


Perfiles:

FlavorTec System Salchicha: potente
mezcla de especias y extractos naturales
caracteristicos, acompanados de sabores
cdrnicos grasos y notas ahumadas

FlavorTec System Hamburguesa: suculento
perfil cdrnico con aroma natural a parrillg,
acompanado de especias caracteristicas

FlavorTec System Chorizo: tradicional y
delicioso perfil de especias caracteristicas,
destacando la cebolla junca, con un
delicioso aroma cdrnico graso de fondo

FlavorTec System Nuggets: delicioso perfil,
caracteristico sabor a pollo mas la
combinacion perfecta de especias

Saborizacion tradicional para embutidos: evocan los perfiles que el mercado reconoce y ama,
aplicados a productos como: jamoén, salchicha, chorizo, salchichdén, mortadela, butifarra,
hamburguesa, entre otros

Linea Plus y Natplus: top note con perfiles especificos de productos carnicos. Sin sal adicionada
y sin glutamato monosédico; favorecen el etiquetado limpio al declararse especificamente
como “aroma natural jamdn” o “sabor artificial salchicha” sin descripcidn de otros componentes
adicionales

Linea LITEC: saborizantes liquidos que aportan notas especiadas y cdrnicas, con toques de
parrilla que evocan los perfiles tradicionales mds queridos por el consumidor.

Con LITEC, podrds crear productos con el sabor auténtico de salchichdn, mortadelg,
hamburguesa, chorizo, ademdads, ofrecemos perfiles mdas sofisticados para especialidades
como la salchicha tipo desayuno, cervecero, pepperoni



Linea de sabores étnicos:

Sabores propios de nuestra region: chorizo
santarrosano, chorizo campesino
(antioqueno), butifarra soledefia, morcilla
envigadena, longaniza de sutamarchan,
entre otros

Sabores del mundo: inspirados en las
caracteristicas sensoriales del producto de
origen, adaptados a nuestro mercado y
condiciones de proceso mds comunes.
Pueden ser aplicados en productos cocidos

(refrigerados y crudos) y congelados.
Opciones de la cultura argenting, peruana,
mexicana, americang, espanola, alemana,
italiana, oriental (asidtica) y africana

Chorizo artesanal: regresando a nuestras
raices, opcion natural que tiene el aspecto
de los alinos hechos en casa. Mezcla de
especias propias de nuestra tradicibn como
cebolla junca, ajo, pimienta, comino

Carnes con valor agregado

usando adobos y marinados

Soluciones prdcticas, liquidas y en polvo, para realzar el sabor, mejorar la terneza y aportar
jugosidad y apariencia Gnica en proteinas como pollo, cerdo y res

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

Multifuncionalidad:

no son sélo condimentos, pueden aportar sabor,
color, textura y conservacion al mismo tiempo.
Este enfoque "todo en uno’ ahorra tiempo y
simplifica la produccion

Variedad de perfiles:

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

Algunas alternativas:

Especiados: curry, al gjillo, acevichado, BBQ,
picante, verde parrilla, pimienta herbal, miel
mostaza

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

Del mundo: espafol, mexicano, tennessee,
teriyaki, naranja oriental, thai, francés, chimichurri,
colombiano, italiano, barbacoa - maple

Naturales: al carbon, finas hierbas, casero



Nuestros perfiles de sabor se adaptan a la perfeccion

a diversas técnicas de coccion, como la plancha, el barril y el horno

Mejora el sabor y diferencia tu marca, desarrollemos juntos productos cdarnicos y carnes con
valor agregado, complementando los sistemas de saborizacién con especialidades como:

Top Note:

notas contundentes que pueden redondear perfil, o generar el primer impacto de sabor y
aroma que se perciben al probar tu producto; incluyen notas cdrnicas: res, cerdo, pollo,
pavo, costilla, jamdn, roast beef, madurado; especiadas: cebolla junca, hojas de cilantro,
tomate, jalapefio, canelq, clavo, anis, ajo; citricas, picantes, champifdn, maiz tierno; Iacteas

como mantequilla, queso, entre otros

Extractos de levadura

para quienes buscan excelencia sensoridl,
limpieza de etiqueta e impacto umami.
Soluciones 100% naturales que brindan
cuerpo y profundidad, opciones para
reemplazo de glutamato monosédico y
potenciar sabores en productos con
reduccion de sal. Especialidades con las
que se resaltan notas cdarnicas y rostizadas

Aromas naturales a humo

Despierta tus sentidos y sumérgete en la
auténtica experiencia de un BBQ o Grill.
Realza tus productos con deliciosos toques
de asado, carbén, parrilla o tocineta;
mejora su percepcidén y atrae a tus clientes
con tonos dorados y rostizados

Nuestro equipo técnico - comercial

estd a su disposicidn para resolver cualquier duda relacionada con
el uso de nuestros productos

Contdactenos para ampliar informacioén sobre estas u otras aplicaciones
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