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SAZON BROASTER (LINEA AMARILLA)

Presentacién: kg

|nstrucciones de uso: Por cada kilo de po“o entero 0
@lespresado aplicar uniformemente 20 gramos el producto
en seco, marinar minimo una hora, preparar y congelar.
Sugerencia: Marinar de un dia para otro.

Presentacion: 5 kg

|nstrucciones de uso: Por cada kilo de po“o entero 0
despresado aplicar unitormemente 20 gramos el producto
en seco, marinar minimo una hora, preparar y congelar.
Sugerencia: Marinar de un dia para otro.

SAZON
BROASTER

Presentacién: 5 kg A it

|nstrucciones de uso: Por cada kilo de po“o entero 0
@lespresado aplicar uniformemente 25 gramos del producto
en seco, marinar minimo una hora, preparar y congelar.
Sugerencia: Marinar de un dia para otro.




SAZON COMPLETO

Presentacién: | kg e
Instrucciones de uso: Por cada kilo de carne aplicar “complETo" |
uniformemente 20 gramos el proclucto en seco, marinar
minimo una hora, preparar y congelar.

para todo tipo de carnes
Sugerencia: Kharinar de un dra para otro.

Presentacién: | kg EazornoT
Instrucciones de uso: Por cada kilo de carne aplicar .
uniformemente 20 gramos el proclucto en seco, marinar
minimo una hora, preparar y congelara

Sugerencia: Marinar de un dia para otro.

SAZON PARA
POLLOASADD |8

Presentacién: | kg

|nstrucciones de uso: Por cada kilo de po“o entero o
despresado aplicar uniformemente 20 gramos el proclucto
en seco, marinar minimo una hora, preparar y congelar.
Sugerencia: Marinar de un dia para otro.
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BATIDO DE POLLO

BATIDO

Presentacién: 5 l(g DE POLLO
Instrucciones de uso: En una taza mezclar la cantidad -
necesaria de batido Magistral con agua, Iuego humedecer
completamente el producto en la mezela ¥ después llevarlo

al apanado Magistral.

APANADO PARA POLLO BROASTER

Presentacién: kg

[nstrucciones de uso : Mezclar | taza de apana@lo

con 2 tazas de harina de trigo, adicionar a las piezas de po“o
el batido MaEistral y posteriormente el apamcﬁo~

Sugerencia: | Apana o Broaster se recomienda para

més de 6 minutos de fritura; ya que es elaborado con harinas
que no han sutrido un refinamiento por lo que necesitan

mas tiempo para desarrollar su coccién.

&% APANADO PARA S
POLLO BROASTER %
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APANADO DE CHULETA

Presentacién: b kg
[nstrucciones de uso: Humedecer |a porcion de carne apananope [
(cerdo, pechuga 0 chuleta) en la mezela de batido Magistra| AN
apanar con el producto de apanado IViagistral y .,
por ultimo freir.

BATIDO DE CHULETA

Presentacién: b kg

Instrucciones de uso: En una taza mezclar la cantidad
necesaria de batido Magistral con agua, |uefo humedecer
completamente el producto en la mezela y después
llevarlo al apanaclo Magistral‘

BATIDO DE |
CHULETA




COLOR AMARILLO CONCENTRADO

Presentacién: 1 Kilo D |

CONCENTRADO

Instrucciones de uso: Este producto debe ser utilizado -
durante la coccion.

Presentacién: 1 Kilo ;ONgggggw -
nstrucciones de uso: Este producto debe ser utilizado P~
durante la coccidn.

Presentacién: | Kilo
Instrucciones de uso: Este producto debe ser utilizado
durante la coccién.




AMARILLO YEMA DE HUEVO

Presentacién: | Kilo i
Instrucciones de uso: Este producto debe ser utilizado verix o€ HuEvo |
durante la coccion.

Presentacién: 1 Kilo
|nstrucciones de uso: Este producto debe ser utilizado
durante la coccidn.
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CALDO DE GALLINA PREMIUM

Presentacién: 500 gr/ I libra EMMMM
nstrucciones de uso: Agre%ar la cantidad necesaria &
en |a preparacion |iquica caliente y mezclar hasta que TRE—\

se disuelva.

CALDODE |

Presentacién: 500 gr/l libra LT
Insteucciones de uso: Agre%ar la cantidad necesaria
en |a preparacion |iquicla caliente y mezclar hasta

que se disuelva.
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SALSITODO

Presentacién: 500 gr/ I libra usanrom |
Es ideal para potenciar e sabor de |as comidas‘ Vi Y

SAL PAPRIKA

Presentacién: 500 gr/] Libra

|deal para realzar el sabor de diferentes platos
como el po“o, pesca@lo y papas.

GLUTAMATO

Presentacién: 500 gr/] Libra

ldeal para realzar el sabor de diferentes platos
especialmente comidas orientales.
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ABLANDA CARNES

Presentacion: 1.000 /] libra

k
[nstrucciones de uso: Egspolvorear la carne con el
producto, mezclar bien Y clejar actuar entre | '} 2 horas.

FINAS HIERBAS

Presentacién: 500 r/] Libra

Es una mezcla de diterentes hierbas, que resaltan el
sabor de las preparaciones.

ANTIOXIDANTE PARA PAPA SALADA

ANTIOXIDANTE
PARA PAPA

Presentacién: 1.000 gr/] kilo

Usar para evitar la oxidacién en las papas.




Presentacién: 500 gr/] Libra

Utilizado para resaltar el sabor de las preparaciones.

CONDIMENTO DE COMINO

CONDIMENTO DE PIMIENTA CORBIMENTO
I;llEPIMIENT_A '

CONDIMENTO DE PIMIENTA

CONDIMENTO DE CEBOLLA

CONDIMENTO DE AJO

CONDIMENTO DE TOMILLO

CONDIMENTO DE ALBAHACA
CONDIMENTO DE CURRY
CONDIMENTO DE LAUREL
CONDIMENTO DE OREGANO

CONDIMENTO DE NUEZ MOSCADA



Presentacién: 500 gr/] Libra

Utilizado para resaltar el sabor de las preparaciones.

NUEZ MOSCADA / EN PEPA
CURCUMA

CEBOLLA MOLIDA

AJI MOLIDO

AJO EN POLVO

CLAVO MOLIDO / ENTERO

CANELA MOLIDA / ASTILLA P

TOMILLO MOLIDO / ESCAMA

LAUREL MOLIDO / ESCAMA AJONJOLI
ANIS ESTRELLADO JENGIBRE MOLIDO
MOSTAZA MOLIDA CURRY

PIMIENTA MOLIDA / EN PEPA ROMERO MOLIDO
COMINO MOLIDO / EN PEPA ACHIOTE PURO

OREGANO EN POLVO/ ESCAMA TAJIN
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SALSA DE SOYA

Presentacion: 1lt - 3.000 ml .
[nstrucciones de uso: ldeal para usar antes, durante o al b susasova
finalizar preparaciones de pescados, arroces, comida €«
oriental, vegetales y pastas.

Presentacion: 1lt - 4.000 ml

|nstrucciones de uso: Especialidad en arroces chinos,
orientales Y comida oriental, también puecle usarse para

guisos 0 carnes

Presentacién: 11 - 4.000 m

Instrucciones de uso: Es ideal para los guisos, arroces
ademds de dar un espectacular color marrén oscuro.
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SALSA NEGRA

Presentacion: 1t - 3.000 ml

Instrucciones de uso: |deal para carnes.

Presentacion: 1t - 4.000 ml

[nstrucciones de uso: |deal para carnes, alitas o costillas.

Presentacién: 1l - 4.000 ml

Instrucciones c]e uso: |c|ea| para alimentos hechos al l’\orno,
j Ila parri“a 0 asados, Funciona como un a@lobo de salsa
ulce.
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SALSA INGLESA

Presentacion: 1t - 3.000 ml

[nstrucciones de uso: ldeal para dar sabor a los alimentos,
especial para la preparacion de carnes.

Presentacion: 1t - 3.000 ml

Instrucciones de uso: ldeal para incluir en platos
desde en ensaladas pasando por encurtidos,
carpaccios, marinat]os, guisos, salsas y hasta en
recetas de cocina dulces y de postres.

Presentacion: 1t - 3.000 ml

[nstrucciones de uso: |deal para uso de cocina oriental.
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