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SALSA CON TOMATE

Peso: 9 g

: SALSA (ON TOMATE
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Peso: 4000 g

®

REFRIGERESE

O @&

AGITESE ANTES  SIN COLORANTES SIN SABORES

DESPUES DE ABIERTO DE USAR ARTIFICIALES ARTIFICIALES
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El 79% de los costarricenses
tienen a la Salsa de tomate
presente en los alimentos que
consumen al menos | vez al mes.
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Custom Culinar® Zafran Salsas y Aderezos
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*57% MENOS
GRASA QUE
UNA MAYONESA
ESTANDAR
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SIN SABORES
ARTIFICIALES

ARTIFICIALES

AGITESE ANTES  SIN COLORANTES
DE USAR

en los alimentos que consumen al
menos | vez al mes

El 76% de los costarricenses
tienen a la mayonesa presente

MAYONESA
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REFRIGERESE
DESPUES DE ABIERTO
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SALSA ESPECIAL
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REFRIGERESE AGITESE ANTES SIN SABORES
DESPUES DE ABIERTO DE USAR ARTIFICIALES

Peso: 420 g
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Peso: 3500 g
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SALSA ESPECIAL '

ARESTY IS WIELL vlal STl LR
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Utilizala y converti cualquier

preparacion en un platillo muy
especial.
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BUFFALO

® O @

REFRIGERESE AGITESE ANTES SIN COLORANTES SIN SABORES
DESPUES DE ABIERTO DE USAR ARTIFICIALES ARTIFICIALES

El 48% de los
centroamericanos
consumen picante al
menos una vez a la semana.

Yo
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El 60% de los menus
tienen platillos con Salsa
Buffalo.
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Peso: 420 g

Peso: 4000 g
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SALSA PIZZA

® O @

REFRIGERESE AGITESE ANTES SIN COLORANTES
DESPUES DE ABIERTO DE USAR ARTIFICIALES

Peso: 420 g

Peso: 4000 g

SIN SABORES
ARTIFICIALES
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El 97% de las personas
afirman comer pizza minimo
una vez al mes.
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ADEREZO CON CHIPOTLE

® O @

REFRIGERESE AGITESE ANTES SIN COLORANTES SIN SABORES
DESPUES DE ABIERTO DE USAR ARTIFICIALES ARTIFICIALES
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Un delicioso sabor picante
medio elaborado a base de chile
chipotle.

_

Peso: 420 g

SRl

(HIPOTLE

Peso: 3500 g
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SALSA BARBACOA

® O @

REFRIGERESE AGITESE ANTES SIN COLORANTES SIN SABORES
DESPUES DE ABIERTO DE USAR ARTIFICIALES ARTIFICIALES
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Peso: 420 g

5 SALSA BARBACOA

Peso: 1000 g

&

. SALSA BARBACOA

Peso: 4000 g

Yo

El consumidor centroamericano
consume al menos una vez a la
semana Salsa Barbacoa.
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SALSA BARBACOA TIPO HICKORY

® O @

REFRIGERESE AGITESE ANTES SIN COLORANTES SIN SABORES
DESPUES DE ABIERTO DE USAR ARTIFICIALES ARTIFICIALES
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Peso: 420 g

Peso: 4000 g

Proba el sabor que hara
tus recetas mas Texanas.
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ADEREZO RANCH

® O @

REFRIGERESE AGITESE ANTES SIN COLORANTES SIN SABORES
DESPUES DE ABIERTO DE USAR ARTIFICIALES ARTIFICIALES
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Peso: 420 g
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5 ADEREZORANCH

> ADEREZ0 RANCH

Peso: 3500 g
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;i % 95% de las personas enoCosta Rica
oy Y conoce este sabor, 867 afirman
T haberlo probado y 70% de Ilas
e ae personan lo aman.
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SALSA MOSTAZA MIEL

® O @

REFRIGERESE AGITESE ANTES SIN COLORANTES SIN SABORES
DESPUES DE ABIERTO DE USAR ARTIFICIALES ARTIFICIALES

0
C
(Vp)
(_|.
O
3
0
c
=
Q)
D)
©)
N
)
al.
D)
@

Peso: 420 g

-z-TﬂTfA MIEL &

Peso: 3500 g
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El /8% de los costarricenses afirma s £ g &
consumir sabores dulces al i =
menos | vez por semana. Tt A
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SALSA AGRIDULCE

® O @

REFRIGERESE AGITESE ANTES SIN COLORANTES SIN SABORES
DESPUES DE ABIERTO DE USAR ARTIFICIALES ARTIFICIALES
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Peso: 420 g
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@ SALSAAGRIDULLE
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Peso: 4000 g
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@ SALSAAGRIDULCE

o
P Un sabor con el que podras

preparar todo tipo de recetas
asiaticas.
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SALSA CRIOLLA

® O @

REFRIGERESE AGITESE ANTES SIN COLORANTES SIN SABORES
DESPUES DE ABIERTO DE USAR ARTIFICIALES ARTIFICIALES

Peso: 420 g

Peso: 1000 g

&

Peso: 4000 g
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En Costa Rica uno de los sabores
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o SALSACRIOLLA

mas consumidos es el de
vegetales con un 93% de —roro o
participacion.
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CREMA AHUMADA

® 0\ ¥ ©®

REFRIGERESE AGITESE ANTES  SIN COLORANTES SIN SABORES VEGANO SIN HUEVO
DESPUES DE ABIERTO DE USAR ARTIFICIALES ARTIFICIALES
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Peso: 420 g

Peso: 1000 g
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~ (REMAAHUMADA

&

Peso: 4000 g
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- Una salsa fusion que mezcla notas

4 dulces con lo mejor del tomate
ahumado.
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ALIOLI CREMOSO

® 0\ Y ©®

REFRIGERESE AGITESE ANTES  SIN COLORANTES SIN SABORES VEGANO SIN HUEVO
DESPUES DE ABIERTO DE USAR ARTIFICIALES ARTIFICIALES

Peso: 420 g

g

ALIOL| RENOSO

Peso: 1000 g
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ALIOLI (REMOSO

MBI 0N L

Peso: 4000 g

~ —/

Sabor en tendencia con un
crecimiento de un 78%.
92% de las personas han
consumido este sabor:

ALIOLI (REMOS0
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EMPANIZADORES,
BATTER Y
MARINADOR




BATTER
Mg CUSTOM

Sk O, | Peso: | Kg

SIN COLORANTES SIN SABORES
ARTIFICIALES ARTIFICIALES

1 UMQO S JRYD JBulnD woisnd

EQUIVALE A 90 HUEVOS

Tempura: | taza de batter por /3 de agua o
cerveza, Jugos frutales o leche.

PREPARACION

Por | taza de Batter Custom
Culinary® Chef's Own ™,

Adicionar 2 tazas
de agua fria.

Janeg A sauopeziuedw]
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MARINADOR PARA POLLO

Peso: | Kg

SIN COLORANTES SIN SABORES
ARTIFICIALES ARTIFICIALES
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Chefi Gun

MARINADOR
PARA POLLO
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TIEMPO DE MARINACION

Pollo entero: entre 4 y 6 horas.

Cuarto, muslo, pechuga con hueso y ala:
entre 3 y 4 horas.

Nugget o filete: 2 horas maximo.

Para marinados superiores a |0 horas consultar

al chef comercial Custom Culinary®.

PREPARACION
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80 a 100 grs de | litro de | litro salmuera f
Pollo Marinador asua fria. O preparacion de \;
Custom Culinary® marinador; =t
) (D
Chef's Own ™, -




EMPANIZADOR PARA POLLO

Peso: | Kg

g SUSTON
Chafs G

EMPANIZADOR
o

SIN COLORANTES SIN SABORES
ARTIFICIALES ARTIFICIALES
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Para mejores resultados para apariencia y crispy
aplica previamente Batter Custom Culinary®

Chef's Own ™

EMPANIZADOR PARA ALITAS

Peso: | Kg

SIN COLORANTES SIN SABORES
ARTIFICIALES ARTIFICIALES

I SUSTON
Chlefi G
EMPANIZADOR
PARAALITAS
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Para mejores resultados para apariencia y crispy
aplica previamente Batter Custom Culinary®

Chef's Own ™

Aprovecha su versatilidad para empanizar
mMariscos, pescados y verduras.
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PREMEZCLA PARA MASA PIZZA

Peso: 1000 g

o ‘ ‘
el ]
RINDE PARA
MASA PIZZA 5 PIZZAS
a [ -r.‘ - - E

SIN COLORANTES SIN SABORES DELGADAS DE
ARTIFICIALES ARTIFICIALES 12 PULGADAS

El 869 de los costarricenses afirma
consumir sabores salados al
menos | vez por semana.

O
C
%)
O
3
O
C
=
Q)
ﬁ@
()
DN
@)
—
O
2
D)
=

DESCRIPCION

* Premezcla para masa pizza, facil de preparar.

* Contiene levadura incorporada.

* Se recomienda para otras preparaciones
como focaccia o pan estilo rtaliano.

usTOM

BASE PARA ARROZ CON LECHE

ARROZ CON LECHE Peso: 900 g

® @

iSOLO AGREGUE RINDE HASTA
AGUA Y COCINE! 20 PORCIONES

PREPARACION

\ Agrega el contenido de la bolsa en una olla
— con 2 /2 litros de agua.

: Tapa y cocina a fuego lento, mezclando
- constantemente para evitar que se formen

Srumos.

SB|DZoWaUd

Apaga cuando el arroz este suave vy la
| | consistencia espesa. Sirve fria o caliente.
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PROTEINAS

ALTERNATIVAS

27



- | CHICK'NLESS PLANT MIX
Ec'ulﬁit &
{I-Il{H*HI.[SS;!j!&"ITHII }

Peso: 145 g

& foy,

LIBRE DE )
INGREDIENTES CON PROTEINA ALTO EN FIBRA

DE ORIGEN ANIMAL DE ARVEJA

@ n ®

SIN GRASAS ALTO EN LIBRE DE

m—— TRANS NI PROTEINA PRESERVANTES
O . E ﬁ : COLESTEROL (14 g por porcién ) ARTIFICIALES
T, - -

Rinde para 500 g de producto aplicado.

PREPARACION

Medir /4 tz de acelte vegetal y colocar
aparte.

Medir | |/3 tz de agua fria y colocar aparte.

\E

Mezclar en un recipiente la premezcla con el
agua hasta obtener una pasta uniforme.

Agregar el acerte y mezclar hasta obtener
una tonalidad opaca y que todo el acerte
este incorporado.

Formar y cocinar por 2.5 min de cada

lado a fuego medio o hasta alcanzar una
:@ temperatura interna de /72°C (162°F).
Puede refrigerar o congelar el producto

:’1%: @ ya hidratado que no vaya a usar en el
V

momento.

| El 589% de los consumidores A

centroamericanos estan dispuestos
a probar productos a base de

lantas.
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g CUSTOM

et i } Peso: 145 g
MEATLESS PLANT MIX &

| MEATLESS PLANT MIX

LIBRE DE )
INGREDIENTES CON PROTEINA ALTO EN FIBRA

DE ORIGEN ANIMAL DE ARVEJA

@ n ®

SIN GRASAS ALTOEN LIBRE DE
TRANS NI PROTEINA PRESERVANTES
COLESTEROL (14 g por porcion ) ARTIFICIALES

jJ ‘@Q

Rinde para 500 g de producto aplicado.

I
SHL
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PREPARACION

Medir /4 tz de aceite vegetal y colocar
aparte.

Medir | |/3 1z de agua fria y colocar aparte.

Mezclar en un recipiente la premezcla con el
agua hasta obtener una pasta uniforme.

Agregar el acerte y mezclar hasta obtener
una tonalidad opaca y que todo el acerte
este incorporado.

Formar y cocinar por 2.5 min de cada
lado a fuego medio o hasta alcanzar una
temperatura interna de /2°C (162°F).
Puede refrigerar o congelar el producto
ya hidratado que no vaya a usar en el
momento.

~
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centroamericanos estan dispuestos
a probar productos a base de

El 589% de los consumidores A

lantas.
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Custom Culinary®
Gold Label

LISTOS
PARA
CREAR




. fid CUSTOM
GOLD LABEL

Fn la submarca Custom
Culinary Gold Label
construimos una amplia
variedad de formatos,
que son base para una
inspiracion culinaria,
pensados en darle a los
chefs la libertad de
crear productos Insignia
con su sello personal.

Por eso a traves de
nuestros productos
entregamos soluciones
autenticas que ayudan
a los chefs a realizar
Su vision culinaria,
acelerando los procesos
con los mas altos
estandares.










ARROZ CON LECHE
DE CHOCOLATE




INGREDIENTES

e 450 gramos de la Base para Arroz con
Leche Custom Culinary® Chef’s Own™

1250 ml de agua
e V4 taza de cocoa en polvo
1 taza de chocolate en barra

e 50 gramos de cobertura
de chocolate 121

e Crema chantilly

PREPARACION

1. Coloca en una olla la premezcla de
arroz con leche, la cocoa en polvo, agua
y cocina por 25 minutos hasta que el
arroz tenga la textura deseada.

2. Anadi el chocolate en barra, mezcla
hasta fundir e incorpora por completo.

3. Servi, coloca la crema chantilly y la
ralladura de cobertura 121 como
decoracion.



BUNUELOS FRITOS




INGREDIENTES

e 500 g de Premezcla para Masa Pizza
Custom Culinary® Chef’s Own™

125 ml de agua tibia

e 15 cucharadita de aceite de oliva
(opcional)

e ¥ taza de azucar regular

1 cucharadita de canela molida

* 15 taza de Salsa Caramelo Custom
Culinary® Zafran®

PREPARACION

1. En un recipiente agrega 4
tazas (500 g) de la
Premezcla para Masa Pizza
Custom Culinary® Chef’s
Own™, una cucharadita de
aceite de oliva y 1 taza
(250 ml) de agua tibia,
mezcla bien y cubri el
recipiente. Deja crecer
hasta duplicar su tamano.

2. Forma esferas de 25 g a
30 g v frei en aceite por 5
mMinutos.

3. Con la ayuda de una
manga con boquilla fina o
una bolsa con agujero
pegueno rellenamos los
bunuelos con la salsa
caramelo.

4. Mezcla el azucar con la
canela y rebosa los
bunuelos hasta cubrirlos
bien.

S. Podés acompanarlos con
helado o frutas.



KOQUIS DE/RAS S
Y ALBAHACA
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INGREDIENTES

e 2 papas medianas

e 1 huevo

e 2 tz de albahaca.

*1/3tz 0100 g de queso rallado

e 1tz de harina + 1 cdita de
maicena

e Sal, pimienta y nuez moscada

2tz de Salsa Pizza
Custom Culinary® Zafran®

e 2tz crema dulce

e 2 tomates, picados en
cubos medianos

* 1 cebolla picada finamente

e V4 cdita de azucar



PREPARACION

1. Hervi las papas enteras con
cascara. Una vez listas quitar
la cascara vy hacelas puré

2. Blangquea la albahaca,

escurri y procesa junto al huevo.

3. Agrega al puré la mitad de
la preparacion del huevo
(esto es para no agregar
mucha harina), queso,
condimentos, albahaca extra
y harina.

4. Uni sin amasar, hacé cilin-
dros y corta los noquis (darle
la formita)

L

5. Cocinalos en agua hirviendo
con sal hasta que floten. No
los dejés mucho tiempo
porgue quedan duros.

6. En una olla sofrei el
tomate vy la cebolla.

7. Coloca la Salsa Pizza, la
crema dulce, azucar, sal y

pimienta.

8. Deja cocinar y servi



SANDW ICHW DEY, E
POLLO CON RANCH

INGREDIENTES

4 pechugas de pollo

* 4 bollitos de pan ciabatta

e 4 rebanadas de queso
mozzarella

e 8 rebanadas de tocino
e 2/3tz 0200 ml de
Aderezo Ranch Custom

Culinary® Zafran®

T aguacate maduro

*1/3 tz 0 80 g de Marinador
para pollo Custom Culinary®
Chef’s Own™

1|1 de agua

8 rodajas de tomate

8 hojas de lechuga




\
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PREPARACION

1. En un recipiente coloca
el Marinador junto con el
agua y mezcla hasta que
NO se vean grumos.

2. Sumergi el pollo en el
Marinador durante 1 hora.

3. En un sartén cocina el
pollo previamente marinado.

4. En una parrilla caliente,
coloca las pechugas de
pollo, el tocino vy el pan por

ambos lados para marcar.

5. En un recipiente mezcla
el Aderezo Ranch con el
aguacate y esparcirlo en el
pan.

6. Sobre el pan coloca el
pollo, tocino, queso mozzarella,

hojas de lechuga y rodajas
de tomate.

7. Por ultimo coloca la tapa
gue tiene el aderezo. Servi.
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CHICK’NLESS
Y ESPINACA

INGREDIENTES

e 1tz de harina

e 1 huevo

e 1/8 de aceite de oliva

1% tz de agua

e 15 cdita de sal

* 145 g de Chick’nless Plant
Mix Custom Culinary® Chef’s
Own™

* 11/3 tz agua fria

e V4 tz aceite vegetal

e 2/3tz 0 200 g de espinaca

e 1 cebolla picada finamente



1. Hacé un volcan con la harina,
alrededor del volcan coloca la
sal, en el centro del volcan
agregas el huevo, mezcla el
huevo con la harina, agrega el
aceite, continud mezclando vy
agrega el agua poco a poco hasta
conseguir una masa homogénea.

2. Deja reposar en el refrigerador
durante 20 minutos.

3. Prepara el Chick’nless Plant
Mix: En un recipiente hondo
coloca la premezcla, el agua y
el aceite, revolvé enérgicamente
con unha espatula de silicon.

PREPARACION

4. En un sartén sofrei la cebolla
con la espinaca y por ultimo
cocina el Chick’nless Plant Mix.

5. Estira la masa hasta formar dos
rectangulos delgados, el primero
lo debés rellenar con la mezcla
de Chick’nless Plant Mix vy
espinaca y cerra con el segundo
rectangulo, presionando con un
tenedor.

6. Poné agua a hervir y coloca
los raviolis de 4 a 6 minutos o
hasta que floten. Servi.



POLLO PARMESANO




INGREDIENTES

e 3 pechugas de pollo

e 5tz 0 150 g de queso
mozzarella

e 1tz de Batter Custom
Culinary® Chef’'s Own™

1% tz de agua
1tz de Empanizador para

pollo Custom Culinary®
Chef’'s Own™

e 1% tz 0 300 ml de Salsa
Pizza Custom Culinary®
Zafran®

e 2 cdas de albahaca fresca
picada

e 5tz 0 125 g de gqueso
parmesano

e Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

. Sazona el pollo con sal
y pimienta.

. Hacé una abertura en el
pollo para rellenar cada
pechuga con 50 g de queso
mozzarella.

. En un recipiente mezcla el
Batter con el agua, hasta
que no tenga grumos.

. En un recipiente aparte,
coloca el Empanizador.

. Toma el pollo, primero
sumergilo en el Batter, luego
pasala por el Empanizador y
freilas hasta que se pongan
color dorado.

6. En una bandeja para el

horno coloca una cama de
Salsa Pizza y luego el pollo
empanizado, agrega encima
Mas salsa, albahaca y queso
parmesano.

. Precalenta el horno a 180 °C.

. Lleva la bandeja al horno y

cocina durante 20 minutos.

9. Servi y disfruta.



PIMIENTOS RELLENOS
DE MEATLESS PLANT MIX
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INGREDIENTES

e 4 pimientos

*145 g de Meatless Plant
Mix Custom Culinary®
Chef’s Own™

¢ 11/3 tz de agua fria

e ¥4 tz de aceite vegetal

e 2/3tz 0 200 g de cebolla

blanca picada finamente

¢ 1/3 tz 0 100 g de ajo
picado finamente

*1/3 tz 0 100 g de culantro
picado finamente

¢« 2/3 tz 0 200 g de tomate
picado finamente

1 cda de azucar

e 1%tz 0 300 ml de Salsa
Pizza Custom Culinary® Zafran®

¢ 1/3tz 0 100 g de queso
mozzarella

PREPARACION

. Prepara el Meatless Plant
Mix: en un recipiente hondo
coloca la premezcla, el agua
y el aceite, revolvé
enérgicamente con una
espatula de silicon.

. Precalenta por 3 minutos la
freidora de aire.

. Corta la cabeza al pimiento,
retird las semillas vy las
venillas, cubri el pimiento
con aceite en spray y coloca
en la freidora de aire por 5
minutos a 180 grados.

4. En un sartén sofrei la cebolla

con el gjo, el culantro vy el
tomate, cuando estén listos
agrega la Salsa Pizza con el
azucar.

. Saca los pimientos de la

freidora y rellenalos con la
Meatless Plant Mix, coloca la
salsa y el queso encima.

. Lleva a la freidora por 7

minutos a 180 grados o
hasta que el queso quede
derretido.



ENTRANA A LA PARRILLA
CON SALSA BBQ TIPO HICKORY

T




INGREDIENTES

e 2tz 0 700 g de entrana

e Sal al gusto

e 1% tz 0 300 g de salsa
BBQ Hickory Custom
Culinary® Zafran®

PREPARACION

1. Prepara la parrilla a fuego medio.

2. Adoba la entrana con la sal v la
Salsa BBQ tipo Hickory durante 30
mMinutos antes de cocinarla.

3. Pasados los 30 minutos coloca la
entrana en la parrilla, por 8 minutos a
cada lado.

4. Retird y servi.



CAMARONES

EMPANIZADOS
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INGREDIENTES

e 300 g de camaron 1 cucharadita de sal

e V4 taza de Batter Custom e 1> cucharadita de pimienta

Culinary® Chef’s Own™ negra

e V4 taza de agua e 3 dientes de ajo cortado
finamente.

e 5 taza Empanizador para
Alitas Custom Culinary®  Aceite en spray
Chef’s Own™

e 12 taza pan molido o panko

PREPARACION
. Sazona el camaron con sal, 4. Pasa los camarones por el
pimienta y ajo. Batter y seguidamente

apanar con el Empanizador
. Disolveé la 2 taza de Batter hasta cubrirlos muy bien.
con %2 taza de agua.

5. Colocad en una bandeja y
. En un bowl mezcla el rocia con aceite en spray.
Empanizador mas el pan
molido o panko. 6. Lleva a freidora de aire por

10 min a 180 °C
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