
 El secreto para cárnicos jugosos, atractivos y con sabor
 

Soluciones para realzar el sabor, mejorar la 
terneza y aportar jugosidad y apariencia única en 
proteínas como pollo, cerdo y res

Productos finales más atractivos que garantizan 
una experiencia sensorial superior para el 
consumidor

no son sólo condimentos, pueden aportar sabor, color, textura y conservación al mismo tiempo. 
Este enfoque "todo en uno" ahorra tiempo y simplifica la producción

Multifuncionalidad:

amplia gama de sabores que va más allá de los tradicionales y se adapta a las tendencias 
gastronómicas actuales, permitiendo ofrecer productos diferenciadores y novedosos de forma 
simple y eficaz

Nuestros perfiles de sabor se adaptan a la perfección a diversas técnicas de cocción, como la 
plancha, el barril y el horno

Variedad de perfiles:

Algunas alternativas:

curry, al ajillo, acevichado, BBQ, 
picante, verde parrilla, pimienta herbal, 
miel mostaza

carne asada, chuzo de pollo y cerdo, 
pollo broaster, tocino ahumado, bacon

español, mexicano, tennessee, teriyaki, 
naranja oriental, thai, francés, 
chimichurri, colombiano, italiano, 
barbacoa - maple

al carbón, finas hierbas, casero

Especiados:

Cárnicos:

Del mundo:

Naturales: 

 inigualable está en nuestros Adobos y Marinados



El Sabor ya no es suficiente, descubre las 
Técnicas Combinadas de Sabor (TCS) una 
estrategia definitiva para que tu producto 
cárnico no sólo compita, sino que domine el 
mercado

Las TCS se basan en el principio de que el 
sabor es una experiencia multisensorial 
compleja, por tanto, la combinación de 
técnicas, ingredientes y aditivos que 
interactúan entre sí, pueden lograr un perfil 
de sabor más complejo que eleva las 
cualidades organolépticas de tu producto 
final

La innovación constante, la optimización de 
costos y la capacidad de sorprender no son 
opcionales. Son la clave de la supervivencia

Olvídate de pensar en el sabor como un solo 
ingrediente, el sabor es una experiencia 
multisensorial compleja. TCS más que 
sabor, es una oportunidad

Técnicas combinadas de sabor: el sabor es sólo el comienzo,
la verdadera victoria está en la experiencia sensorial…

¿Cómo lograrlo?

Calidad que se ve y se siente:  mejora el 
sabor, perfecciona la apariencia, la textura y 
la jugosidad. Crea un producto irresistible 
mucho antes de que llegue a la boca

Rentabilidad y diferenciación: deja de 
competir solo por precio. Compite por 
experiencia. Las TCS te permiten optimizar 
formulaciones y crear productos de alto valor

El factor "Wow" para el consumidor: 
responde al "lo quiero fácil y delicioso". Ofrece 
productos que transforman la cocina diaria 
en una experiencia superior, fácil de preparar 
y emocionante de consumir

Innovación eficiente, el poder de la 
versatilidad: ¿Lanzar una línea premium? 
¿Adaptarte a una tendencia de temporada? 
Con TCS, puedes crear una asombrosa 
diversidad de sabores y perfiles partiendo de 
una misma fórmula cárnica

¡Innova, diferénciate y crea una experiencia sensorial superior!



Aplicaciones:

fórmula cárnica tradicional de chorizo con toda la 
presencia frutal de la naranja, con las notas 
características de la cocina oriental, jengibre, soya, 
agradable picante, con la mezcla perfecta de dulce y 
salado

Chorizo con marinado naranja 
oriental:

fórmula cárnica tradicional de chorizo que evoca el 
contundente sabor a ceviche: sabor fuerte, limón, 
cebolla, picante, un sabor fresco, contundente y 
diferenciador

Chorizo con marinado acevichado:

Contáctenos para ampliar información sobre estas u otras aplicaciones

Nuestro equipo técnico - comercial
está a su disposición para resolver cualquier duda relacionada con 

el uso de nuestros productos

Tecnas S.A BIC 


