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The secret of our succes ...

As I'm writing this, I'm enjoying the comfort of my work and dry office. Darkness has fallen and it is freezing cold
outside. Rain is pouring and the storm - one of many this year - is raging!

My thoughts automatically wander off to the cold, churning sea, where the fishing boats rock with the motion of
the water. The men of the sea, they are the men who provide us with our raw materials. Trudging with their nets,
supporting each other, always ‘Hoping for a safe journey’.

Hope is in us all: It is the drive to persevere!

The crisis has inflicted a great deal of damage across the globe, destroying many businesses. That’s no simple storm
in a teacup but a storm with the strength of a hurricane. However... the end appears to be in sight.

And that means time to do business in a distinctive, striking and comtemporary manner.

The Dutch are a down-to-earth kind of people. A sentiment shared by our company. No fuss or nonsense, but
honest, fair and transparent. In other words, straightforward!

We sail the right course. The course straight ahead, in which craftmanship has the highest priority.

Our organization is at your service. Shoulder to shoulder, together as one.

We are Foodworld Sandostine.

El secreto de nuestro éxito ...

Mientras escribo esto, me encuentro calida y seco en mi oficina. La oscuridad ha caido y fuera hace un frio glacial.
Llueve a cantaros y la tormenta arremete con todo su impetu jes la enésima este afio!

Mis pensamientos viajan automaticamente al gélido mar embravecido, donde los barcos de pesca, danzando como
cascaras de nueces, son sacudidos de un lado a otro. Son los hombres de mar, los hombres que se preocupan de
nuestras materias primas.

Cargando con las redes, apoydandose mutuamente y siempre con la <<esperanza de llevar un rumbo seguro>>.

La esperanza reside en cada persona; ies el impulso que nos lleva a continuar!

La crisis ha causado grandes dafios en todo el mundo, arruinando a muchas empresas. No es una tormenta en un
vaso de auga: es una tormenta de fuerza huracanada.

Pero ... parece que llega a su fin. Es el momento de hacer negocios que se distingan, que destaquen y estén en su
tiempo.

Los holandeses somos un pueblo sobrio. También lo es nuestra organizacién. Sin aspavientos o bla bla bla, sino
sinceros, directos y transparentes. En pocas palabras: inos hemos forjadoscon el mar!
Llevamos el rumbo adecuado. El rumbo hacia delante, en el que el saber hacer es lo mds importante. Somos una

organizacion que estd para usted. Contra avanzamos juntos hombro a hombro.

Somos Foodworld Sandostine.
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YOUR BEST CHOICE

Are you looking for the very best and finest quality of smoked fish?
A place where they smoke using traditional methods?

Fully traceable, using state of the art technology, processing and
working in a hygienic and efficient manner, under strict legislation?
If so, you have made the right choice, and you have come to the
right address.

All these aspects allow us to offer you the most delicious, palate
range of smoked products.

We are your FishPartners.

SU MEJOR ELECCION

¢Busca el mejor pescado ahumado de mas alta calidad?

¢Un pescado ahumado a la manera artesanal?

¢Totalmente rastreable y en el que se utilizan las técnicas mas

. modernas, higiénicas, eficientes y que se elabora y procesa bajo

. estrictas normativas?

En ese caso ha hecho la mejor eleccion y ha venido al lugar adecuado.
Por todos estos aspectos, estamos en condiciones de ofrecerle el
surtido mas delicioso de productos ahumados.

. Somos sus socios en pescado.
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PRODUCTION

Our procurement and quality managers select the very best suppliers
across the world. Not only do we guarantee the best quality, we also
guarantee the traceability of our products.

After arrival of the raw materials, they are subjected to an extensive
inspection, which meets strict legislation.

After thawing and stripping the fish, it is placed in a brine bath of sea
salt to obtain the right salt level. Subsequently, the fish is manually
strung to pins. During the stringing process, there is one last strict
inspection for any iniquities.

The fillets are placed on racks with the utmost care and... it’s time for
the next process.

PRODUCCION

Nuestros gerentes de compra y calidad seleccionan a los mejores
proveedores en todo el mundo. Garantizamos no sélo la maxima
calidad, sino también la trazabilidad de nuestros productos.

Tras la llegada de las materias primas, sigue un extenso control que
cumple con las legislaciones mas estrictas.

Tras el descongelado y despiece del pescado, éste pasa por un bafio
de sal marina con el que se obtiene la proporcién de sal justa.

Tras el salazdn, el pescado se inserta en varillas manualmente.
Durante el ensartado tiene lugar un ultimo y estricto control para
detectar cualquier irregularidad.

Los pescados se colocan en hileras con el maximo cuidado y ....

asi da comienzo el siguiente proceso.
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THE SMOKING PROCESS OF THE FISH

Subsequently, the pins are hung in the smoke cart and thoroughly rinsed, before being placed in the
cooling cell for cooled storage.

The carts with raw fish enter at one side of the smoke cabinets, and come out smoked on the other side,
this is essential for routing.

It is extremely important to keep the raw fish separated from the smoked fish, to prevent carry-over.
Throughout the processing, the fish never returns to the same place.

The smoking process takes about 4 to 5 hours. The smoked fish is then rapidly cooled to below 7 degrees.
After this cooling process, the smoked fish is ready to be wrapped.

EL PROCESO DE AHUMADO DEL PESCADO

A continuacion, las varillas se cuelgan en el carro de ahumado y se lavan una vez mas, para a continuacion
entrar en la camara frigorifica, donde se almacenaran refrigerados. Los carros con el pescado crudo
entran por un lado de las cdmaras de ahumado y salen por el otro ya ahumados.

Esto es esencial para la cadena; es muy importante mantener el pescado fresco separado del producto
ahumado para prevenir cualquier tipo de cruces de contaminacion.

Durante todo el proceso de elaboracién, el pescado no pasa por el mismo sitio dos veces. El proceso de
ahumado dura aproximadamente 4-5 horas.

A continuacioén el producto se vuelve a refrigerar rdpidamente a 7 grados.

El producto recién ahumado esta listo para ser envasado.
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WHAT ELSE DOES SMOKING FISH INVOLVE?

Craftsmanship and passion, to be able to offer you the very best quality. “The smoking process is a craft
in itself”. The proper selection of our fish, containing exactly the right amount of fat for smoking.

The right catching moment, high quality smoke tunnels with the right even air distribution, and a perfect
and controlled production unit.

In addition to the state of the art techniques we have mastered, we are an artisanal and traditional
smokehouse. We only smoke our products with certified beech wood chips. The computer controlled
smoke generators are located right above the smoke cabinets. The generators are kept at a constant
temperature, in which the chips don’t burn, but smolder.

This smoke gives the fish that characteristic, authentic, unique smoke flavor and color.

And last but not least, our smoke masters; specialists through training and years of experience.

Their craftsmanship and passion form the foundation of our most delicious smoked fish.

MAS COSAS QUE IMPLICA EL AHUMADO DEL PESCADO

Artesania y pasion para ofrecer la maxima calidad. «El proceso del ahumado es una artesania en si misma»
Una seleccién adecuada del pescado con la proporcidn de grasas adecuada para su ahumado.

El momento justo de la captura, tineles de ahumados de alta calidad con una distribucion del aire
homogénea adecuada, y un sistema de produccién perfecto y controlado.

Pero ademas de utilizar las técnicas mas avanzadas, seguimos siendo un ahumadero artesano y tradicional.
Ahumamos nuestros productos exclusivamente con astillas de madera de haya certificadas.

Nuestros generadores de humo controlados por sistemas electrénicos estdn situados justo encima de las
camaras de ahumado. Estos generadores se mantienen a una temperatura constante, de modo que

astillas de madera no ardan, sino que combustionen sin llamas. El humo producido de esta manera le da
ese color y sabor ahumado tan caracteristico, auténtico y uUnico al pescado.

Y por ultimo, pero no por ello menos importante; contamos con especialistas con formacién y afios de
experiencia. Su artesania y pasion constituyen las bases para elaborar nuestro pescado ahumado mas
delicioso.
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HOT & COLD SMOKED

Smoking is traditionally known as a way to preserve fish. Hot smoking used to be the trend, nowadays,
cold smoking is getting more and more popular. Hot smoking is done at least 62 degrees, cold smoking at
no more than 26 degrees. Cold smoked fish is different in terms of flavor and texture.

In addition, it has a longer shelf-life: 3 weeks compared to 2 weeks for hot smoked.

AHUMADO EN FRIO Y EN CALIENTE

Ahumar es un proceso conocido desde muy antiguo como método de conservacién del producto.

Antano se solia ahumar en caliente, si bien en la actualidad el ahumado en frio es mas popular.

El ahumado en caliente se realiza a una temperatura minima de 62 grados, mientras que el ahumado en
frio se produce a un maximo de 26 grados. El pescado ahumado en frio tiene un sabor y textura diferente.
Ademas, se conserva durante mas tiempo: 3 semanas, frente a las 2 semanas del ahumado en caliente.

THE FISH SPECIES WE SMOKE, TIPOS DE PESCADO QUE AHUMAMOS:

Hot smoked Mackerel (Scomber Scombrus) fillets in different flavors like:

Filetes de caballa ahumados en caliente (Scomber Scombrus) en diferentes sabores, como:
F

F b |

Natural, Natural Pepper, Pimienta Lemon-Pepper, Pimienta-Limon

Mekican, Mejicano Onions, Cebollas

Hot smoked Herring fillets, Kippers Cold smoked Herring fillets, Brado Cold smoked Haddock fillets,
(Clupea harengus) (Clupea harengus) Melanogrammus Aeglefinus
Filetes de arenque ahumados en Filetes de arenque ahumados en frio, Filetes de eglefino ahumados en frio,
caliente, Kippers (Clupea harengus) Brado (Clupea harengus) Melanogrammus Aeglefinus
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WEEKLY PRODUCTION

Every week, we process about 100 tons of fish.

The fish species we smoke are mainly Mackerel, herring, haddock
and salmon.

We are one of the largest smokehouses in Europe, with 8 smoke
cabinets with a capacity of 32 smoke carts.

Each smoke cart can hold 200 kilos of fish.

PRODUCCION SEMANAL

Cada semana procesamos casi 100 toneladas de pescado.

Los tipos de pescado que ahumamos son principalmente la caballa,
el arenque, el eglefino y el salmon.

Somos uno de los ahumaderos mas grandes de Europa, con 8
camaras de ahumado con capacidad para 32 carros de ahumado
cada una.

Cada carro de ahumado tiene capacidad para 200 kilos de pescado.
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PACKAGING

After smoking, the fish is cooled and then manually placed in the
various packaging lines. The boxes are folded in a separate area.
This is due to the Health and Safety and food safety regulations, to
prevent dust particles from floating around in the production areas.
We are able to offer our smoked fish products in various forms, from
3 kilo bulk packaging for Catering to consumer packaging for Retail.
We can package the products in MAP, Vacuum and Bulk.

In consultation with you, we can review the various possibilities.

ENVASADO

Después del ahumado, el producto se vuelve a refrigerar para
posteriormente introducirse manualmente en diversas lineas de
envases. Las cajas se doblan en un espacio separado; esto es asi
debido a las Autoridades de Seguridad Alimentaria, destinadas a
prevenir la entrada de particulas en el espacio de produccion.
Tenemos la posibilidad de presentar nuestros productos de pescado
ahumado en diversas formas, desde los paquetes a granel de 3 kilos
para empresas de catering, hasta envases para los consumidores para
el mercado minorista.

Podemos envasar nuestros productos en MAP, al vacio y a granel.
Podemos evaluar con usted las diferentes posibilidades.
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WE ARE IFS CERTIFIED, WHAT DOES THAT MEAN?

IFC certification gives you assurance with regard to the control of the
production process and guarantees food safety.

An IFS certificate means that legislation and regulations are being
complied with and ensures product safety and product liability.

The requirements of the IFS standards related to improved safety
and control of consumer products.

To meet the IFS standards, one is required to have a quality
management system and an HACCP plan.

In addition, specific requirements must be met in terms of product,
process and staff (Good Hygiene Practices).

TENEMOS CERTIFICACION IFS, ¢ QUE SIGNIFICA ESTO?

La certificacion IFS da seguridad sobre la gestion del proceso de
produccion, y garantiza la seguridad alimentaria.

Un certificado IFS garantiza el cumplimiento de las legislaciones y
regulaciones vigentes, asi como la seguridad y responsabilidad del
producto.

Las exigencias de las normas IFS tienen como fin una mayor
seguridad y la gestién de productos de consumo.

Para cumplir con las normas IFS es obligatorio contar con un sistema
de gestion de la calidad y un plan HACCP. También deben cumplirse
con requisitos especificos del producto, proceso y personal

(Buenas Practicas de Higiene).
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FUN FACTS

Fatty fish is healthy and packed with Omega 3 and 6 fatty acids. This can contribute to positive health
effects. That is why it is recommended to eat fish at least twice a week. Fish can be eaten with a hot
meal, on a sandwich and / or in a fresh salad.

Fish is healthy and oh so delicious ...

ES BUENO SABER

Las variedades de pescado graso son sanas y contienen acidos grasos Omega-3 y 6. Estos acidos tienen
un efecto muy positivo sobre su salud. Es por ello que se recomienda comer pescado 2 veces por semana.
El pescado puede prepararse como plato caliente, en un sandwich y/o en una ensalada fresca.

El pescado es sano y ohhh...., jes muy delicioso...!
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NEW PRODUCT

This is the right moment for us to proudly introduce you to our latest product. The last phase of all pre-
parations is now behind us, meaning thay we can finally start production of our delicious and superior
“Bite-size Matjes herring”, freshly cut. Our Matjes Herring is caught in the North-East Atlantic and is
MSC certified.

Latin name: Clupea Harengus

The Matjes Herring is vacuum packed, individually, with tail. We pack 4 vacuum Matjes Herrings in a full
color bag. 10 Bags x 4 pieces @ 70 grams in a master carton. Any other packaging available in consultation.
The fact that the Matjes Herring is packed vacuum and individually is a huge advantage. The only thing
you need to do is to place the number of herrings ordered in cold water in the packaging, and the fish is
ready to be served, to your own cultural discretion.

Not only are we your FishPartners, we are your Quality Partner as well. We focus on expanding our
position of progressive fish processor. Therefore, we hope to be able to welcome you soon, to show you
our unique range of smoked products and let you taste them, together with our superior

“Bite-size Matjes Herring”

You are more than welcome!

NUEVO PRODUCTO

Este es para nosotros el momento adecuado para presentarle con gran orgullo nuestro nuevo producto.
Con la ultima fase de todas las preparaciones a las espaldas, por fin podemos empezar a producir nuestro
nada desdefable arenque “Matje listo para consumir” recién cortado y de calidad superior Nuestros
arenques “Matjes” se capturan en la regién noreste del Océano Atlantico, y cuentan con certificacion
MSC.

Nombre en latin: Clupea Harengus

Los arenques “Matjes” se empaquetan al vacio con cola y por piezas individuales; también empaquetamos
al vacio 4 arenques “Matje” en bolsas a todo color. 10 Bolsas x 4 piezas de 70 gramos en un Master Carton.
Otros embalajes también son posibles previa consulta. Una enorme ventaja es que los arenques “Matjes”
se empaquetan al vacio por piezas. Tan sélo tiene que poner en agua fria el/los paquete(s) con la cantidad
gue se haya pedido en ese momento, y el pescado estara listo para servirse segln su propia vision cultural.

No sélo somos sus socios del pescado: también somos sus socios en la Calidad. Nos dirigimos a ampliar
nuestra posicion como procesador de pescado avanzado. Esperamos poder saludarle pronto para
mostrarle y darle a probar nuestra linea Unica de productos ahumados junto a nuestro arenque

“Matje listo para consumir” y de calidad superior.

i Sea usted mds que bienvenido/a !
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Tte veny best from the Sea
Lo mejor del marn

Molenplaatsweg 20, 9531 JW Borger, The Netherlands
Telephone +31 - 599 - 345 600 ~ Fax +31 - 599 - 345 601
E-mail: christine@foodworld-sandostine.com
www.foodworld-sandostine.com
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