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CUPRINS

Despre companie p.2

Mixuri pentru prepararea cremelor si glazurii de zahar .3
Mixuri pulverulente pentru prepararea cremelor instante

Produse pentru decorare P. 4
Geluri destinate decorarii produselor de cofetarie sau in calitate de umplutura

Umpluturi termostabile p.5-7
Umpluturi termostabile pentru produsele de panificatie si cofetarie

Umpluturi pentru iaurt .8
Umpluturi pentru iaurt pe baza de piure de fructe cu sau fara adaos de
bucatele de fructe

Mixuri pentru panificatie P.9 - 10
Premixuri pentru prepararea de cozonac, muffin, checuri, biscuiti si diverse
tipuri de paine

Amelioratori pentru produse de panificatie p.11-13
Amelioratori lichizi si mixuri pulverulente pentru prelungirea prospetimii si
imbunatatirea calitatii produselor de cofetarie si panificatie

Sisteme de stabilizare p.14 - 16
Mixuri pulverulente de stabilizare pentru producerea de maioneza,
ketchup, mustar si produselor lactate



Cine suntem

Compania CEDRUS COM este producator de o gama larga de sisteme multifunctionale, produse semifinte si
ingrediente alimentare pentru industriile patiseriei si panificatiei, idnustria produselor lactate si pentru productia
de sosuri, maioneza si ketchup. Ne concentram la alimentatie sanatoasa si oferim ingrediente pentru prepararea

produselor de calitate superioara.

SURSA DE MATERIE PRIMA

Dispunem de o sursa puternica
de materie prima de la cei mai
mai renumiti producatori
mondiali si oferim produse de
productie proprie de calitate

superioara.

Oferim solutiile gata preparate.

Ce va oferim

CREATIVITATE

Noi lucram indeaproape cu clientii
nostri, introducem idei si strategii noi la
fel ca si oferim solutii pentru
dezvoltarea produselor inovatoare,
care indeplinesc toate cerintele si
tendintele industriei alimentare

moderne.

Avantajele noastre

Oferim asistenta informativ-tehnologica.
Ajutam clientiilor nostri in gasirea solutiilor tehnologice individuale participind impreuna in dezvoltarea

produselor noi.

FUNCTIONALITATE

Noi oferim aditivi si ingrediente
alimentare care inzestreaza produsul
final cu consistenta dorita, un gust
excelent, aparitia atractiva si
prospetime pe tot parcursul pericadei
de valabilitate.

Ne concentram la alimentatie sanatoasa si oferim ingrediente pentru prepararea produselor sanatoase de

calitate superioara.

Ne dezvoltam in mod constant, oferind produse noi si prin extinderea domeniilor de activitate.
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CREME

Mixuri pulverulente pentru
creme instant destinate
decorarii sau in calitate de
umplutura pentru
produsele de patiserie si
cofetarie.

CREME

Mixuri pulverulente pentru
retinerea umiditatii in creme,
umpluturi de fructe si
umpluturi de branza.

DENUMIREA

Crema fiarta

Creme "Vanilla"

Creme "Ciocolata”

Creme "Banana”

Creme "Cu aroma de lamiie’

Glazura de zahar destinata decorarii
produselor de patiserie

Creme "Termoluci Alb"

Creme "Termoluci Caramela”

Umplutura de mac
pulverulenta termostabila
Creme "Cu mac’

Stabilizator pentru retinerea
umiditatii in umpluturi
"Termo-fix" (Universal)

Stabilizator pentru producerea
deserturilor si cremelor
Creme "Cream’

AMBALAJ

Sac 15 kg
Sac 15 kg
Sac 15 kg
Sac 15 kg

Sac 7,5 kg
Sac 7.5 kg

Sac 15 kg

Sac 15 kg

Sac 7,5 kg



~ Produse pentru decor

DECOGEL

Geluri pentru aplicatie
directa, destinate decorarii
produselor de cofetarie sau
in calitate de umplutura.

DENUMIREA

Decogel "Caramelad”
Decogel "Neutral’
Decogel "Alb”

Geluri de cofetarie

aromatizate in sortiment

Decogel "Cu aroma de fructe de padure’
"Cu aroma de fructe de ciocolata”
"Cu aroma de vanilind”

"Cu aroma de capsuna’

"Cu aroma de visina”

'Cu aroma de kiwi"

"Cu aroma de banana”

"Cu aroma de mar”

"Cu aroma de portocala’

"Cu aroma de lamiie”

"Cu aroma de piersic”

"Cu aroma fructului pasiunii”
'Cu aroma de fructe exotice’

AMBALAJ

Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg

Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg



Umpluturi termostabile
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TERMOGEL

Glazura concentrata stabila
la temperatura de coacere,
destinata pentru injectare
manuala sau automata in
calitate de umplutura sau
pentru decorare, inclusiv
produse congelate si
produse supuse coacetii.
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DENUMIREA

Termogeluri aromatizate
in sortiment

Termogel
Termogel "
Termogel "
Termogel
Termogel
Termogel
Termogel
Termogel "
Termogel
Termogel
Termogel
Termogel "
Termogel
Termogel "
Termogel "

Caramela
Cu aroma de caise”

Cu aroma de fructe de padure”

Cu aroma de capsuna’

Cu aroma de visina"

Cu aroma de kiwi"

Cu aroma fructului pasiunii”
Cu aroma de fructe exotice’
Cu aroma de vanilina”

Cu aroma de banana’

Cu aroma de mar”

Cu aroma de portocald’

Cu aroma de lamiie”

Cu aroma de piersic”

Cu aroma de ciocolata’

AMBALAJ

Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
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Umpluturi termostabile

FILLING

Umplutura stabila la
temperatura de coacere cu
adaos de produse lactate si
grasime vegetala, destinata
pentru injectare manuala
sau automata in produsele
de panificatie si cofetarie,
inclusiv produse congelate.

DENUMIREA

Filling "Caramela’
Filling "Ciocolata”
ling ‘lrisca’

ling "Tiramissu’

ling "Capucino’

ling "Lapte concentrat’
ling "Cu aroma de nuci’

AMBALAJ

Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg



Umpluturi termostabile ..

TERMOFILLING

Umplutura stabila la
temperatura de coacere, pe
baza de produse
concentrate de fructe cu
adaos de fructe, pomusoare
sau arome, destinata pentru
injectare manuala sau
automata in produsele de
panificatie, cofetarie siin
branzica dulce.
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DENUMIREA

Termofilling pe baza de
concentrat de fructe
Termofilling "Prune’
Termofilling "Piersic”
Termofilling "Visina"
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Termofilling "Mar”
Termofilling "Merisor”

Termofilling pe baza de

piure de mar

"Cu aroma de capsuna’
Cu aroma de visina”

ing "Cu aroma de caise’

ing "Cu aroma de piersic”
'De mac’

ing "Cu aroma de fructe de padure”

AMBALAJ

Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg

Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 12 kg
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FRUTIGEL

Umplutura pentru iaurt pe
baza de piure de fructe cu
sau fara adaos de bucatele
de fructe, cu adaos de
coloranti si arome naturale
corespunzatoare.

Umpluturi pentru iaurt

DENUMIREA

Frutigel
Frutigel
Frutigel
Frutigel
Frutigel
Frutigel

‘Capsuna’
"Piersic’

"Visina"

'Caise’

‘Banana’
‘Coacaza neagra’

AMBALAJ

Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg
Caldare 13 kg



Mixuri pentru panificatie
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DENUMIREA AMBALAJ
Mixuri pentru
PANIFICATIE

Amestec pentru cozonac si aluat de cozonac

Cozonac "Portocala’ Sac 15 kg
Mixuri de baza usor de Cozonac "Vanilla’ Sac 15 kg

folosite destinate pentru
prepararea produselor de
panificatie.

Amestec pentru prepararea checurilor
Cake Sac 15 kg
Fruit cake Sac 15 kg

Amestec pentru muffin, checurile Barni,

deserturile italiene Tortoni

Maffin Sac 15 kg
Maffin "Cioko” Sac 15 kg



Mixuri pentru biscuiti

COOKIES

Mixuri de baza usor de
folosite destinate pentru
prepararea biscuitilor cu
adaos de arome si diverse
umpluturi la cererea
clientului.

Mixuri pentru produse de

PANIFICATIE

Mixuri pulverulente pentru
diverse tipuri de paine.
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DENUMIREA

Cookies
Cookies "Cioko"
Cookies "Frutti”

DENUMIREA

Amestecuri din cereale si legume uscate
pentru produse de panificatie

Seminte de floarea soarelui, susan, fulgi
de ovaz, morcov si ceapa

Cereale Mix

Amestec pentru paine “Bavaria”
Bavaria Mix

Amestec pentru paine fara drojdii
Malt Mix

AMBALAJ

Sac 15 kg
Sac 15 kg
Sac 15 kg

AMBALAJ

Sac 15 kg
Sac 15 kg

Sac 15 kg
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lichizi

AMELIORATORI

Amelioratori lichizi utelziate
la fabricarea pandispanului,
checurilor si blaturilor de
miere, destinate pentru
marirea volumului si
prelungirea prospetimii
acestora.
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DENUMIREA

Ameliorator pentru fabricarea
pandispanului si a checurilor
Cake gel "Soft”

Cake gel "Fresh”

Sirop invertit cu

aromatizatori in asortiment
Sirop invertit

Sirop invertit "Cu aroma de miere’

Sirop invertit "Cu aroma de lapte condensat”

Sirop invertit "Cu aroma de cocos”
Sirop invertit "Cu aroma de vanilie”

AMBALAJ

Caldare 11 kg
Caldare 11 kg

Caldare 14 kg
Caldare 14 kg
Caldare 14 kg
Caldare 14 kg
Caldare 14 kg
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Amelioratori pentru produse de panificatie
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DENUMIREA AMBALAJ
AMELIORATORI

Ameliorator universal
Econom Sac 15 kg

Mixuri pulverulente
destinate pentru
imbunatatirea calitatii,
prelungirea prospetimii,

Ameliorator pentru prelungirea
prospetimii, marirea volumului
si asigurarea moliciunii

o o Econom "Soft" Sac 15 kg
marirea volumului si
asigurarea moliciunii Ameliorator pentru painea de toast
produselor de panificatie si si produsele extra-moi
cofetarie. Extra - Tost Sac 15 kg

Ameliorator pentru aluat congelat
Aluat - Congelat Sac 15 kg

Ameliorator pentru paine de secara

Secara 60/40 Sac 15 kg
Secara Extra - 100% Sac 15 kg
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Amelioratori pentru produse de panificatie
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DENUMIREA AMBALAJ
AMELIORATORI

Ameliorator pentru chifle

Chifle Sac 15 kg
Mixuri pulverulente
destinate pentru Ameliorator pentru lavas si tortilla
imbunatatirea calitatii, Lavash Sac15kg

prelungirea prospetimii,

o o Ameliorator universal pentru biscuiti
marirea volumului si

Napolitane fine Sac 15 kg
asigurarea moliciunii
produselor de panificatie si Amestec pentru protectia impotriva
cofetarie. mucegaiului si prevenirea "boalei intinderii”

provoata de Bacillus Mesentericus

Protector Sac 15 kg
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STABIFORM

Mixuri pulverulente de
stabilizare pentru
producerea de maioneza la
rece sau cald, pe baza de
praf de ou pasteurizat,
hidrocoloizi, emulgatori, cu
adaos de coloranti siarome
naturale.
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DENUMIREA

Sistema de stabilizare pentru
maioneza clasica
STABIFORM pentru maioneza "Classic’

Sistema de stabilizare pentru maioneza
cu continut de grasime mediu si scazut
STABIFORM pentru maioneza "Mediu’

Sistema de stabilizare pentru
maioneza de post
STABIFORM pentru maioneza "De post”

AMBALAJ

Sac 15 kg

Sac 15 kg

Sac 15 kg



STABIFORM

Mixuri pulverulente de
stabilizare pentru
producerea de ketchup la
rece sau cald, pe baza de
hidrocoloizi si emulgatori,
cu adaos de arome naturale
de rosii proaspete, chili si
barbecue.

STABIFORM

Mixuri pulverulente de
stabilizare pentru
producerea de mustar la
rece sau cald, pe baza de
hidrocoloizi si emulgatori,
cu adaos de mustar
pasteurizat natural.
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DENUMIREA

Sistema de stabilizare pentru
ketchup clasic
STABIFORM pentru ketchup "Classic”

Sistema de stabilizare pentru
ketchup grill

STABIFORM pentru kecthup "La Gratar”

DENUMIREA

Sistema de stabilizare pentru
mustar clasic
STABIFORM pentru mustar "Classic”

Sistema de stabilizare pentru
mustar moale
STABIFORM pentru mustar "Light”

AMBALAJ

Sac 15 kg

Sac 15 kg

AMBALAJ

Sac 15 kg

Sac 15 kg



STABILAC

Mixuri pulverulente de
stabilizare pentru
producerea produselor
lactate, pe baza de
hidrocoloizi, proteine lactate
si vegetale.
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DENUMIREA

Sistema de stabilizare pentru
iaurt si smantana
STABILAC pentru iaurt

STABILAC pentru "produse din brinza’

STABILAC pentru "produse din brinza topita’

AMBALAJ

Sac 15 kg

Sac 15 kg
Sac 15 kg




CEDRUS COM SRL

str. Cetatea Alba 16 A,
MD-2002, Chisinau,
Republica Moldova
T./F..+3732246 04 14
T..+373 22 46 88 86
T..+373 22 46 60 50
info@cedrus.md
www.cedrus.md
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