în malaxor: 10 min.

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

Predospire: 15 min.

Divizare și premodelare rotundă

Recomandare: 360g aluat pentru o pâine de 300g.

Dospire: 50-55 min. la 35°C şi 75-80% umiditate. 

Coacere
Temperatură: 240-260°C . 
Timp: 20-25 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală 

1-3kg Dieta Multicereal; 10kg făină albă de grâu; 0.3kg drojdie proaspătă Pakmaya**; 6-7L apă*;

* la fiecare 10 kg de premix se adaugă 5 litri de apă în plus faţă de capacitatea de hidratare a făinii.
**pentru obţinerea de rezultate superioare, se recomandă creşterea dozajului de drojdie odată cu creşterea cantităţii de premix adăugată
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Dieta Secară

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 15kg 

 

Pâinea are coajă și miez de culoare închisă datorate conținutului mare de făină de secară;
Are miez consistent cu porozitate uniformă;
Are miros plăcut și gust deosebit, dulce-acrișor;
Are conținut ridicat de făină de secară;

Odihnă în malaxor: 15 min.

Predospire: 15 min.

Divizare şi premodelare rotundă

Recomandare: 360g aluat pentru o pâine de 300g.

Coacere: 
Temperatură: 240-260°C.  
Timp: 20-25 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

10kg făină albă de grâu; 1-3kg Dieta Secară; 0.3kg drojdie proaspătă Pakmaya**; 6-7L apă*;
* la fiecare 10 kg de premix se adaugă 5 litri de apă în plus faţă de capacitatea de hidratare a făinii.
**pentru obţinerea de rezultate superioare, se recomandă creşterea dozajului de drojdie odată cu creşterea cantităţii de premix adăugată

Dospire: 50-55 min. la 35°C şi 75-80% umiditate relativă a aerului.
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Dieta Integral

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 15kg 

 

Pâinea are coajă rumenă și ușor crocantă, ce înglobează uniform particule de tărâță de grâu;
Are miez uniform și consistent datorită conținutului de tărâțe de grâu și făină de soia;
Oferă miros plăcut, învăluit de aroma puternică a tărâței;
Are conținut ridicat de tărâță de grâu;

* în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

Odihnă în malaxor: 10 min.

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

Predospire: 15 min.

Divizare și premodelare rotundă

Recomandare: 360g aluat pentru o pâine de 300g.

Dospire: 50-55 min. la 35°C şi 75-80% umiditate relativă a aerului.

Coacere 
Temperatură: 240-260°C. 
Timp: 20-25 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală

1-3kg Dieta Integral; 10kg făină albă de grâu; 0,3kg drojdie proaspătă Pakmaya; 6L apă*;
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Seminţe Decor
Descriere

Ambalare
Sac 5kg 

 

Semințele își păstrează aspectul plăcut și după coacere;
Produsul finit este îmbogățit cu o varietate de fulgi și semințe;
Decorul nu se desprinde de pe produs;

Recomandare: Se poate folosi pentru decorul pâinilor sau în interiorul acestora!
Pentru a realiza o pâine cu semințe bine echilibrată, se recomandă adaugarea 
semințelor în proporție de 20% raportat la făină.
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Premixuri patiserie 
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Produse reprezentative Ambalaj Gramaj

COZOPAK 4% cutie carton 6 kg

COZOPAK A+ LEMON sac 10 kg

COZOPAK MASTER sac 10 kg

COZOPAK MAXFRESH sac 10 kg

COZOPAK A+ VANILLA sac 10 kg

DELICII PANETTONE sac 10 kg

COZOBLOC calup 0.5 kg

COZOPAK A+ SPECIAL sac 10 kg
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Cozopak Master
Descriere

Fără adi�vi sau conservanți;
Datorită conținutului de fibre de bambus produsul finit are miez umed și elas�c, cu textură 
asemănătoare produsului tradițional;
Are aromă inconfundabilă de lamâie;
Prospețime pe o durată de până la 21 de zile pentru produsul finit ambalat;
Nu conține ingrediente de origine animală;

Rețetă recomandată

Mod de lucru:

Odihnă în malaxor: 10 min.

Malaxare: 6 min viteza I și 8 min viteza II (margarina se adaugă în ultimele 4 min). 

Predospire: 15 min.

Divizare și premodelare rotundă

Recomandare: .la 400g aluat se adaugă 150g umplutură

Coacere 
Temperatură: 180°C . 
Timp: 50-60 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală + adaugare umplutură. 

*se recomandă ca uleiul să se tempereze și să se adauge treptat, cu 4 min. înainte de sfârșitul malaxării.
** în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

1kg Cozopak Master; 10 kg făină de grâu 650; 0.8 - 1kg drojdie proaspătă Pakmaya; 2kg zahăr;
0.1kg ulei de floarea soarelui*; 5L apă**;  

Dospire: se așează în tăvi și se dospește 60 min. la 35°C și 75-80% 
umiditate relativă a aerului. 

Ambalare
Sac 10kg 
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Cozopak Max Fresh

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 10kg 

 

Odihnă în malaxor: 10 min.

Malaxare: 6 min viteza I și 8 min viteza II (margarina se adaugă în ultimele 4 min). 

Predospire: 15 min.

Divizare și premodelare rotundă

Recomandare: la 400g aluat se adaugă 150g umplutură.

Dospire: se dospește 60 min. la 35°C şi 75-80% umiditate. 

Coacere
Temperatură: 180-200°C. 
Timp: 50-60 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală + adaugare umplutură 

*se recomandă ca margarina să se tempereze şi să se adauge treptat, cu 4 min. înainte de sfârșitul malaxării.
** în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

10kg făină tip 650; 0.8-1kg drojdie proaspătă Pakmaya; 1kg Premix Cozopak Max Fresh; 2kg zahăr; 
4.5-5kg apă*; 1kg margarină pentru aluat**; 0.1 kg aromă Gel Cozonac;  

Conferă produselor prospeţime şi durată de păstrare mai îndelungată;
Are compoziție complexă ce îndeplinește şi rolul de ameliorator; 
Îmbunătăţeşte calitatea făinii; 
Asigură o bună prelucrabilitate aluatului;
Simplifică rețeta şi modul de preparare; 
Reduce timpul de fabricație;
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Delicii Panettone

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 10kg 

 

Conferă produselor prospeţime şi durată de păstrare mai îndelungată;
Are compoziție complexă ce îndeplinește şi rolul de ameliorator; îmbunătăţeşte calitatea făinii 
şi asigură o bună prelucrabilitate aluatului;
Simplifică rețeta şi modul de preparare; reduce timpul de fabricație;
Oferă aromă specială de panettone produsului finit;   

Odihnă în malaxor: 10 min.

Malaxare: 6 min viteza I și 8 min viteza II (margarina se adaugă în ultimele 4 min). 

Predospire: 15 min.

Divizare și premodelare rotundă

Recomandare: la 400g aluat se adaugă 150g umplutură.

Dospire: se așează în tăvi și se dospește 60 min. la 35°C şi 75-80% 
umiditate relativă a aerului. 

Coacere 
Temperatură: 180-200°C. 
Timp: 50-60 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală + adaugare umplutură 

*se recomandă ca margarina să se tempereze şi să se adauge treptat, cu 4 min. înainte de sfârșitul malaxării.
** în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

10kg făină tip 650 ; 0.8-1kg drojdie proaspătă Pakmaya ; 1kg Premix Delicii Panettone; 2kg zahăr; 
5kg apă*; 1kg margarină**; 
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Cozopak A+ lemon/vanilla

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 10kg 

 

Are compoziție complexă ce îndeplinește și rol de ameliorator pentru făină;
Simplifică rețeta şi modul de preparare (reduce timpul de fabricație);
Oferă volum bun și structură uniformă miezului;
Are aromă de lămâie și rom/vanilie; 

Odihnă în malaxor: 10 min.

Malaxare: 6 min viteza I și 8 min viteza II (margarina se adaugă în ultimele 4 min). 

Predospire: 15 min.

Divizare și premodelare rotundă

Recomandare: la 400g aluat se adaugă 150g umplutură.

Dospire: se așează în tăvi și se dospește 60 min. la 35°C şi 75-80% 
umiditate relativă a aerului. 

Coacere 
Temperatură: 180-200°C. 
Timp: 50-60 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală + adaugare umplutură 

10kg făină albă de grâu; 0.8-1kg drojdie proaspătă Pakmaya; 1kg Premix Cozopak A+Lemon/Vanilla; 
2kg zahăr; 0.1kg sare; 1kg margarină*; 5kg apă** ;

*se recomandă ca margarina să se tempereze şi să se adauge treptat, cu 4 min. înainte de sfârșitul malaxării.
** în funcție de capacitatea de hidratare a făinii
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Cozobloc lămâie și rom
Descriere

Se dozează ușor, fără cântărire, datorită formei de calup
Înlocuiește 5% din cantitatea de zahăr și 5% din cantitatea de margarină care trebuie adaugată;
Nu conține ingrediente de origine animală;
Corectează defectele făinii folosite (inclusiv ale făinii de grâu 650);
Asigură obținerea unor aluaturi ușor prelucrabile, care nu se lipesc de utilaje;
Asigură toleranță pe durata dospirii;
Conferă produsului finit miez umed și elastic, cu porozitate fină și uniformă;
Conferă prospețime îndelungată produsului finit

Rețetă recomandată

Mod de lucru:

Odihnă în malaxor: 10 min.

Malaxare: 6 min viteza I și 8 min viteza II (margarina se adaugă în ultimele 4 min). 

Predospire: 15 min.

Divizare și premodelare rotundă

Recomandare: .la 400g aluat se adaugă 150g umplutură

Coacere 
Temperatură: 180-220°C . 
Timp: 50-60 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală + adaugare umplutură. 

*se recomandă ca margarina să se tempereze şi să se adauge treptat, cu 4 min. înainte de sfârșitul malaxării.
** în funcție de capacitatea de hidratare a făinii

1kg Cozobloc lămâie și rom; 10 kg făină de grâu 650; 0.8 - 1kg drojdie proaspătă Pakmaya; 1.5kg 
zahăr;0.1kg sare; 0.5kg margarină*; 5L apă**;  

Dospire: se așează în tăvi și se dospește 60 min. la 35°C şi 
75-80% umiditate relativă a aerului. 

Ambalare
Cutii din carton cu 20 calupuri a cate 500 g

 

Mix pentru patiserie 
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Produse reprezentative Ambalaj 

 SAVOARE NUCĂ DELUXEUMPLUTURĂ 

 SAVOARE NUCĂ DELUXEUMPLUTURĂ 

sac

  NUCĂ EXTRAUMPLUTURĂ 

  NUCĂ EXTRAUMPLUTURĂ 

sac

UMPLUTURĂ ECONOMICĂ PENTRU COZONAC  

UMPLUTURĂ ECONOMICĂ PENTRU COZONAC  

sac

UMPLUTURĂ PREMIUM 40% NUCĂ 

UMPLUTURĂ PREMIUM 40% NUCĂ 

sac

DE SĂRBĂTORI UMPLUTURĂ PENTRU COZONACI
 

DE SĂRBĂTORI UMPLUTURĂ PENTRU COZONACI
 

sac

UMPLUTURĂ NATURALĂ CU 25% NUCĂ DE POST
 

UMPLUTURĂ NATURALĂ CU 25% NUCĂ DE POST
 

sac

 UMPLUTURĂ NUCĂ ARDEALUL

 UMPLUTURĂ NUCĂ ARDEALUL

sac

 UMPLUTURĂ AROMA PLUS

 UMPLUTURĂ AROMA PLUS

sac

UMPLUTURĂ SAVOARE NUCĂ

UMPLUTURĂ SAVOARE NUCĂ

sac

Gramaj

20 kg

20 kg

20 kg

20 kg

20 kg

20 kg

20 kg

20 kg

20 kg

Umpluturi Patiserie
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Umplutură Nucă extra
Descriere

Ambalare
Sac 20kg 

 

Are conținut ridicat de nucă;
Are capacitate de hidratare ridicată (45-50%);
Suportă adaugarea de cacao/stafide fără ca stabilitatea umpluturii să se modifice;
Oferă calitate constantă produsului finit;

Mod de lucru:

Recomandare: la 1kg de Umplutură Nucă Extra se recomandă a se adauga 
450-500ml de apă.

nucă,vanilie

nucă

nucă

nucă

nucă

nucă

nucă,rom

nucă,rom

nucă,rom
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Ingrediente auxiliare
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Produse reprezentative Ambalaj Gramaj

SEMINȚE GERMINATE DE SECARĂ găleată 22 kg

CEAPĂ USCATĂ MĂRUNȚITĂ cutie 10 kg

FĂINĂ DE SECARĂ sac 20 kg

DROJDIE INACTIVĂ sac 23 kg
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Drojdie inactivă 

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Sac 23kg 

 

Aluatul este mai ușor de întins și mai uniform;
Previne ruperea aluatului în timpul manevrării;
Scade rezistența aluatului;
Soluția naturală de înlocuire a cisteinei în produsele de panificație;
Potențează aromele dezvoltate în mod natural la obținerea produselor de panificație;
 

Odihnă în malaxor: 10 min.

Divizare şi premodelare rotundă

Recomandare: 360g aluat pentru un blat de pizza de 300g.

Coacere: 
Temperatură: 250°C.  
Timp: 10-15 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

10kg făină albă de grâu; 0.15-0.2kg drojdie proaspătă Pakmaya; 0.2kg sare; 0.03-0.05kg drojdie 
inactivă; 5-5.5L apă;

Dospire: b ăț ă îuc ile de aluat astfel formate se las  1-2 ore la frigider ( n vederea 
ă ș ăform rii compu ilor de arom )
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Seminte germinate de secară 

Rețetă recomandată

Descriere

Mod de lucru:

Ambalare
Găleată 22kg 

 

Produs clean label, fără adi�vi sau conservanți;
Contribuie la prospețimea produselor de panificație, venind cu un aport de umiditate;
Foarte ușor de folosit, nu necesită hidratare prealabilă și se pot adăuga în malaxor încă 
de la început fără a fi strivite;
Se pot folosi în numeroase produse de panificație, în combinație cu diferite �puri de făină;
Conferă produselor finite un gust dulce-acrișor;
Ușor crocante, fără bucăți tari; 

Odihnă în malaxor: 15 min.

Predospire: 15 min.

Divizare și premodelare rotundă

Recomandare: 360g aluat pentru o pâine de 300g.

Coacere: 
Temperatură: 240-260°C.  
Timp: 20-25 min în funcție de gramajul produsului, de tipul și gradul de încărcare al cuptorului.

Modelare finală

Malaxare: 6 min viteza I și 4 min viteza II.

10kg făină albă de grâu; 1-3kg Dieta Secară; 0.3kg drojdie proaspătă Pakmaya**; 6-7L apă*;
* la fiecare 10 kg de premix se adaugă 5 litri de apă în plus față de capacitatea de hidratare a făinii.
**pentru obținerea de rezultate superioare, se recomandă creșterea dozajului de drojdie odată cu creșterea cantității de premix adăugată

Dospire: 50-55 min. la 35°C și 75-80% umiditate relativă a aerului.
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