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COMO CONSTRUIR, REFORZAR Y Al

Potenciar el sabor carnico es una base de la
profesional. Aporta profundidad a guisos, caract

e identidad a platos donde la carne es protag

Tradicionalmente se consigue con procesos larc
fondos o reducciones, que desarrollan complejidc

tostadas. Sin embargo, requieren tiempo y plan

Hoy, el reto es lograr ese sabor y poder ajustarlo

agil, manteniendo la consistencia en cada se




UN POQUITO DE HISTORIA: MAS DE 120 ANOS DE BOVRIL

¢Sabias que...?

:
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€n 1871 John Lawson Johnston tuvo el

reto de crear un producto conocido como
“el Jugo de Ternera de Johnston” para
cumplir con las necesidades del pueblo
francés y abastecer a las tropas de
Napoledn III.

€En 1888, miles de

bares y farmacias
en el Reino Unido
ya vendian este
extracto de levadura
y vacuno.

The important thing is

it must be

BOVRIL

its Body-Building Fower

€N 1902 el grupo de exploradores de Ernest

Shackleton estuvieron agradecidos de las
propiedades de sustento de Bovril cuando

se naufragaron en la Isla Elefante durante

la Expedicidon Endurance. De hecho Ernest
Shackleton invento la frase “debe ser el Bovril”

Para el ano 1909 no

B@WRH & Durante la Primera
| Guerra Mundial

o ‘.'-‘.-'«% Bovril se utilizo

T . para nutrir a los
conductores de
ambulancia y a
los hombres en las
trincheras.

/¢ cont kalf tme

eran solo exploradores we had HoT BOVRIL

y soldados los que se
reponian con Bovril,
llevar un termo de té
de ternera se habia
convertido en la

forma preferida de
mantenerse caliente
en invierno durante un
partido de futbol y hoy
dia Bovril se vende en
los estadios por toda
Gran Bretana.

B OV RV s iy the gortness of beof

Aungue su historia principal esta ligada al
Reino Unido y a la ganaderia de Argenting,
Bovril ha sido exportado a todos los paises
del mundo durante anos, vendiendo mads
de 3.500.000 botes cada ano.
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Bovril se ha consolidado

en £spana como un

producto de referencia

and 1 more
ty ;hurgethmfﬂ\ un|\e\;erf°°d5°‘u“0n5 es

tanto en restauracion
COMmMOo en gran consumo.
Muy valorado por su
capacidad para potenciar
el sabor umami, es un
ingrediente esencial en
las cocinas profesionales
para aportar profundidad
e intensidad a caldos,
guisos, salsas y platos de
carne.
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NICA QUE PERMITE INTERVENIR EN

*I(H"EWHH (T IL ACTUA COMO UNA HERRAMIENTA
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OQue COMO POTENCIAR EL SABOR CUANDO INTERVENIR COMO TRABAJAR CON
encontrards CARNICO EN DISTINTOS Y CON QUE TECNICA ~ © MAYOR EFICIENCIA EN
en esta guia CONTEXTOS DE COCINA ¢ DISTINTAS RECETAS
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QUE APORTA AL PLATO

- Intensidad cdrnica inmediata:
Aporta profundidad y cardcter sin
necesidad de largas elaboraciones.

[
6 0 U [ [ S « Notas tostadas y oscuras:

Evoca el resultado de fondos y
reducciones bien trabajados.

- C idad de int ion: -
Se ci]r:)c:::oc:ro fdec:[‘meeirt(;c:r)\nll'quidos, 0 U E A p 0 RTA

grasas y salsas. A LA OPERATIVA

BOVRIL ES UN CONCENTRADD S e o L —
Evita procesos largos como fondos

CARNICO QUE PERMITE APORTAR CLT e iy 5 olatseeei o8
INTENSIDAD, PROFUNDIDAD il e
Y NOTAS TOSTADAS A UNA it e
ELABORACION SIN NECESIDAD
DE PROCESOS LARGOS DE amd iR e

REDUCCION.

« Versatilidad de uso:
Funciona en cocina cldsica,
burgers y cocina actual.




—_— — — —

e —— A — —

COMO TRABAJAR 10N
CON BOVRIL

Su formato concentrado permite
intervenir en distintos momentos
de la elaboracion:

« En base: Para construir
profundidad desde el inicio.

« £n proceso: Para reforzar
el perfil carnico.

o

L DONDE APORTA VALOR

sabor, color y cardcter. Bovril es especialmente util en
contextos donde:

- No hay tiempo para elaborar
fondos largos.

- Se necesita rapidez sin perder
intensidad.

- Se busca consistencia entre
servicios.

g

b 3

- Se trabaja con cartas amplias
y técnicas diversas.

BURGERS Y COCINA ACTUAL




[ACADOS
- - Cudndo usarla: _
En elaboraciones donde se buScd

~_con cardcter..

Qué aporta:
: nb_tas tostadas -
. Intensidad visual y gustativa
. Qcobddd brillante y apetecible

Cémo aplicarla:

Aplicar sobre la pieza durante el
cocinado o en acabado.

Aplicaciones tipicas:
. Costillas

. Carnes asadas

- Piezas lacadas

Clave técnica:

Permite conseguir efecto de
reduccion y brillo sin largos
tiempos de cOcci_én._

NAPADOS

brillo, intensidad y una ¢'qpc| Fihdl

Integrar-BoVril'en jugos reducidos.

€n platos donde la solsqqcompaﬁo
y envuelve el producto.

Qué aporta:

« Cobertura uniforme

. Intensidad controlada _
- Mayor percepcion de jugosidad

- €émo aplicarla:

Incorporar Bovril en la salsa final
antes de napar la pieza o el plato.

Aplicaciones tipicas:

- Carnes con salsa

. Platos de cuchara

. Elaboraciones con jugo

Clave técnica:

Permite reforzar el sabor sin
sobrecargar la elaboracion.

GLASEADOS

Cudndo usarla:

Cuando se busca intensidad
y adherencia en superficie.

Qué aporta:
- Notas caramelizadas
. Mayor fijaciéon de sabor

. Intensidod_c’Oncentrada

- Como aplicarla: |
Mezclar Bovril con jugos, azlcares o
grasas y aplicar durante el cocinado.

‘Aplicaciones tipicas:
~« Verduras glaseadas con base cdrnica

. Carnes a la plancha
- Piezas asadas

Clave técnica:
Aporta profundidad y color sin
necesidad de reducciones largas.

GUISOS

Cudando usarla:

Desde el inicio o durante la coccion.

 Qué aporta:

- Fondo cdrnico estructural
- Profundidad
- Regularidad en el resultado

~ Cémo aplicarla:

Disolver Bovril en el liquido de
coccién (agua, caldo o fondo).

nplicaciones tipicas:
. Estofodo-s_

-ngGs

- Arroces

Clave técnica:

Permite construir una base sélida sin
depender de fondos largos.



SAlSAS

~ Cudndo usarla
€n prepqramoneS donde el sobor

debe estar mtegrqdo en el mterlor.

Que aporta
Lo Inten5|dc1d unlforme

magor profundldqd en mezcla
Sabor mads per5|stente S

Como apllcarla

. Incorporor pequenas cqntldqdes en
la mosa o mezcla del relleno.

Qplicaciones tipicas:
- Croquetas

. _Ccmelones

- Preparaciones cdrnicas

Clave técnica:
Construye sabor desde dentro, no

- solo en superficie.

SALTEADUS

o Cuqndo usarla
| En_ elaboraciones rapidas
a alta temperatura. '

Qué aporta: |
. Intensidad inmediata
. Refuerzo del sabor en
pot:os segundos _
- Mayor persistencia en boca

- Cémo aplicarla:

Integrar Bovril en la grasa (ocelte o
mdnteqwlld) o anadir en el salteado

 Aplicaciones tipicas:

- Carnes salteadas
- Verduras con base cdrnica
- Bases para platos rdapidos

Clave técnica:

La grasa actua como vehiculo g

ampllflcador del sqbor

MEZCLAS

Cudndo usarla:
Antes de la coccidn.

Qué aporta:
Penetrauon de sabor
mayor lnten5|dad en la protemq

' Homogeneldod

| -Como qpllcarlq |
D|lU|r Bovrll en lquIdos o grqsas y
~ aplicar durante el mquncdo.

_: npllcacmnes tipicas:
s Cornes rojas
s PoUo

Preparomones para burger

Clave tecnlca'

1 Permlte trobajar el sabor desde el

interior del producto

ALINOS

Cuadando usarla:
€n elaboraciones frias o templadas
donde se busca un togque diferencial.

Qué aporta:

- Complejidad

- Notas umami

- Contraste en preparaciones ligeras

= €Cémo aplicarla:
- Incorporar pequefias cantidades en

vinagretas, salsas o alifios.

~ Aplicaciones tipicas:

- Ensaladas con proteina

-+ Verduras

. S'alsds lig'erqs'

| Clave técnica:
- Aporta profundidad inesperada en
~ contextos no tradicionales.


https://www.unileverfoodsolutions.es/ideas-menu/bovril-potencia-sabor-carnico/burgers-con-potencia.html?utm_source=Whatsapp&utm_medium=guia&utm_campaign=ideas_menu_bovril#videos

COCINA CLASICA

Fondos, reducciones y cocciones
largas son los pilares para
desarrollar profundidad,
equilibrio y persistencia en boca.
€l tiempo es un factor clave,
pero también lo es la precision
en cada fase del proceso.

IR A RECETAS &

BURGERS

La primera mordida debe ser
claraq, intensa y reconocible. &€l
reto no es solo aportar sabor,
sino diferenciarse. Todo ello
sin anadir complejidad a una
operativa de alta rotacion.

IR A RECETAS &

COCINA ACTUAL

La cocina actual trabaja con
procesos cortos, mds ensamblaje.
€l sabor no siempre se construye
desde cero, se completaq, se
ajusta y se equilibra a un
tiempo limitado de elaboracion.

IR A RECETAS &

TRES ESTILOS DISTINTOS, PERO CON UNA MISMA EXIGENCIA:
indensidad, cawdcler y consislencia en el sabor cainics.
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~— COCINA CLASICA__ writabaies— | DAB0 DE TERNERA
[STOFADO AL BOVRIL

.

(4PAX)
~ INGREDIENTES ELABORACION
1IKg Rabo de vaca - Salpimentamos el rabo troceado, enharinamos y
10g Bovril freimos en aceite caliente hasta sellar. Secamos

en papel absorbente.

Retiramos parte del aceite y doramos las
verduras; anadimos vino tinto y reducimos bien.
SYelt AAadimos el rabo, cubrimos con agua y el Bovril.

130g Harina

Aceite

Pimienta - Llevamos a ebullicion y dejamos cocinar durante

2 hafuego lento o hasta ablandar el rabo.
Cebolla Retiramos el rabo. Colamos la salsa, ligamos con
Maizena® Express Oscura y ponemos a punto
con Bovril y sal.

a

Zanaharia
Puerro
Apio - Emplatamos como en la foto.
Tomate
Salsa de soja

Maizena®
Express Oscura
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INGREDIENTES

00g Arroz
Bovril
Carrilleras confitadas

Aceite

Pimienta

Cebolla

Pimiento verde

Pimiento rojo

— e o

Tomate pera

Cebollino

Y A REGETAS &

E CARRILLERAS
BOVRIL

(4PAX)

ELABORACION

Haz un sofrito con el ajo en brunoise y dora la
cebolla junto a los pimientos verde y rojo hasta
gue queden bien pochados.

Anade el tomate rallado y cocina hasta reducir.
Incorpora el arroz y nacadaralo ligeramente.

AAade el agua y Bovril, lleva a ebullicion y
OCiAa AAsta conseguir un punto meloso.

Incorpora las carrilleras y remueve suavemente.
Emplata y termina con cebollino picado por
encima.



“RAXO M

ARINADO CON

PATATAS FRITAS

810g
329
4789

INGREDIENTES

Solomillo de cerdo
Bovril |
Patatas |
Aceite
Sal

Pimienta

~hAllinAa -l
- NI\ rro

Sal mdldém

— e

. Frie las patatas.

(4PAX)

~ ELABORACION

|
- Limpia el saolomillo y cértalo en dados regulares.

Mezcla una parte de Bovril con dos partes de
agua y envasa el solomillo al vacio con la mezcla

durante uniminimo de 24 horas.
i

. Saltea la carne en una sartén muy caliente hasta

que quede bien dorada.

- Pinta el fondo del plato con Bovril utilizando un

pincel, como en la foto.

- Emplata el solomillo junto a las patatas y

salsa con mas Sabhor

cavne, mas redmda,
mas consislente

termina con cebollino picado y sal Maldon.
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INGREDIENTES-

‘ 800g Aguja de t@rnera
en dados
32g Bouvril
145g Cebolla
123g Aceite
12g Sal

69 Pimienta

Zanahoria

Apio

Tomate
Vino tinto

Ajo

Maizena Express Oscura

Laurel

Patatas

AN LA
-.--r—..-. '0%
estabiliza el resublads

VOLVER A RECETAS &

TOFADO D TERNERA AL
YN0 TINTO CON BOVRIL

(4PAX) ©

ELABORACION

- Dora la carne salpimentada hasta que quede

bien marcada y retirala.

- ANnade las verduras, incorpora el vino tinto y

reduce hastd evaporar el alcohol.

- Cubre con agua, lleva a ebullicién y anade Bovril

junto con el | urel.

- Cocina a fuego bajo durante 2 horas o hasta que

la carne quede tierna.

1] p— e

- Retira la carne, cuela la salsa y ligala con

Maizena Express Oscura.

- Ajusta el punto de sal y acompana con patatas

fritas.




~ TNSALADA DE ROAST BEES
CON VINAGRETA DE BOVRIL

(1 RACION)

ARCNRILC — ) : A
=== INGREDIENTES ELABORACION
120g Roast béef - Corta el ro@st beef previamente asado con
69 Bovril Bovril en l@minas finas con ayuda de una

| cortafiamBres.
129 Champihon

219 Aceite de oliva virgen - Lamina elichampindn muy fino con mandolina y
20g Sal corta el fregson en ldminas.

ple) Pimient@ - Mezcla dos partes de agua con una parte de

769  Freson Bovril por<{1 preparar la vinagreta. Anade el

S vinagre de!Jerez, sal y pimienta recién molida, y

nulsior Eiﬁeeﬁseﬁamdo el'aceite de oliva virgen

79 Vinagrejde Jerez en hilo.

39 Brotes Vv@iriados
- Coloca una base de mezclum alinado y dispone

el resto delingredientes como en la foto.

- Termina culﬁodiendo la vinagreta por encima.

w candidad de |
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COCINA ACTUAL ity

|.
INGREDIENTES

1IKg Redondo de ternera
62g Bovril

|
100g Puré de patatas Knorr

400g Agua
- Sal

- Pimienta
449 Mantequilla

lace liquida

Knorr

Brotes |

VOLVER A RECETAS

ROAST-BEEF Y
- PURE DE PATATAS

(4PAX)

ELABORACION

- Pinta el redondo de ternera con Bovril y déralo

en el horno a 250°C durante 2 minutos por cada
lado. Baja la temperatura a 180°C y cocina hasta
alcanzar una temperatura interior de 48°C.

- Prepara el puré de patatas Knorr y anade la

mantequilla para conseguir una textura mas
cremosa.

- Deja enfriar la carne y cortala en ldminas finas,

como en la foto.

- Emplata junto al puré de patata y termina con

unos brotes.

DE PATATAS

-




——COCINA ACTUAL-

=)

E——
P

~ SALTEADD DE CERDO,

TIRABEQUES Y CHAMPINONES

7609
229
1809

1209
329

WelggleXel=

Bovril

Tirabeque:

Aceite
el
Pimienta
Champing

Cebolleta

INGREDIENTES

rdo

b — —GA=

yNes

china

(4PAX)

ELABORACION

- Limpia el lomo de cerdo, cértalo en dados y

envdsalo con Bovril diluido en proporciéon1a 2
con agua durante un minimo de 24 horas.

- Escalda los tirabeques en agua con sal y

bicarbonato y corta la coccidon en agua con hielo.

- Saltea la carne en una sartén bien caliente con

un poco de aceite hasta que quede dorada.

- ANnade los champinones y los tirabeques y saltea

conjuntamente durante unos minutos.

- Emplata como en la foto y termina con dos

pinceladas de Bovril y cebolleta china cortada
fina por encima.



—CUCINA ACTUAL ~ SANDWICH

PASTRAMI

(1 RACION)

< INGREDIENTES ELABORACION

76g Pastriomi - Mezcla Bovril con agua en proporcion1a 2 y
39 Bovr con eso haz una mayonesa.

239

Maypnesa Hellmann’s . Tyesta el pan de cristal por la parte interior.
Original
- Unta la mayonesa de Bovril sobre el pan.

Lechtiga
Stell - Anade la lechugaq, el pastrami y los pepinillos en
Pt vinagre dulce.

——a— —im—— = Pan de cristo ; —Clerra el sandwich y tuesta ligeramente por la
Pepinillos en vinagre parte exterior.
dulce

. Corta en tres partes, como en la foto, y emplata.
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VOLVER AJRECETAS &,
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COCINA ACTUAL
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INGREDIENTES

760g Lomo de cerdo

22g Bm{qﬁl
1809 Ca,dbocfn

- \ eite

1) riyaki Knorr
j / Aceite de sésamo
12¢%# Pimiento verde
32g Cebolleta china
110g Pimiento rojo
_]1049 Zanahoria
j§87g Cebolla roja
{P: g Salsa de soja

PR

Sci[sd de ostras

VOLVER A RECETAS &,

WOK DE CERDO CON
VERDURAS Y BOVRIL

(4PAX)

ELABORACION

- Corta todas las verduras en juliana fina.

- Calienta el wok a fuego vivo y anade un poco de

aceite. Incorpora el lomo de cerdo en dados y
saltéalo hasta gue quede bien dorado.

- ANade las verduras e incorpora la salsa Teriyaki

Knorr, la salsa de soja, la salsa de ostras y
remueve.

- Emplata como en la foto y termina con cebolleta

china picada fina por encima.




BURGER CON
MAYONESA Y BOVRIL

—

(1 RACION)

INGREDIENTES ELABORACION

1
1
i

1809 Bufger
A

A

Marca la hamburguesa en la plancha hasta que

3g Bcfvril I quede bien dorada.
u
179 Ilmann’s Original . Coloca el queso encima y deja fundir en horno o

_ ceite salamandra.

- Mezcla cuatro partes de Salsa Hellmann'’s

-} .. al e

Pimienta | Original con una parte de Bovril diluido para
28g Tomate ' preparar la salsa.
w49  Cebolleta . Corta el tomate y la cebolleta en rodajas finas.

89 Mezclum
Emplata como en la foto.

Tg Queso havarti
1g Pan burger |

Y
40g Chips dd verduras

VOLVER A RECETAS & | ' reafen, e conjunls




' INGREDIENTES

R —— - . . P ————
180g Burger
Bovril

Salsa deluxe
Hellmann’'s

Aceite

Sal
Pimienta
Champinon

Cebolleta

Queso havarti

Pan burger

VOLVER A RECETAS &

M ezC Ia—

BURGER CON SALSA
BOVRIL DELUXE

(1 RACION)

ELABORACION

- Marca la hamburguesa en la plancha hasta que

guede bien dorada.

- Mezcla Bovril con agua caliente y pinta la carne.

- Coloca el queso havarti encima y funde en horno

o salamandra.

- Prepara una salsa mezclando tres partes de

Salsa Deluxe Hellmann’s y una parte de Bovril
diluido.

- Lamina finamente el champinén y la cebolleta

con ayuda de una mandolina.

- Emplata como en la foto.




INGREDIENTES

180g Burger

- I oy

79 Bovril

1 Pan burge
- Aceite

- Sal

- Pimienta

229 Queso havarti
10g Lechuga

Salsa BBQ Hellmann'’s

Patatas fritas

VOLVER AlRECETAS &

= | BURGER LACADA
| CON BOVRIL

(1 RACION)

ELABORACION

- Marca la hamburguesa en la plancha hasta que

guede bien dorada.

- Mezcla Bovril con agua caliente y pinta la carne

y credr una costra mds intensa.

- Coloca el queso encima y mételo en el horno o

salamandra para que se funda.

- Acompana con patatas fritas y la Salsa BBQ

Hellmann’'s. Y emplata como en la foto.




158g Mini Burger

79 Bovri

3 Panes mini burger
- Aceitg

- Sal

- Mayonesa Hellmann’s
229
10g

Mozzarella fresca

W=Yelg

ga achicoria
Salsa BBQ Hellmann'’s
Patat@s fritas

Salsa deluxe Bovril

verde Knorr

CON BROVIL

<INGREDIENTES ———

(1 RACION)

ELABORACION

- Marca las mini burgers en la plancha hasta que

gueden bien doradas.

. mezcléo Bovril con agua caliente y pinta la carne

Yy credr una costra mMads intensa.
|

- Coloca el queso encima y meételoen el horno o

salamandra para que se funda.

- Monta cada pieza como en la foto: una con

mozzdrella, tomate y pesto, otra con queso y la
Ultima con achicoria con salsa deluxe Bovril.

- Acompana con salsa BB Hellmann's y patatas

fritas.

EST.1913

HELLMANNSS
ST |

Primerba '

T s sweer

SSSSS

Pesto Verde |
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