


Optimizamos procesos en cocina Soluciones versatiles y faciles de
mediante tecnologia de alimentos. usar para cualquier operacion.

CUSTOM : . CUSTOM
@( q Clhefs Own

Calidad superior y consistencia Alto interés en versiones

garantizada en cada preparacion.

“signature” en restaurantes.
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Excelente equilibrio en sabor,
consistencia y textura.
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MAYONESA

Mayonesa Alto rendimiento.

Perfecta base para desarrollo

heaVV dUtV de otros aderezos.

% Sin sabores
artificiales




MAYONESA _ con i
y 4 Aderezo tipo

suave, versatil y adecuada

Mayonesa. para gran variedad de
platillos.

artificiales



ADEREZO

Contiene notas
lacteas a yogurt.

@

Ranch es el aderezo mas
presente en menus y el mas

destacado por los
operadores.
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FUENTE: DATASSENTIAL (2025)



SALSA

Elaborada a base de mostaza con hierbas,

es el complemento ideal para dar un toque
especial a tus recetas.
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SALSA ESPECIAL

% Sin sabores
artificiales



SALSA
ESPECIAL

CON AJO

Mejores combinaciones:

Mariscos (55%)
Pollo (54%)
Camarones (43%)
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SALSA

BARBACOA

Excelente base para N
] d Alta versatilidad.
crear variantes de Sabor dulce que enamora.
sabor.

: @@O éffcﬁﬂ

© SALSABARBACOA

SALSA BARBACOA

Sin sabores

@ Sin colorantes
artificiales artificiales



SALSA BBQ Tiro

HlCKORY

y o i Un sabor mas
‘ ahumado.

Mejores combinaciones:

Pollo (58%)
Cerdo (54%)
Res (39%)

@

Sin colorantes
artificiales
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SALSA BARBACOA

Sin sabores
artificiales

FUENTE: DATASSENTIAL (2025)



Fusion entre el auténtico
sabor dulce y ahumado de
la barbacoa tradicional y
una textura extra cremosa
gue la hace unica.

@ Sin colorantes @ Sin sabores
artificiales é artificiales




Un delicioso sabor a Elaborado a base de

Chipotle Ahumado chile chipotle natural
y especias.
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Chipotle sin miedo, la cremoso, ahumado y
evolucion natural de un con el nivel perfecto

clasico. de picor.
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CHIPOTLE

ADEREZO PICA} POTLE

Sin colorantes [/@\ Sinsabores
artificiales artificiales



Aderezo Cremoso
elaborado a base de
“Cilantro”.
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SALSA
BUFFALO
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Sabor picante medio que Mejores combinaciones:
permite subir o bajar el Pollo (80%)

. Ranch (43%)
picor.
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SALSABUFFALO ® SALSABUFFALO

@ Sin colorantes @ Sin sabores
artificiales artificiales

FUENTE: DATASSENTIAL (2025)



Usala en:

Sandwiches, strips de
pollo, pavo, ensaladas o
vegetales a la parrilla.

Sin colorantes Sin sabores
artificiales artificiales




Esta salsa se puede Usalaen:

catalogar como una salsa Salsa boloiiesa, lasafias,
8 espaguetis

tipo italiana. o crema de tomate.

@ffm‘ @t

SALSA PIZIA

SALSA PIZZA

Sin colorantes Sin sabores
artificiales artificiales




Notas dulces y saladas,
muy tipicas de la
gastronomia oriental.

@

SALSA TERIYAKI




SALSA rro
INGLESA

Usala en:

Salsa Espeuada, Carne deres, polloy cerdo o
un adobo Unico. darle un sabor criollo a tu

parrillada.

SALSATIPO INGLESA

CON ESPECIAS
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SALSATIPO

Sin colorantes
artificiales

&fian)
_ SALSA ll')lg‘(‘)“!lﬂ(:l(SA

R

Sin sabores
artificiales




Elaborada con Especial para
mermelada de dippear con

SALSA

AGRIDULCE S

N/
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VINAGRETA |

exquisita combinacion tropical

de maracuya y piia.
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VINAGRETA KUYA

DEMARACUYAY PINA

@ Sin colorantes Sin sabores
artificiales artificiales




Creada para los |geal para alitas, pollo frito,
amantes del dulce y nuggets o hamburguesas.
. Permite agregar un toque
picante. moderno y diferente al mend.

390g

@ Sin colorantes Sin sabores
artificiales artificiales




SALSA AJO
PARMESA

Perfecta para
pastas, carnes,
papas o dips.

Cremosa, Intensa
e Irresistible.

\/ mECUSTON
et
- SALSA AJO

PARMESANO

@ Sin colorantes Sin sabores
artificiales artificiales




COMBINACIONES q
e SALSAS

Salsa Especial
Salsa Buffalo

HABANERO ESPECIAL

Salsa BBQ
Salsa Pizza

Salsa Mango Habanero

o Salsa Teriyaki

Salsa Especial
Salsa Mostaza Miel
Salsa Buffalo

CILANTRO CHIPOTLE PARMESANO SPICY

HOT TERIYAKY

Salsa Mango Habanero

o Salsa Especial

Salsa Cilantro
Salsa Chipotle

Salsa Teriyaki
Salsa Especial Salsa Buffalo
Salsa Ajo Parmesano

Salsa Buffalo




RENDIMIENTOS

Salsa Pizza, BBQs, Teriyaki, etc.
Se pueden diluir hasta un 30% de su peso.

Aderezos

&

® SALSABUFFALO

#a

SALSABUFFALO t

RINDE PARA 15 ONZAS RINDE PARA 142 ONZAS RINDE PARA 125 ONZAS RINDE PARA 15 ONZAS

El rendimiento indicado es sin dilusion.
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TIEMPO DE MARINACION
Pollo entero: entre 4 y 6 horas.
Cuarto, muslo, pechuga con hueso y ala: entre 4 y 6 horas.

Nugget o filete: 2 horas maximo.
Para marinados superiores a 10 horas consultar al chef comercial Custom Culinary®.
Da jugosidad y limpieza a la pieza.

“POLLO

PREPARACION: ﬁ + \ =

80g a 100g de Marinador 1 litro de agua fria 1 litro de salmuera o
de pollo Custom Culinary preparacion de
Chef’s Own TM Marinador

C»U\STOM
Chefs Own

MARINADOR
PARA POLLO

@ Sin colorantes
artificiales
Sin.s.clbores
artificia es




Equivale a 90 huevos, le da volumen o crunch a la pieza de pollo y el
aceite permanece mas limpio.
Funciona para hacer preparaciones TEMPURA.

Tempura: 1 taza de batter por 1/3 de agua o cerveza,
jugos frutales o leche.
Fuerte asociacion con mariscos.
Alto uso en frituras.

Por taza de batter custom culinary
Chef’s Own.

", PREPARACION:

Adicionar 2 tazas de agua fria
y mezclar ambos ingredientes
hasta que no se observen
grumos.

CRef5s Cww

BATTER

BATIDO PARA EMPANIZAR

@ Sin colorantes

artificiales
Sin sabores
artificia es

1000 g




EMPANIZADOR

Por ser MAS ESPECIADO es
especial para piezas mas
grandes.

CUSTOM
Chefs Own

EMPANIZADOR
PARA POLLO

Sin colorantes
artificiales

Sin .sqbores

artificia es

1000 g




EMPANIZADOR

PARA especial para acompaiiar con salsas mas empanizar
invasivas como Buffalo, Barbacoao mariscosy
Mostaza Miel. pescados.

Especial para
piezas mas q
pequeiias. Chefs Own

EMPANIZADOR

Empanizador MENOS ESPECIADO, es Versatil para

1000 g

@ Sin colorantes @ Sin sabores
artificiales A‘ artificiales



EMPANIZADOR
MULTIUSO

CRUJIENTE

Mayor adherencia, menos caida de migas.
Menor absorcion de aceite, mejor rendimiento.

Textura premium, crocante uniforme.
Donde la crujencia y el sabor se encuentran.

CUSTOM
Chefs Oun

EMPANIZADOR
MULTIUSO CRUJIENTE

o ’ @ Sin colorantes
@ & - artificiales
Sin sabores
artificia es




SISTEMAS de
MPANIZADO

PERFECTO EN 3 PASOS

PASo PASo vASo

CUSTOM
CRefs Own
MARINADOR
PARA POLLO

(| INAR %

CRef: O CRef5 OQwn E Chefs Oun
BATTER EMPANIZADOR EMPANIZADOR EMPANIZADOR

i PARA POLLO PARA ALITAS

MULTIUSO (RUJIENTE

4

1000 g 1000 g

Luego del marinado, pasamos el Llevamos al freidor por 5 a 8 min a
pollo por la mezcla del Batter una temperatura de 325°F o0 172°C,
hasta que se hidrate totalmentey en piezas pequefias (pop corn,
después lo pasamos por el nuggets, deditos) y en piezas
Empanizador Custom Culinary® grandes con hueso (alitas) de 14 a

En un tazon adherimos 1 taza de
Batter y 2 tazas de agua fria,
mezclamos con un batidor manual
hasta tener una mezcla homogénea

En  un recipiente  hondo
colocamos 80grs a 100grs de
Marinador Custom Culinary®
Chef’s Own® + 1 litro de agua
fria y disolvemos. Tiempo de
marinado 4 a 5 horas. (No
exceder el marinado mas del
tiempo recomendado).

(esta mezcla cumple la funcién de
adherir el empanizador, dando mayor
volumen y el crispy tradicional del
pollo frito).

Chef’s Own® 16min a una temperatura de 350°F
hasta cubrir por completo. o 176°C.




PREMEZCLA DOE Textura esponjosa, Rinde para 3
PASTEL™ e omey 1L
CHOCOLATE

£ Wg CUSTOM
Chef5 Oun

PASTEL DE CHOCOLATE

@ Sin colorantes
artificiales

‘Z Sin sabores
artificia es
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PREMEZCLA PARA .
PAST E L DE Sahor saUbado s il

VAINILL

-

CUSTOM

PASTEL SABOR VAINILLA
900g ¥ . 4 @

& el

P
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@ Sin colorantes
artificiales

Sin sabores
artificia es



PARA Alto rendimiento, textura

PREMEZCL
PANCAKES |

esponjosay aroma a
vainilla.

‘ ‘q':‘ N \i. “\ PREPARAC]ON: *ASo Mezcla 1 taza (aprox. 127g) RS0 Mezcla con un batidor PASO  yjorte 2 onzas en el sartén
, \ l de premezcla con 2/3 de globo manual hasta que 3 precalentado y engrasado.
- . 4 taza de agua. 2 no queden grumos Cocinar por 1 minuto y 30
- grandes. segundos aprox cada lado del
pancake.

Chefs Own
PREMEZCLA PARA

1000g P%EAJ([S

—

Sin colorantes
artificiales

‘3 Sin sabores
artificia es

1000 g




ASESORES COMERCIALES:

Alvaro Camacho +506 6296 2132 Mariana Mattei +507 6591 9909
Marcel Solis +506 7288 9809 Marshall Serrano +506 6038 1097
Juan Marroquin +502 5631 4234

EQUIPO TRADE MARKETING:

Marta Chacon +506 8444 5669
Karol Vargas +506 8571 0804

@customculinarycenam 'F Custom Culinary Centro América y Caribe d“ @customculinarycenam

| EGERRN
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