Concepte Complete







Premixurile de panificatie si patiserie din portofoliul Pakmaya sunt disponibile intr-o gama larga
si sunt destinate obtinerii de specialitati adaptate nevoilor clientilor nostri si celor mai recente
tendinte de consum din piata.

Pakmaya pune la dispozitia partenerilor game de specialitati de paine disponibile sub umbrela
unor concepte complete pentru brutarii: premixuri de panificatie cu retete recomandate pentru
fiecare specialitate, ambalaje dedicate si sustinere constanta a partenerilor in piata.

Gama de premixuri Felii de Bine contine doua sortimente cu adaosuri de ingrediente functionale
si ofera posibilitatea obtinerii de specialitati de panificatie gustoase, sanatoase si valoroase
nutritional (cu adaos de vitamine si minerale, cu continut de fibre prebiotice, fara E-uri si
incadrate in clasificarea Nutriscore A).

Premixurile din gama Rumenita sunt disponibile in patru sortimente clean label, destinate obtinerii
specialitatilor de panificatie cu maia si ingrediente din surse 100% naturale.

Gama de premixuri Tihnita contine patru sortimente destinate obtinerii de specialitati de paine cu
traditie, foarte populare in piata.

Pachetul format din Premixul StraBun Cozonac cu Maia + Pakmaya Umplutura Premium 40% Nuca
reprezinta o solutie completa dedicata partenerilor, destinata productiei cozonacilor ca pe vremuri,
cu 50% umplutura cu nuca.

De ce sa alegi conceptele complete Pakmaya?

@& Solutie comerciala completa care contribuie la dezvoltarea unei afaceri profitabile pentru parteneri.

& Contribuie la fidelizarea clientilor prin produse de calitate constanta, adaptate celor mai noi nevoi si
tendinte de consum din piata.

& Ofera dreptul de utilizare a marcilor, care beneficiaza de protectie OSIM.

& Sunt solutii eficiente din punct de vedere economic, care elimina costurile de concept de marketing,
grafica si productie ambalaje personalizate.

@ Consultanta de specialitate pe toata durata proiectului (echipa de vanzari si tehnologi) si suport de
marketing (materiale de vizibilitate in magazine, materiale promotionale pentru campanii tailor made).
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Premixurile din gama FELII DE BINE sunt destinate obtinerii specialitatilor de panificatie cu faina
alba sau integrala de grau, gustoase, pufoase, cu miez moale, cu prospetime indelungata, cu
ingrediente naturale, sanatoase si valoroase nutritional (cu adaos de vitamine si minerale, cu
continut de fibre prebiotice, fara E-uri si incadrate in clasificarea NUTRI-SCORE A).

FELII DE BINE PREMIX PENTRU PAINE ALBA

este un premix de panificatie destinat obtinerii painii albe la tava, cu ingrediente naturale si aport
de fibre prebiotice, vitamine (B6, acid folic, B12 si D) si minerale (Zn, Se).

FELII DE BINE PREMIX CU FAINA INTEGRALA

este un premix de panificatie destinat productiei painii cu faina integrala, la tava, cu ingrediente
naturale si aport de fibre prebiotice, vitamine (B6, acid folic, B12 si D) si minerale (Zn, Se).

Avantaje ale premixurilor Felii de Bine:

@ Prospetime si conservabilitate de pana la 7 zile pentru produsul finit ambalat;

& Mod de lucru simplu, se adauga doar faina, drojdie si ap3;

@ Contin pudra de acerola, denumita si visind de Barbados, care este unul dintre fructele cu cel
mai ridicat continut de vitamina C, alternativa naturala a acidului ascorbic cu rol in corectarea
fainurilor si imbunatatirea volumului painii.
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premixuri :
pentru panificatie

Reteta recomandata

30 kg | Premix Felii de bine
70 kg | faina alba de grau tip 650
2,5 kg | drojdie proaspata Pakmaya
4 L | ulei de floarea soarelui
50-52 L | apa*

*cantitatea de apa variazd in functie de sortiment

Mod de lucru:

IEI Malaxare: 6 minute la viteza mica si 4 minute la viteza mare;

s Odihna in malaxor: 15 minute;

@%® Predospire: 15 minute;

@ Modelare final3

I'.I Recomandare: 470g aluat pentru o paine de 400g;

udd: Dospire: 60 minute la 35°C si 75-80% umiditate relativa a aerului;
M Coacere: in functie de gramaj, tipul si gradul de incarcare a cuptorului,

cu abur (ex: 230-2402°C timp de 22-25 minute pentru o paine de 400g).
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Felii de Bine

Beneficii ale painilor Felii de Bine:

& Contribuie la functionarea normala a sistemului imunitar; sursa de vitamine (B6, acid folic,
B12 si D) siminerale (Zn si Se); painea obtinuta contine 15% din VNR — valoarea nutritionala
de referinta pentruvitaminele si mineralele din componenta;

& Contribuie la mentinerea unui sistem digestiv sanatos si echilibrat, datorita continutului
de inulina(painea alba asigura 2.01 g inulina din totalul necesar de 12 g, painea cu fadina
integrala asigura 1.5 ginulina din totalul necesar de 12 g);

& Sursa de fibre;

& Clasificare NUTRI-SCORE A;
& Fara zahar adaugat;

& Contin maia natural3a;

& Produse naturale, nu contin aditivi alimentari.

Ambalare: sac 15kg
Nr. pungi incluse in sac: 170




Rumenita

Premixurile din gama RUMENITA sunt destinate obtinerii specialitatilor de panificatie cu maia
siingrediente din surse 100% naturale.

contine 60% ingrediente cu aport de fibre (faina graham, tarate de grau,fibre de bambus).

PREMIXUL RUMENITA CU FAINA DE SECARA

contine 55% ingrediente din secara.

PREMIXUL RUMENITA CU SEMINTE SI CEREALE

continut ridicat si variat de seminte 42,5% - floarea soarelui, in, soia si chia, bogat in fibre — contine
tarate de grau, contine faina de malt de orz si secara, care confera coloratia inchisa a miezului.

contine 50% seminte - floarea soarelui, in, soia.

Avantaje ale premixurilor Rumenita:
@ QGust autentic si aciditate marita datorat continutului de maia naturala din grau sau secara;

@ Prospetime si conservabilitate de pana la 7 zile pentru produsul finit ambalat, cu
ingrediente naturale;

& Mod de lucru simplu, se adauga doar faina, drojdie si apa.
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Reteta recomandata

30 kg | Premix Rumenita

70 kg | faina alba de grau tip 650

2.5 kg | drojdie proaspata Pakmaya
55-62 L | apa*

*cantitatea de apa variazd in functie de sortiment

Mod de lucru:

% Malaxare: 6 minute la viteza mica si 4 minute la viteza mare;

@ Odihna in malaxor: 15 minute;
e%” Predospire: 15 minute;
@ Modelare finali: franzel3;
! Recomandare: 570g aluat pentru o paine de 500g;
udd: Dospire: 50 minute la 35°C, 75-80% umiditate relativa a aerului;
MM Coacere:in functie de gramaj, tipul si gradul de incarcare a cuptorului, cu abur

(ex: 230°C timp de 22-25 minute pentru o paine de 500g).



Rumenita

Beneficii ale painilor RUMENITA:

& Produse 100% naturale, nu contin aditivi alimentari;

& Contin maia naturala;

& Prospetime si conservabilitate de pana la 7 zile pentru produsul feliat ambalat;
& Rumenita cu faina GRAHAM - Sursa de fibre! Cu maia de secara.

& Rumenita cu SEMINTE si CEREALE - Sursa de fibre! Contine seminte de floarea soarelui,
in si chia. Cu maia de secara.

@ Rumenita cu fiina de SECARA - Cu 20% mai putine calorii decat o paine alb. Cu maia de secars.

@ Rumenita ALBA cu SEMINTE - Contine seminte de floarea soarelui, in si soia. Cu maia de grau.

Ambalare: sac 15kg
Nr. pungi incluse in sac: 150
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Tihnits

Premixurile din gama TIHNITA acoperd o gamé diversificata de specialititi de panificatie. Acestea
sunt constituite dintr-un amestec de ingrediente functionale (enzime, antioxidanti), componente
de gust (maia, seminte), de culoare (faina de malt din orz sau secara) si fainuri diferite (ex: faina
integrald, faina 650), care fac posibilda obtinerea unor produse foarte populare in piata.

PREMIXUL TIHNITA CU SEMINTE

continut ridicat de seminte in premix (30%).

PREMIXUL TIHNITA ALBA
continut ridicat de maia de grau (10%).

contine 60% ingrediente de porumb.

PREMIXUL TIHNITA CU CARTOFI

contine 25% fulgi de cartofi si maia de grau.

Avantaje ale premixurilor TIHNITA:

@ Continut echilibrat de ingrediente functionale - indeplineste rolul de corector al calitatii fainii;

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

& Prospetime si conservabilitate de pana la 5 zile pentru produsul finit ambalat;

& Mod de lucru simplu, se adauga doar faina, drojdie si apa.
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Tihnita

-

Reteta recomandata

30 kg | Premix Tihnita
70 kg | faina alba de grau tip 650

2.5-3 kg | drojdie proaspata Pakmaya
55-60 L | apa*

*cantitatea de apd variaza in functie de sortiment

Mod de lucru:

&
@
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Malaxare: 6 minute la viteza mica si 4 minute la viteza mare;

Odihna in malaxor: 15 minute;

Predospire: 15 minute;

Modelare finala: franzela / paine rotunds;

Recomandare: 570g aluat pentru o paine de 500g (franzeld)
670g pentru o paine de 600g (paine rotunda)

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

Coacere: in functie de gramaj, tipul si gradul de incarcare a cuptorului, cu abur
(ex: 230°C timp de 25-30 minute pentru o paine de 500g / 600g).
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premixuri
pentru panificatie

Beneficii ale painilor TIHNITA:

& QGust potentat de continutul de maia natural3;

& Prospetime si conservabilitate de pana la 5 zile pentru produsul ambalat;

& Tihnita cu SEMINTE Continut ridicat de seminte — 6,5% (seminte de in si soia).

@ Tihnita ALBA Miez umed si elastic, care Isi pastreaza proprietdtile pe durata valabilitatii.

& Tihnita cu MALAI Continut ridicat de ingrediente din porumb — 13%. Miez umed si elastic, de
culoare galben-auriu, care isi pastreaza proprietatile pe durata valabilitatii, gust dulceag specific.

& Tihnita cu CARTOFI Continut ridicat de cartofi — 5%. Miez elastic, cu textura umeda, care isi
pastreaza proprietatile pe durata valabilitatii. Gust placut de cartofi, potentat de extractul

de drojdie.

Ambalare: sac 15kg

Nr. pungi incluse in sac: 150 pentru Premix Tihnita Alb3 / cu Seminte / cu Mélai
140 pungi pentru Premix Tihnita cu Cartofi
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StraBun

cozonac cu maia

Pachetul StraBun Cozonac cu Maia plus Umplutura Premium 40% Nuca Pakmaya este o
solutie completa, care include premixul pentru cozonac si umplutura cu nuca, destinate
obtinerii cozonacilor ca pe vremuri, cu 50% umplutura cu nuca.

PREMIXUL PENTRU COZONAC + UMPLUTURA PREMIUM 40% NUCA

contine lapte si oua, la fel ca retetele traditionale.

Avantaje ale solutiei premix pentru cozonac + umplutura premium 40% nuca:

& Aroma placuta de vanilie si portocale pentru aluat, care se pastreaza si dupa coacere;
@& Plus de gust si textura datorita continutului de lapte praf integral si a maielei de grau;
& Contine lapte si oua, la fel ca retetele traditionale;

@ Umplutura premium, cu continut ridicat de nuca (40%), cu bucati vizibile de miez de nucd,
textura fina si cremoasa datorita continutului de albus de ou praf, elimind aparitia efectului
de tunel in produsul finit;

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

@& Aluatul poate sustine umplutura in proportie de 1:1;

@& Asigura toleranta pe durata dospirii;

@ Confera produsului finit miez umed si elastic, cu o porozitate fina si uniforma, se rupe in fasii;
& Formula completa, corecteaza defectele fainii folosite (inclusiv ale fainii de grau 650);

@ Mentine prospetimea produsului finit, ambalat, pe o durata de pana la 21 zile.
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StraBu

cozonac cu maia

Reteta recomandata

10 kg | faina alba de grau 480
1 kg | Premix Cozopak Artizan cu maia
1 kg | drojdie proaspata Pakmaya
2.5 kg | zahar
1 kg | ulei de floarea soarelui*
0.9 kg | galbenus de ou
45L | apa**

Aluat

kg | Umplutura Premium 40% nuca Pakmaya

kg | Albus de ou
6L |apa

0.3 kg | cacao

Umplutura

*se recomanda adaugarea uleiului de floarea soarelui in etapa a doua de malaxare
**cantitatea de apa poate varia in functie de calitatea fainii

Mod de lucru:

% Malaxare: 6 minute lent si 8 minute rapid (la finalul malaxarii, aluatul trebuie sa fie
elastic si bine format);

@ Fermentare in cazan: 10 minute;

e@e" Predospire: 15 minute;

Modelare finala: distribuire umplutura pe foaia de aluat, rulare si modelare final3;

Recomandare: temperatura aluatului la finalul malaxarii: 28-32°C;

&
!
udd: Dospire: 60-90 minute la 35°C si 75-80% umiditate relativa a aerului.
My

Coacere: Temperatura: 180 °C. Timp: 60 - 70 mininute.
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StraBun

cozonac cu maia

Beneficii ale cozonacului STRABUN:

& Cozonac cu miez pufos si bine crescut, cu aroma fina de vanilie si portocale, cu textura
a miezului similara cozonacului preparat acasa, usor umeda, care se rupe in fasii;

& Continut ridicat de umplutura, 50% in produsul finit;
& Contine maia naturala de grau;
& Fara conservanti;

& Prospetime de pana la 21 zile.

Ambalare: 1 Sac Premix Cozopak Artizan cu Maia 10kg + 8 Saci Umplutura Premium 40% Nuca 15kg
Nr. pungi incluse in sac: 5 seturi de 150 pungi
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Pentru comenzi si sesiuni de testare contacteaza
distribuitorii si reprezentantii Pakmaya Profesional!

@ E:mg:pr;ofesmnal.ro n /pakmayaprofesional /pakmayaprofesional
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