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Кто мы

Что мы делаем для вас

Наше решение - ваш успех

Компания CEDRUS COM - производитель широкого ассортимента многофункциональных систем, пищевых  

полуфабрикатов и ингредиентов для производства кондитерских и хлебобулочных изделий, молочных 

продуктов, майонезов, кетчупов и соусов. 

Наши преимущества

Мы предлагаем готовые производственные решения. 

Мы предоставляем информационно – технологическую поддержку.

Мы обеспечиваем индивидуальный подход к каждому клиенту и помогаем в поиске индивидуальных 

технологических решений.

Мы ориентированы на здоровое питание и предлагаем ингредиенты для производства продуктов 

высокого качества.

Мы постоянно развиваем наш бизнес, предлагая новые виды продуктов и расширяя область нашей

деятельности.

СЫРЬЕВАЯ БАЗА

Мы располагаем сильнейшей 

сырьевой базой ингредиентов 

от ведущих мировых 

производителей и предлагаем 

продукты собственного 

производства высокого 

качества.

ТЕХНОЛОГИЧНОСТЬ

Мы предлагаем ингредиенты, 

которые придают конечным 

продуктам необходимую 

консистенцию, отличный вкус, 

привлекательный внешний вид и 

позволяют им оставаться свежими в 

течение всего срока годности.

КРЕАТИВНОСТЬ

Мы тесно сотрудничаем с нашими 

клиентами, внедряем новые идеи, 

продумываем стратегии и 

предлагаем решения для разработки 

инновационных продуктов, 

отвечающих всем требованиям и 

тенденциям современной пищевой 

промышленности.
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Сухие смеси для кремов и сахарной глазури

Creme

КРЕМА

НАИМЕНОВАНИЕ

Заварной крем

Creme ”Ваниль”

Creme ”Шоколад”

Creme ”Банан”

Creme ”С ароматом лимона”

Сахарная глазурь для декорирования 

сдобной выпечки

Creme ”ТЕРМО ЛУЧ Белый”

Creme ”ТЕРМО ЛУЧ Карамельный”

Сухая термостабильная 

маковая начинка

Creme ”Мак”

УПАКОВКА

Мешок 15 кг�

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Мешок 7,5 кг

Мешок 7,5 кг

Мешок 15 кг

Сухие смеси, для 

приготовления �кремов и 

глазури холодным 

способом, применяются 

для декорирования �или в 

виде начинок для 

хлебобулочных �и 

кондитерских изделий. 
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Creme

КРЕМА

Сухие смеси для 

удержания влаги во 

фруктовых и творожных 

начинках и кремах.  

Стабилизатор для удержания 

влаги в начинках

”TЕРМО – ФИКС” (Универсальный)

Стабилизатор для приготовления 

десертов и кремов

Creme ”Крем”

Мешок 15 кг

Мешок 7,5 кг



Изделия для декорирования

Decogel

ДЕКОГЕЛЬ

НАИМЕНОВАНИЕ

Decogel ”Карамель”  

Decogel ”Нейтральный”

Decogel ”Белый”

Кондитерские гели  

ароматизированные в ассортименте 

Decogel ”С ароматом лесных ягод” 

Decogel ”С ароматом шоколада”

Decogel ”С ароматом ванили”

Decogel ”С ароматом клубники”

Decogel ”С ароматом вишни”

Decogel ”С ароматом киви” 

Decogel ”С ароматом банана” 

Decogel ”С ароматом яблока” 

Decogel ”С ароматом апельсина” 

Decogel ”С ароматом лимона”

Decogel ”С ароматом персика”

Decogel ”С ароматом маракуя” 

Decogel ”С ароматом экзотических фруктов”

УПАКОВКА

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 7 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Готовые к использованию 

гели, �применяются для  

оформления �и 

декорирования 

кондитерских �изделий или 

в качестве начинок. 
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Термостабильные начинки

Termogel

ТЕРМОГЕЛЬ

НАИМЕНОВАНИЕ

Термогели ароматизированные

в ассортименте

Termogel ”Карамель”

Termogel ”С ароматом  абрикоса”

Termogel ”С ароматом лесных ягод”

Termogel ”С ароматом клубники”

Termogel ”С ароматом вишни”

Termogel ”С ароматом киви”

Termogel ”С ароматом маракуя”

Termogel ”С ароматом экзотических фруктов”

Termogel ”С ароматом ванили” 

Termogel ”С ароматом банана” 

Termogel ”С ароматом яблока” 

Termogel ”С ароматом апельсина” 

Termogel ”С ароматом лимона”

Termogel ”С ароматом персика”

Termogel ”С ароматом шоколада” 

УПАКОВКА

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Концентрированный 

термостабильный �гель,  

применяется для ручного �

или автоматического 

инжектирования, �в 

качестве наполнителя или 

украшения �для 

хлебобулочных и 

кондитерских �изделий, 

включая замороженные. 
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Термостабильные начинки

FIlling

ФИЛЛИНГ

НАИМЕНОВАНИЕ

Filling "Карамель"

Filling "Шоколад"

Filling "Ириска"

Filling "Тирамису"

Filling "Капучино"

Filling "Сгущенное молоко"

Filling "С ароматом орехов”

УПАКОВКА

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Термостабильная начинка 

на основе сухого молока 

или сыворотки с 

добавлением 

растительного жира, 

применяется для �ручного 

или автоматического �

инжектирования в 

производстве 

хлебобулочных и 

кондитерских �изделий, 

включая замороженные.
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Термостабильные начинки

Termofilling

ТЕРМОФИЛИНГ

НАИМЕНОВАНИЕ

Термофиллинг на основе

 концентрата фруктов

Termofilling ”Слива”

Termofilling ”Персик”

Termofilling ”Вишня”

Termofilling ”Яблоко”

Termofilling ”Ягоды”

Термофиллинг на основе

яблочого пюре

Termofilling ”С ароматом клубники”

Termofilling ”С ароматом вишни”

Termofilling ”С ароматом абрикоса”

Termofilling ”С ароматом лесных ягод”

Termofilling ”С ароматом персика”

Termofilling ”Мак”

УПАКОВКА

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 12 кг

Термостабильная начинка, 

на основе �фруктовых 

концентратов с �

добавлением кусочков 

фруктов, ягод, 

ароматизаторов, 

применяется �для ручного 

или автоматического 

инжектирования в 

производстве 

хлебобулочных и 

кондитерских изделий и в 

качестве начинки для 

творожных батончиков.�   
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НАИМЕНОВАНИЕ

Frutigel  "Клубника"

Frutigel  "Персик"

Frutigel  "Вишня"

Frutigel  "Абрикос"

Frutigel  "Банан"

Frutigel  "Чёрная Смородина"

УПАКОВКА

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Ведро 13 кг

Frutigel

ФРУТОГЕЛЬ

Наполнитель для йогурта 

на базе фруктового пюре с �  

добавлением или без 

добавления кусочков 

фруктов с натуральными 

красителями и 

ароматизаторами.

Наполнитель для йогуртов
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Смеси для выпечки

Смеси для

ВЫПЕЧКИ

НАИМЕНОВАНИЕ

Смеси для куличей и сдобного теста

Cozonac ”Апельсин”

Cozonac ”Ваниль”

Смеси для кексов

Cake

Fruit cake ”С кусочками фруктов”

Смеси для маффинов, кексов Барни,

итальянских десертов Тортони  

Maffin

Maffin ”Шоколадный”

УПАКОВКА

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Удобные для применения 

премиксы для выпечки.
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Смеси для выпечки

Смеси для печенья

COOKIES

НАИМЕНОВАНИЕ

Cookies

Cookies ”Шоколадный”

Cookies Frutti ”С кусочками фруктов”

УПАКОВКА

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Мешок 15 кгУдобные для применения 

премиксы для печенья с 

ароматизаторами и 

наполнителями по 

требованию клиента. 

Смеси для хлебобулочных

ИЗДЕЛИЙ

НАИМЕНОВАНИЕ

Смеси злаков и сухих овощей для 

хлебобулочных изделий

Семена подсолнуха, льна и кунжута,

�овсяные хлопья,  морковь, лук.

Cereale Mix

Смесь для хлеба “Бавария”

Bavaria Mix

Смесь для бездрожжевого хлеба

Malt Mix

УПАКОВКА

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Премиксы для различных 

видов хлеба.
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Улучшители для хлебобулочных и кондитерских изделий

Жидкие

УЛУЧШИТЕЛИ

НАИМЕНОВАНИЕ

Улучшитель для производства�

бисквитов и кексов     

Cake gel ”Soft”

Cake gel ”Fresh”

Инвертный сироп

с ароматизаторами в ассортименте

Инвертный сироп

Инвертный сироп ”С ароматом меда”

Инвертный сироп ”С ароматом сгущенного

молока”

Инвертный сироп ”С ароматом кокоса”

Инвертный сироп ”С ароматом ванили”

УПАКОВКА

Ведро 11 кг

Ведро 11 кг

Ведро 14 кг

Ведро 14 кг

Ведро 14 кг

Ведро 14 кг

Ведро 14 кг

Жидкие улучшители, 

применяются �в 

производстве кексов, 

бисквитных �и медовых 

коржей для увеличения �

объема и продления 

сроков свежести. 
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Улучшители для хлебобулочных и кондитерских изделий

УЛУЧШИТЕЛИ

НАИМЕНОВАНИЕ

Универсальный улучшитель    

Econom

Улучшитель для продления сроков 

свежести, увеличения объема,

обеспечения мягкости   

 Econom ”Soft”

Улучшитель для тостового хлеба 

и �экстра мягких изделий 

Extra - Tost

Улучшитель для замороженного теста 

Aluat - Congelat

Улучшитель для ржаного хлеба

Secara 60/40

Secara Extra - 100% 

УПАКОВКА

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Сухие смеси для хлеба и 

кондитерских �изделий, 

применяются для 

улучшения �качества, 

продления сроков 

свежести, увеличения 

объема, обеспечения 

мягкости.  
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Улучшители для хлебобулочных и кондитерских изделий

УЛУЧШИТЕЛИ

НАИМЕНОВАНИЕ

Улучшитель для булочек

Chifle

Улучшитель для лаваша и тортилий   

Lavash

Универсальный улучшитель для печенья

Napolitane fine

Смесь для предотвращения �картофельной

болезни и защиты от плесени

Protector

УПАКОВКА

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Сухие смеси для хлеба и 

кондитерских �изделий, 

применяются для 

улучшения �качества, 

продления  сроков 

свежести, увеличения 

объема, обеспечения 

мягкости.  
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Стабилизационные системы

Stabiform

СТАБИФОРМ

НАИМЕНОВАНИЕ

Стабилизационная система 

для классического майонеза

STABIFORM для майонеза ”Classic”

Стабилизационная система для майонеза 

средней и низкой жирности 

STABIFORM  для майонеза ”Mediu”

Стабилизационная система для 

постного майонеза

STABIFORM  для майонеза ”De post”

УПАКОВКА

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Cтабилизационные 

системы для �производства 

майонеза холодным или 

горячим способом, на 

основе �подготовленного 

яичного порошка, 

гидроколлоидов,  

эмульгаторов с 

добавлением натуральных 

красителей и 

ароматизаторов. � 
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Стабилизационные системы

Stabiform

СТАБИФОРМ

НАИМЕНОВАНИЕ

Стабилизационная система для 

классического кетчупа

STABIFORM  для кетчупа ”Classic”

Стабилизационная система для 

кетчупа гриль 

STABIFORM  для кетчупа ”La Gratar”

УПАКОВКА

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Cтабилизационные 

системы для �производства 

кетчупа холодным или 

горячим способом, на 

основе гидроколлоидов и 

эмульгаторов с 

добавлением 

ароматизаторов свежих 

томатов, перца чили и 

барбекю. 

Stabiform

СТАБИФОРМ

НАИМЕНОВАНИЕ

Стабилизационная система для 

классической горчицы

STABIFORM  для горчицы ”Classic”

 

Стабилизационная система 

для мягкой горчицы  

STABIFORM  для горчицы ”Light”

УПАКОВКА

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Cтабилизационные 

системы для �производства 

горчицы холодным  или 

горячим способом, на 

основе гидроколлоидов и 

эмульгаторов с 

добавлением натуральной 

подготовленной горчицы. 
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Стабилизационные системы

Stabilac

СТАБИЛАК

НАИМЕНОВАНИЕ

Стабилизационная система для 

йогурта и сметаны

STABILAC для йогурта

STABILAC для ”творожных продуктов”

STABILAC для ”плавленого сыра”

УПАКОВКА

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Мешок 15 кг

Cтабилизационные 

системы для �производства 

кисломолочных продуктов 

на основе гидроколлоидов, 

молочных и растительных 

белков. 
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CEDRUS COM SRL

ул. Четатя Албэ 16 А, 
MD-2002, Кишинев, 
Республика Молдова
T./Ф.: +373 22 46 04 14
T.: +373 22 46 88 86
T.: +373 22 46 60 50
info@cedrus.md
www.cedrus.md


