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& Pakmaya

Singura drojdie produsa in Romania

Pakmaya are o experienta de peste 45 de aniin productia de drojdie, reusind sa
devinaunuldintre producatoriidetopdedrojdiedinlume.

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

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

Infrastructura fabricii, membrii echipei Pakmaya si procesele de productie
monitorizate continuu reprezinta elemente de baza pentru obtinerea
produselor de calitate. Aceste elemente cheie se dezvolta si se vor dezvolta
constant.

Dupa debutul cu productia de drojdie proaspata, Pakmaya a dezvoltat continuu
gamade produse, astfelcaastazisuntemunimportant producatorde:
1.Amelioratoripanificatie /corectie calitatefdina (peste 50de produse)

2. Premixuricofetarie (peste30de produse)

3. Premixuride patiserie (peste 30de 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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Gama de produse

@ Drojdie proaspata

@ Drojdie uscata

Amelioratori corectie faina si amelioratori speciali
@ Premixuri/Mixuri pentru panificatie

@ Premixuri si Umpluturi pentru patiserie

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

Utilizare

Drojdia este utilizata n industria de panificatie si patiserie pentru toate aluaturile dospite.

n timpul procesului de dospire, celulele de drojdie devin active si produc dioxid de carbon (CO2)
care este capturat in structura aluatului, aceasta schimbandu-si semnificativ volumul si capatand o
textura usoara.
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Ambalare

Drojdia proaspata pentru panificatie Pakmaya este ambalata in pachete individuale de 500g, apoi
in celofan (cate 5 pachete in tipld) si in cutii de carton (cate 4 tiple). Materialele utilizate pentru
ambalarea drojdiei permit transferul umiditatii deoarece in timpul stocarii drojdia elimina apa.
Acesta este un proces natural si nu afecteaza performantele drojdiei, numarul celulelor vii ramane
neschimbat. Durata valabilitatii minimale: 40 zile daca se pastreaza la temperatura recomandata.

Conditii de pastrare

Conservarea celulelor vii care formeaza drojdia proaspata, presupune pastrarea la temperatura

intre 0°C si 6°C pentru a mentine celulele intr-o stare de hibernare, definita prin incetinirea activitatii
acestora. Cu cat temperatura este mai apropiata de 0°C cu atat pastrarea se face mai bine si pentru o
perioada mai indelungata. Conditia de temperatura trebuie completata de o buna circulatie a aerului
astfel incat sa fie preluata caldura degajata de drojdie (spatii libere intre cutii, spatii intre cutii si
perete). Drojdia poate imprumuta mirosuri straine daca in acelasi spatiu de depozitare exista produse
precum peste, preparate din carne, etc.
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Descriere

Drojdie uscata vine in doua tipuri: instant si activa.

Indiferent de tipul de paine sau procesul de fabricatie, drojdia uscata ofera o putere de fermentare
superioara si o stabilitate mare in timp. La randul sdu, aceasta ofera o garantie a painii de calitate
optima, cu o rata de succes ridicata.

Drojdia uscata activa are umiditate de numai 5-8%. Granulele de drojdie trebuie rehidratate intr-un
lichid (lapte sau apa) inainte de a fi puse alaturi de restul ingredientelor din reteta.

Drojdia instant nu are nevoie sa fie hidratata/ dizolvata intr-un lichid thainte de folosire.
Se disperseaza usor si se amesteca rapid si uniform cu aluatul, pentru o fermentare optima.
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Ambalare

Drojdia uscata pentru panificatie Pakmaya este ambalata in saci vidati de 10kg si apoi in cutii de carton.
Ambalarea drojdiilor uscate in saci vidati garanteaza stabilitatea produsului la temperatura ambientala
pana la data inscrisa pe ambalajul sau.

Avantajele utilizarii drojdiei uscate:

& Activitate constanta pe toata perioada de valabilitate;

& Dozajul este de 3 ori mai mic comparativ cu drojdia proaspata;

& Ambalajul sau vidat stimuleaza stabilitatea puterii sale de fermentare si elimina orice risc de
contaminare exterioara;

& Termen de valabilitate de 2 ani;

& Usor de dozat si de utilizat;
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Amelioratorii Pakmaya sunt structurati in doua categorii, in functie de rolul lor:

1. Amelioratori pentru corectie faina

2. Amelioratori cu functii speciale
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Amelioratori pentru corectie faind

Produse reprezentative - Ambalaj - Tip faina -/ 10(? ‘k);afjéiné
AMELIORATOR EKA VALORE - sac10kg puternica - 100-200 g
AMELIORATOR EKA VALORE plic100g puternica 100-200g
AMELIORATOR PRESTIGE calup 0.5 kg .......... puternicé .......... 150-200 g
AMELIORATOR EKA CYSAKTIF sac10kg puternica 200-300 g
AMELIORATOR EKA CYSAKTIF plic100g puternica - 200-300 g
AMELIORATOR EKA SYMBIO - sac10kg puternica - 200-300 g
AMELIORATORPRIMO sac10kg puternica - 200-300 g
AMELIORATORENZO sacl0kg puternica - 200-300¢
SUPLIMENT ENZIMATIC NOVO sac10kg - puternica - 200-300 g
AMELIORATOR EKAPAN sac10kg puternica - 200-300 g
AMELIORATOR EKA 1000 sacl0kg medie 200-300 g
AMEL'ORATOR EKA 2000 .......................... sac 10 kg ................ med|e ................ 200 _300 g
AMELIORATOR EKALEU sacl0kg medie 200-300¢
AMELIORATOR EKA ENERGY sacl0kg slaba 200-300¢

DS O I @ o oo

& Amelioratorii pentru corectie fdina elimind problemele generate de calitatea fainii, astfel incat painea
sa fie de calitate constanta.

& Prin actiunea lor n aluat, ingredientele din ameliorator imbunatatesc proprietatile fizice (prelucrabilitatea
mecanica), biochimice (fermentarea) si comportamentul aluatului in timpul procesului tehnologic.

Concepte AVANTAJ:

- ameliorator sub forma de calup; - ameliorator la plic; - solutii eticheta curata;

100

grame




Dozaj

Produse reprezentative Ambalaj / 100 kg faina
SUPLIMENT ENZIMATIC MULTISOFT - sac 10 kg 1kg
AMELIORATOREKASOFT = SaC 10 kg 1kg
SUPLIMENT 31N 1 PROTECTOR = sacl0kg 0.5-1kg
AMELIORATOR SUPER AROMA SI CULOARE - sac 10 kg 1-2 kg
AMELIORATOR SUPERGRAHAM sac 10 kg 1-3 kg
AMELIORATOR SUPER SECARA sacl0kg — 1-3kg
AMELIORATOREKAFROZEN sac10kg 0.5-1kg
AMELIORATORFTO sacl0kg 0.1-0.2 kg
DIESCHII@ -

Amelioratorii cu functii speciale aduc un plus de avantaje produselor de panificatie prin Tmbunatatirea
caracteristicilor produselor finite:

& Cresterea duratei de mentinere a prospetimii;
@& Prevenirea contaminarii cu mucegaiuri;
& Mentinerea produsului in procesul de congelare, dar si alte avantaje directe;

pakmaya_ro .................................................................................................................................................................................... 11



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

& Produs natural, fara adaos de aditivi alimentari;

& Scurteaza timpul de fabricatie al produselor din aluat foietat prin eliminarea a doua etape
esentiale in producerea acestora si anume etapa de decongelare si etapa de dospire;

& Fara rebuturi, consum redus de timp si energie prin eliminarea a doua etape de procesare;

& Stabilizeaza aluaturile pe perioada ciclului de inghet-dezghet, asigura un aport optim de glucide,
drojdiei si o dezvoltare corespunzatoare a produselor in faza de coacere;

Reteta recomandata: Aluat foietat dulce

10kg faina alba de grau 650; 2.7kg apa rece; 2.5kg gheatd; 0.4kg drojdie proaspdta Pakmaya;

0.2kg sare;0.1-0.2kg Ameliorator FTO; 0.5kg Margarind/Unt; 0.2kg zahar; 0.3kg gluten.

Mod de lucru: Margarind pentru laminat: 0.35 kg la 1 kg aluat

Malaxare: 5 min viteza | si 5 min viteza Il.
n Recomandare: Temperatura aluatului la final de malaxare trebuie sa fie < 18°C.
a Odihna in malaxor: 0-5 min.

Laminare: de 3 oriin 3
Divizare: la gramaje cuprinse intre 30-50g.

Congelare rapida: Temperatura: -35°C, 45 min

Depozitare:Temperatura -18°C, W
Perioada maxima de stocare 6 luni in functie de dozajul amelioratorului:

-la un dozaj de 1% perioada maxima de depozitare este de 3 luni;

-la un dozaj de 2%, perioada maxima de depozitare la -18°C este de 6 luni;

Coacere: Temperatura 220°C, 12-15 min, in cuptor ventilat;

Ambalare
Sac 10kg
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/Premixuri
ficat

Mixurt
pentru

13



-'l‘ -

Premixurile pentru panificatie Pakmaya ofera flexibilitate ridicatd in obtinerea de produse speciale,
definite individual prin:

- ingrediente deosebite, atent selectionate;

- continut de fibre;

- gust si aroma;

- structura si forma;

- traditie si istorie;

Un beneficiu major in alimentatie este dat de fibre, care au rol fiziologic foarte important prin
urmatoarele beneficii pe care le aduc organismului:

- diminueaza absorbtia nutrientilor, intervenind in combaterea obezitatii;

- reduc nivelul colesterolului;

- scurteaza timpul de tranzit intestinal;

- functioneaza ca schimbator de ioni, avand rol detoxifiant.

Premixurile de panificatie Pakmaya sunt bogate in surse naturale de fibre din cereale precum: grau,
secara, porumb si orz.

CONCEPTE SPECIALE

» Rumenita PRODUS NATURAL (FARA E-URI) » Paine tihnita » Pita J;éréneascé PRODUS NATURAL (FARA E-URI)
» Painea tineretii » Painea sarbului » Pita haiduceasca probus NATURAL (FARA E-URI)
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Rumenita cu faind de secara

DS O @ et

& Paine naturald (nu contine aditivi alimentari);
& Are continut ridicat si variat de ingrediente din secara (55%);
& Are gust autentic, aciditate marita ca urmare a continutului de maia deshidratata de secara si
faina de malt din secar3;
& Asigura prospetime si conservabilitate de pana la 7 zile;
& Asigura conservabilitatea produsului finit, ambalat, cu ingredinte naturale, pe o durata de pana la 7 zile;
& Are continut redus de carbohidrati (cu 10% mai mic fata de painea alba de grau).

Reteté FECOMANMATE

30kg Rumenita cu faina de secara; 70kg faina alba de grau; 0.25kg drojdie proaspata Pakmaya; 60L apa;
Mod de lucru:

Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.

@ Odihna in malaxor: 10 min

[
Predospire: 15 min.

g Modelare finala

“ Recomandare: 570g aluat pentru o paine de 500g.

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

Coacere
Temperatura: 230°C cu putin abur.
Timp: 30 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

A alare

Sac 15kg

*se poate comanda produsul fara ambalaj sub denumirea de Greea Pro Secara
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‘Rumenita cu seminte si cereale™

& Paine naturala (nu contine aditivi alimentari);
& Are continut ridicat si variat de seminte (> 40%);
& Are gust autentic, aciditate marita ca urmare a continutului de maia deshidratata de secara si
faina de malt din secard;asigura prospetime si conservabilitate de pana la 7 zile;
& Asigura un aport de grasimi de 4 ori mai mare comparativ cu painea alba (obtinuta dupa reteta clasica);
& Este sursa de fibre — asigura de 2 ori mai multe fibre comparativ cu painea alba obtinuta
dupa reteta clasic3;
& Are continut redus de carbohidrati (cu 20% mai mic fata de painea alba de grau).

Reteté FECOMANAATA

30kg Rumenita cu seminte si cereale; 70kg faina alba de grau; 0.25kg drojdie proaspata Pakmaya; 55L apa;
Mod de lucru:

Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.

@ Odihna in malaxor: 10 min

[
Predospire: 15 min.

g Modelare finala

“ Recomandare: 570g aluat pentru o paine de 500g.

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

Coacere
Temperatura: 230°C cu putin abur.
Timp: 30 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

AN A A
Sac 15kg

*se poate comanda produsul fara ambalaj sub denumirea de Greea Pro Multicereal
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Descriere

& Paine naturald (nu contine aditivi alimentari);
& Are continut ridicat de faina integrala (60%);
& Are gust autentic, aciditate marita ca urmare a continutului de maia deshidratata de secara si
faina de malt din secar3;
& Asigura prospetime si conservabilitate de pana la 7 zile;
& Asigura conservabilitatea produsului finit, ambalat, cu ingredinte naturale, pe o durata de pana la 7 zile;
& Este sursa de fibre — asigura de 3 ori mai multe fibre comparativ cu painea alba obtinuta dupa
reteta clasica.
Reteté FRCOMANAATE
30kg Rumenita cu faina graham; 70kg faina alba de grau; 0.25kg drojdie proaspata Pakmaya; 62L ap3;
Mod de lucru:

. Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.

@ Odihna in malaxor: 10 min

[
Predospire: 15 min.

g Modelare finala

“ Recomandare: 570g aluat pentru o paine de 500g.

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

Coacere
Temperatura: 230°C cu putin abur.
Timp: 30 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

A alare
Sac 15kg

*se poate comanda produsul fara ambalaj sub denumirea de Greea Pro Integral
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Descriere .......................................................................................................................................................................................................................

& Are coaja rumena si crocantd; forma speciala, rustica;

& Are miez cu porozitate uniforma, Tmbogatit cu granule de soia si seminte de in;
& Are gust si aroma deosebite datorita ingredientelor speciale;

& Este produs cu identitate proprie;

& Ofera plus de prospetime;

Reteté FECOMANAATA

3kg Paine Tihnita; 7kg faina alba de grau; 0.25kg drojdie proaspata Pakmaya; 0.08 kg sare iodata;
6L apa*.

*in functie de capacitatea de hidratare a fainii

Mod de lucru:

Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.
@ Odihna in malaxor: 20-30 min.

Divizare si premodelare rotunda

amn
Predospire: 15 min.
. P

e Modelare finala

“ Recomandare: 570g aluat pentru o paine de 500g.

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

Coacere
= Temperaturi: 230°C.
Timp: 30 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

A A are

Sac 15kg
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Painea Sarbului

DO S O I @ o oo e

& Are coaja rumena ce inglobeaza granulele fine de porumb;

& Are miez dens si uniform;

& Tmbina gustul subtil al graului cu aroma intensd a porumbului;

& Este produs cu identitate aparte;

Reteté FECOMANAATA
3.5kg Painea Sarbului; 6.5kg faina alba de grau; 0.3kg drojdie proaspata Pakmaya; 5.5/ apa*.

*in functie de capacitatea de hidratare a fainii

Mod de lucru:

Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.
@ Odihna in malaxor: 20-30 min.

Divizare si premodelare rotunda

[ ]
Predospire: 15 min.
— P

g Modelare finala

n Recomandare: 350g aluat pentru o paine de 300g.

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

— Coacere
Temperatura: 240°C.
Timp: 15 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de Tncarcare al cuptorului.

A alare
Sac 15kg
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Descriere .......................................................................................................................................................................................................................

& Are forma aparte, simplu de realizat, dar cu impact puternic;

& Are coaja rumena si crocanta ce inglobeaza granule de grau spart si orz;
& Miez consistent, bogat Tn fibre;

@ Gust complet si echilibrat, imbogatit de ingrediente speciale;

Reteté FECOMANAATA

3kg Pita Haiduceasca; 7kg faina alba de grau; 0.3kg drojdie proaspata Pakmaya; 6,51 apa*;

*in functie de capacitatea de hidratare a fainii

Mod de lucru:

Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.
@ Odihna in malaxor: 20-30 min.

Divizare si premodelare rotunda

amn
Predospire: 15 min.
. P

e Modelare finala

“ Recomandare: 570g aluat pentru o paine de 500g.

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

Coacere
= Temperaturi: 230°C.
Timp: 30 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

A A are

Sac 15kg
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Complex Eka ‘Presttge Artigan

DO S O I @ o oo

& Este un produs echilibrat si practic (pentru paine mai trebuie doar: faina, apa si sare);
& Painea are miez dens si elastic, cu gust si aspect specific painii artizanale;

& Produsul finit are eticheta curata (fara E-uri);

& Este ambalat convenabil, in pungi vidate de 1kg;

Reteté FECOMANAATA

1kg Complex Eka Prestige artizan; 25kg faina alba de grau; 0.3kg drojdie proaspata Pakmaya; 0,32kg sare
15’6_ 16.3l apé*' *1n functie de capacitatea de hidratare a fainii

Mod de lucru:

. Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.

@ Odihna in malaxor: 15-20 min.

Divizare si premodelare rotunda

: Predospire: 15 min.

g Modelare finala

n Recomandare: 570g aluat pentru o paine de 500g.

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

Coacere
Temperatura: 220-240°C.
Timp: 30 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

A alare

Punga 1kg
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Pita Tdraneas" ca

& Are forma rustica si coaja usor crocanta;

& Are miez dens si uniform;

& Are gust si miros particulare, caracteristice unei pite taranesti;

& Este produs natural;

Reteta recomandata

3kg Pita Taraneasca; 10kg faina alba de grau; 0.3kg drojdie proaspata Pakmaya; 0.17kg sare; 71 apa*;

*n functie de capacitatea de hidratare a fainii

Mod de lucru:

Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.
a Odihna in malaxor: 20-30 min.

Divizare si premodelare rotunda

an
Predospire: 15 min.
) P

g Modelare finala

“ Recomandare: 670g aluat pentru o paine de 600g.

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

Coacere
= Temperaturd: 230-240°C.
Timp: 25-30 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

Ambalare
Sac 15kg
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Péine Traditionali

DS IO o e e

& Are coaja rumena si usor stralucitoare;

& Are miez consistent si pufos;

& Are gust si miros particulare, caracteristice unei paini traditionale;
& Ofera plus de prospetime;

Reteté FECOMANAATA

1lkg Painea Traditionala; 10kg faina alba de grau; 0.3kg drojdie proaspata Pakmaya; 6L apa*;
017kg sare |Odaté *n functie de capacitatea de hidratare a fainii

Mod de lucru:

Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.
@ Odihna in malaxor: 10 min.

Divizare si premodelare rotunda

g Modelare finala

n Recomandare: 1.15kg aluat pentru o paine de 1kg.

Dospire: 60 min. acoperite la temperatura mediului ambiental.

Coacere
1 Temperatura: 210-220°C, direct pe vatra incins3.
Timp: 35 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

A A are
Sac 10kg
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Paine cu Cartofi

DS IO o e e

& Are coaja rumena, crocanta si consistenta, specifica retetei clasice;
& Are miez cu porozitate mica, densa si uniforma;

& Are gust fin de cartofi;

& Este produs natural;

Reteté recomandaté ...............................................................................................................................................................................................
1.5kg Painea cu Cartofi; 10kg faina alba de grau; 0.25kg drojdie proaspata Pakmaya; 0.2kg sare;
6L apé*, *in functie de capacitatea de hidratare a fainii

Mod de lucru:

Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.
@ Odihna in malaxor: 30 min.

Divizare si premodelare rotunda

[
Predospire: 15 min.

g Modelare finala

“ Recomandare: 670g aluat pentru o paine de 600g.

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

==
2
S

Coacere
= Temperatura: 230-240°C.
Timp: 25 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de Tncarcare al cuptorului.

A A are
Sac 15kg
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& Produsele au coaja cu aspect neted, deosebit de elastica si de culoare uniform3;
& Miezul este umed cu porozitate mica;

& Ofera gust fin, ce completeaza un sandwich/hamburger savuros;

& Ofera plus de prospetime (min. 7 zile);

Reteté FECOMANAATA

2kg Chifle si Batoane; 10kg faina alba de grau; 0.3-0.5kg drojdie proaspata Pakmaya;
1kg ulei de palmier/margariné; 5.5L apé*, *1n functie de capacitatea de hidratare a fainii

Mod de lucru:

Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.

@ Odihna in malaxor: 10 min.

g Modelare finala —

Recomandare: uleiul de palmier sau margarina se adauga in
ultimele 3 min ale malaxarii. T
Dospire: 40 min. la 35°C si 75-80% umiditate relativa a aerului. | E , _' :

Coacere

Temperatura: 240-250°C, direct pe vatra incinsa.

Timp: 15 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

A A are
Sac 10kg
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Painea ‘Tineretii

DS IO o e e

& Are continut mare de resveratol, cu important rol antioxidant;
& Poate Imbunatati circulatia sangelui si reduce colesterolul;
& Este sursa de fibre si minerale;

& Poate Imbunatati tranzitul intestinal;

Reteté FECOMANA AT A e

3kg Painea Tineretii; 7kg faina alba de grau tip 650; 0.25kg drojdie proaspata Pakmaya; 5.6l apa*.

*in functie de capacitatea de hidratare a fainii

Mod de lucru:

Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.
@ Odihna in malaxor: 20 min.
Divizare si premodelare rotunda

]
Predospire: 15 min.
&5 P

Modelare finala

“ Recomandare: 670g aluat pentru o paine de 600g. !
Dospire: 50 min. la 32-35°C si 75-80% umiditate relativa a aerului. Z—In—hl .—.—f——l-

= Coacere
Temperatura: 230°C.
Timp: 30 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

A A are

Sac 15kg

pakmaya_ro .................................................................................................................................................................................... 25



Spicy Pigza

DO S O I @ o oo e

& Ofera mod de lucru simplu si rapid;

& Contine condimente atent selectionate si in cantitati echilibrate: usturoi, busuioc, oregano si cimbru;

& Ofera prospetime blatului chiar si a doua zi; aceasta este asigurata de continutul de enzime de
ultima generatie;

& Ofera stabilitate foarte buna blatului de pizza in vederea sustinerii ingredientelor;

Reteté FECOMANAATA

10kg Premix Spicy Pizza; 10 kg faina alba de grau tip 650; 1 kg drojdie de panificatie; 2 L ulei de
floarea soarelui / méSIine,' 10.5L apé* *1n functie de capacitatea de hidratare a fainii

Mod de lucru:

Malaxare: 2 min viteza | si 8 min viteza Il.

a Odihna in malaxor: 15 min.

Divizare si premodelare rotunda

Modelare finala

“ Recomandare: Se recomanda ca apa folosita la malaxare sa fie rece astfel
Tncat temperatura aluatului la final de malaxare sa nu depdseasca 26°C.

— Coacere
.
_ Temperatura: 250°C.

Timp: 12-15 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

A A are
Sac 15kg
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Pain Rustique cu Melasd

DO S O I @ o oo e

& Are gust, culoare si aroma deosebite, datorate continutului de melasa;
& Are coaja crocanta si miez dens cu porozitate uniforma;

& Are continut ridicat de vitamina B6 si Fe;

& Ofera prospetime pana la 5 zile;

Reteté FECOMANAATA
2.5kg Pain Rustique cu Melasa; 10kg faina alba de grau; 0.25kg drojdie proaspata Pakmaya;
OZkg sare, 6.5-7L apé* * in functie de capacitatea de hidratare a fainii

Mod de lucru:

Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.
@ Odihna in malaxor: 20-30 min.

Divizare si premodelare rotunda

[ ]
Predospire: 15 min.
— P

g Modelare finala

“ Recomandare: 570g aluat pentru o paine de 500g.

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

Coacere
Temperatura: 230-235°C.
Timp: 26 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de Tncarcare al cuptorului.

A alare
Cutii din carton cu 20 calupuri a cate 500 g

pakmaya_ro .................................................................................................................................................................................... 27
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& Are forma speciald; coaja rumena, de culoare uniform3;

& Are porozitate mare, aspect distinctiv acestei specialitati mediteraneene;
& Are aroma placuta si gust deosebit datorita ingredientelor speciale;

& TImbunititeste proprietatile aluatului;

Reteté FECOMANAATA

1kg Ciabatta; 10kg faina alba de grau; 0.25kg drojdie proaspata Pakmaya; 7L apa*; 0.4+0.4l
ulei de mésline(pentru ?mpachetare) *in functie de capacitatea de hidratare a fainii

Mod de lucru:

Malaxare: 5 min viteza | si 7 min viteza Il (uleiul de masline se adauga in ultimele 2 min).
@ Odihna in tava: 30 min impaturita.

[ . . y . .
33 Predospire: impaturirea se realizeaza de doua ori la interval de 30 min.
g Divizare si Modelare finala

“ Recomandare: 370g aluat pentru o paine de 300g.

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

Coacere
Temperatura: 240°C cu putin abur.
Timp: 25 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de Tncarcare al cuptorului.

A A are

Sac 10kg
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Descriere ....................................................................................................................................................................................................................

& Painea are coaja rumena si crocanta ce inglobeaza uniform seminte de floarea-soarelui, seminte
de susan, fulgi de ovaz, de porumb si seminte de in;

& Miez uniform, imbogatit cu faind de secara, tarata de grau si seminte;

& Gust distinct, sustinut de varietatea ingredientelor speciale;

& Continut ridicat si variat de seminte;

Reteta recomandata
1-3kg Dieta Multicereal; 10kg faina alba de grau; 0.3kg drojdie proaspata Pakmaya**; 6-7L apa*;

* |a fiecare 10 kg de premix se adauga 5 litri de apa in plus fata de capacitatea de hidratare a fainii.
Mod de Iucru: **pentru obtinerea de rezultate superioare, se recomanda cresterea dozajului de drojdie odatd cu cresterea cantitatii de premix adaugata

@ Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.
a Odihna in malaxor: 10 min.

Divizare si premodelare rotunda

amn
Predospire: 15 min.
. P

e Modelare finala

n Recomandare: 360g aluat pentru o paine de 300g.

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

Coacere
= Temperaturd: 240-260°C .
Timp: 20-25 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

Ambalare
Sac 15kg
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& Painea are coaja si miez de culoare inchisa datorate continutului mare de faina de secar3;
& Are miez consistent cu porozitate uniforma;

& Are miros placut si gust deosebit, dulce-acrisor;

& Are continut ridicat de fdina de secara;

Reteté FECOMIANA At e

10kg faina alba de grau; 1-3kg Dieta Secara; 0.3kg drojdie proaspata Pakmaya**; 6-7L apa*;

* |a fiecare 10 kg de premix se adauga 5 litri de apa in plus fata de capacitatea de hidratare a fainii.
**pentru obtinerea de rezultate superioare, se recomanda cresterea dozajului de drojdie odata cu cresterea cantitatii de premix adaugata

Mod de lucru:

Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.
@ Odihna in malaxor: 15 min.

Divizare si premodelare rotunda

]
Predospire: 15 min.
— P

E Modelare finala

“ Recomandare: 360g aluat pentru o paine de 300g.

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

Coacere:
Temperatura: 240-260°C.
Timp: 20-25 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

A alare

Sac 15kg
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Dieta Integral

DS IO o e e

& Painea are coaja rumena si usor crocanta, ce inglobeaza uniform particule de tarata de grau;

& Are miez uniform si consistent datorita continutului de tarate de grau si faina de soia;

& Ofera miros placut, invaluit de aroma puternica a taratei;

& Are continut ridicat de tarata de grau;

Reteté FECOMANAATA
1-3kg Dieta Integral; 10kg faina alba de grau; 0,3kg drojdie proaspata Pakmaya; 6L apa*;

*n functie de capacitatea de hidratare a fainii

Mod de lucru:

Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.
@ Odihna in malaxor: 10 min.

Divizare si premodelare rotunda

[
Predospire: 15 min.

g Modelare finala

“ Recomandare: 360g aluat pentru o paine de 300g.

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

Coacere
= Temperatura: 240-260°C.
Timp: 20-25 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

A A are
Sac 15kg
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& Semintele isi pastreaza aspectul placut si dupa coacere;
& Produsul finit este Tmbogatit cu o varietate de fulgi si seminte;
& Decorul nu se desprinde de pe produs;

Recomandare: Se poate folosi pentru decorul painilor sau in interiorul acestora!
Pentru a realiza o paine cu seminte bine echilibratd, se recomanda adaugarea
semintelor in proportie de 20% raportat la faina.

A A are
Sac 5kg

pakmaya_ro .................................................................................................................................................................................... 32
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Produse reprezentative

COZOPAK MASTER
COZOPAK MAXFRESH
DELICII PANETTONE
COZOPAK A+ LEMON
COZOPAK A+ VANILLA
COZOPAK A+ SPECIAL

COZOBLOC
COZOPAK 4%

Ambalaj

sac
sac
sac
sac
sac
sac
calup
cutie carton

Gramaj

10 kg
10 kg
10 kg
10 kg
10 kg
10 kg
0.5 kg

6 kg
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& Fara aditivi sau conservanti;

& Datorita continutului de fibre de bambus produsul finit are miez umed si elastic, cu textura
asemanatoare produsului traditional;

& Are aroma inconfundabild de lamaie;

& Prospetime pe o durata de pana la 21 de zile pentru produsul finit ambalat;

& Nu contine ingrediente de origine animalg;

Reteté recomandaté ...............................................................................................................................................................................................
1kg Cozopak Master; 10 kg faina de grau 650; 0.8 - 1kg drojdie proaspata Pakmaya; 2kg zahar;
0.1kg ulei de floarea soarelui*; 5L apa**;

*se recomanda ca uleiul sa se tempereze si sa se adauge treptat, cu 4 min. inainte de sfarsitul malaxarii.
**1n functie de capacitatea de hidratare a fainii

Mod de lucru:

Malaxare: 6 min viteza | si 8 min viteza Il (margarina se adauga in ultimele 4 min).
@ Odihna in malaxor: 10 min.

Divizare si premodelare rotunda

an
Predospire: 15 min.
258 P

E Modelare finala + adaugare umplutura.

n Recomandare: la 400g aluat se adauga 150g umplutura.

”m Dospire: se aseaza in tavi si se dospeste 60 min. la 35°C si 75-80%
umiditate relativa a aerului.

. Coacere

Temperatura: 180°C.

Timp: 50-60 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

A alare
Sac 10kg
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@ Confera produselor prospetime si durata de pastrare mai indelungata;
& Are compozitie complexa ce indeplineste si rolul de ameliorator;

& TImbunititeste calitatea fiinii;

& Asigura o buna prelucrabilitate aluatului;

& Simplifica reteta si modul de preparare;

& Reduce timpul de fabricatie;

Reteté recomandaté ...............................................................................................................................................................................................
10kg faina tip 650; 0.8-1kg drojdie proaspata Pakmaya; 1kg Premix Cozopak Max Fresh; 2kg zahar;
4.5-5kg apa*; 1kg margarina pentru aluat**; 0.1 kg aroma Gel Cozonac;

*se recomanda ca margarina sa se tempereze si sa se adauge treptat, cu 4 min. inainte de sfarsitul malaxarii.
Mod de lucru: ** in functie de capacitatea de hidratare a fiinii

Malaxare: 6 min viteza | si 8 min viteza Il (margarina se adauga in ultimele 4 min).
@ Odihna in malaxor: 10 min.

Divizare si premodelare rotunda

AR
Predospire: 15 min.
— P

g Modelare finala + adaugare umplutura

u Recomandare: la 400g aluat se adauga 150g umplutura.

Dospire: se dospeste 60 min. la 35°C si 75-80% umiditate. W

Coacere )
Temperatura: 180-200°C.
Timp: 50-60 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

AN A are
Sac 10kg

pakmaya_ro .................................................................................................................................................................................... 36



DS CIIEIE vt e

& Confera produselor prospetime si durata de pastrare mai indelungata;

& Are compozitie complexa ce indeplineste si rolul de ameliorator; imbunatateste calitatea fainii
si asigura o buna prelucrabilitate aluatului;

& Simplifica reteta si modul de preparare; reduce timpul de fabricatie;

& Ofera aroma speciala de panettone produsului finit;

Reteté FECOMANAATA
10kg faina tip 650 ; 0.8-1kg drojdie proaspata Pakmaya ; 1kg Premix Delicii Panettone; 2kg zahar;
Skg apa*; 1kg margarina**;

*se recomanda ca margarina sa se tempereze si sa se adauge treptat, cu 4 min. inainte de sfarsitul malaxarii.
**in functie de capacitatea de hidratare a fainii

Mod de lucru:

Malaxare: 6 min viteza | si 8 min viteza Il (margarina se adaugad in ultimele 4 min).
@ Odihna in malaxor: 10 min.
Divizare si premodelare rotunda

R
Predospire: 15 min.
— P

g Modelare finala + adaugare umplutura

n Recomandare: la 400g aluat se adauga 150g umplutura.

Dospire: se aseaza in tavi si se dospeste 60 min. la 35°C si 75-80% W

umiditate relativa a aerului.

Coacere )
Temperatura: 180-200°C.
Timp: 50-60 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

AN A Al
Sac 10kg
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Descriere .......................................................................................................................................................................................................................

& Are compozitie complexa ce indeplineste si rol de ameliorator pentru faina;
& Simplifica reteta si modul de preparare (reduce timpul de fabricatie);

& Ofera volum bun si structura uniforma miezului;

& Are aroma de lamaie si rom/vanilie;

Reteté FECOMANAATA

10kg faina alba de grau; 0.8-1kg drojdie proaspata Pakmaya; 1kg Premix Cozopak A+Lemon/Vanilla;
2kg zahar; 0.1kg sare; 1kg margarina*; 5kg apa** ;

*se recomanda ca margarina sa se tempereze si sa se adauge treptat, cu 4 min. inainte de sfarsitul malaxarii.
MOd de IUCI’u: **in functie de capacitatea de hidratare a fainii

Malaxare: 6 min viteza | si 8 min viteza Il (margarina se adauga in ultimele 4 min).
@ Odihna in malaxor: 10 min.
Divizare si premodelare rotunda
[
Predospire: 15 min.
— .
e Modelare finala + adaugare umplutura

“ Recomandare: la 400g aluat se adauga 150g umplutura.

Dospire: se aseaza in tavi si se dospeste 60 min. la 35°C si 75-80%
.- umiditate relativa a aerului.

Coacere

= Temperaturs: 180-200°C.

Timp: 50-60 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

A A are

Sac 10kg
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& Se dozeaza usor, fara cantarire, datorita formei de calup

& Tnlocuieste 5% din cantitatea de zahar si 5% din cantitatea de margarind care trebuie adaugat3;
& Nu contine ingrediente de origine animalg;

@ Corecteaza defectele fainii folosite (inclusiv ale fainii de grau 650);

& Asigura obtinerea unor aluaturi usor prelucrabile, care nu se lipesc de utilaje;

& Asigura toleranta pe durata dospirii;

& Confera produsului finit miez umed si elastic, cu porozitate fina si uniforma;

& Confera prospetime indelungata produsului finit

Reteté recomandaté ...............................................................................................................................................................................................
1kg Cozobloc lamaie si rom; 10 kg faina de grau 650; 0.8 - 1kg drojdie proaspata Pakmaya; 1.5kg
zahar;0.1kg sare; 0.5kg margarina®; 5L apa**;

*se recomanda ca margarina sd se tempereze si sa se adauge treptat, cu 4 min. inainte de sfarsitul malaxarii.
MOd de IUCI'u . **in functie de capacitatea de hidratare a fainii

Malaxare: 6 min viteza | si 8 min viteza Il (margarina se adauga in ultimele 4 min).
@ Odihna in malaxor: 10 min.

Divizare si premodelare rotunda

an
Predospire: 15 min.
258 P

E Modelare finala + adaugare umplutura.

n Recomandare: la 400g aluat se adauga 150g umplutura.

hm Dospire: se aseaza in tavi si se dospeste 60 min. la 35°C si
75-80% umiditate relativa a aerului.

. Coacere

Temperaturs: 180-220°C .

Timp: 50-60 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

A A are
Cutii din carton cu 20 calupuri a cate 500 g
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Produse reprezentative Ambalaj Gramaj

UMPLUTURA PREMIUM 40% NUCA sac 20 kg
UMPLUTURA SAVOARE NUCA DELUXE SAC 20 kg
UMPLUTURA NATURALA CU 25% NUCA DE POST sac o 20 kg
UMPLUTURA NUCA EXTRA SAC 20 kg
UMPLUTURA NUCA ARDEALUL SQC 20 kg
UMPLUTURA SAVOARE NUCA sac 20 kg
UMPLUTURA AROMA PLUS sac o 20 kg
DE SARBATORI UMPLUTURA PENTRU COZONACI sac 20 kg
UMPLUTURA ECONOMICA PENTRU COZONAC sac 20 kg
UMPLUTURA NUCA
UMPLUTURA PREMIUM 40% NUCA QOOLD
UMPLUTURA SAVOARE NUCA DELUXE QOOL Y
UMPLUTURA NATURALA CU 25% NUCA DE POST QOLY
UMPLUTURA NUCA EXTRA QOLLY
UMPLUTURA NUCA ARDEALUL A,
UMPLUTURA SAVOARE NUCA QODODQ
UMPLUTURA AROMA PLUS @)D D)
DE SARBATORI UMPLUTURA PENTRU COZONACI QOODD
UMPLUTURA ECONOMICA PENTRU COZONAC OODDD
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& Are continut ridicat de nuc3;

& Are capacitate de hidratare ridicata (45-50%);

& Suportd adaugarea de cacao/stafide fara ca stabilitatea umpluturii sa se modifice;
& Ofera calitate constanta produsului finit;

Mod de lucru:

“ Recomandare: la 1kg de Umplutura Nuca Extra se recomanda a se adauga
450-500ml de apa.

AMDAlare
Sac 20kg
ALTE o
OLEAGINOASE AROMA GRANULATIE

nuca,vanilie D
huca D
nuca D
nuca D
nuca D
nuca,rom D

nuca D
nuca,rom Df
nuca,rom D
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Produse reprezentative Ambalaj Gramaj

DROJDIE INACTIVA SAC 23 kg
CEAPA USCATA MARUNTITA CULIQ v 10 kg
SEMINTE GERMINATE DE SECARA galeatd 22 kg
FA'NA DE SECARA ................................................................................. SQC 20 kg

pakmaya.ro
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& Aluatul este mai usor de intins si mai uniform;

& Previne ruperea aluatului in timpul manevrarii;

& Scade rezistenta aluatului;

& Solutia naturala de inlocuire a cisteinei in produsele de panificatie;

& Potenteaza aromele dezvoltate in mod natural la obtinerea produselor de panificatie;

Reteté FECOMANAATA

10kg faina alba de grau; 0.15-0.2kg drojdie proaspata Pakmaya; 0.2kg sare; 0.03-0.05kg drojdie
inactiva; 5-5.5L ap3;

Mod de lucru:

. Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.

@ Odihna in malaxor: 10 min.

Divizare si premodelare rotunda

e Modelare finala

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

W Dospire: bucatile de aluat astfel formate se lasa 1-2 ore la frigider (in vederea
formarii compusilor de aroma)

Coacere
Temperatura: 250°C.
Timp: 10-15 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

A A are
Sac 23kg

pakmaya_ro .................................................................................................................................................................................... 44



Y
Semmtegermmatedesecara

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

& Produs clean label, fara aditivi sau conservanti;
& Contribuie la prospetimea produselor de panificatie, venind cu un aport de umiditate;
& Foarte usor de folosit, nu necesita hidratare prealabila si se pot adduga in malaxor inca
de la inceput fara a fi strivite;
& Se pot folosi in numeroase produse de panificatie, in combinatie cu diferite tipuri de faina;
& Confera produselor finite un gust dulce-acrisor;
& Usor crocante, fara bucati tari;

Reteté FECOMANAATA

10kg faina alba de grau; 1-3kg Dieta Secara; 0.3kg drojdie proaspata Pakmaya™**; 6-7L apa*;

* |a fiecare 10 kg de premix se adauga 5 litri de apa in plus fata de capacitatea de hidratare a fainii.
**pentru obtinerea de rezultate superioare, se recomanda cresterea dozajului de drojdie odata cu cresterea cantitatii de premix adaugata

Mod de lucru:

. Malaxare: 6 min viteza | si 4 min viteza Il.

@ Odihna in malaxor: 15 min.

Divizare si premodelare rotunda

Predospire: 15 min.

g Modelare finala

“ Recomandare: 360g aluat pentru o paine de 300g.

. g iE
Dospire: 50-55 min. la 35°C si 75-80% umiditate relativa a aerului. Eﬂ

Coacere
= Temperaturd: 240-260°C.
Timp: 20-25 min in functie de gramajul produsului, de tipul si gradul de incarcare al cuptorului.

A alare

Galeata 22kg
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