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Los nuevos tiempos han traído consigo 
formas diferentes de hacer las cosas, 
nuevas formas de entender el negocio 
de la restauración.

La preocupación por la sostenibilidad, 
la irrupción y el acceso a un sinfín de 
ingredientes, las nuevas tendencias, la 
diversificación de la competencia en 
cuanto a tipos y estilos de cocina… han 
hecho que los chefs, hagan cocina de 
vanguardia o clásica, hayan cambiado.

¿Su objetivo? Encontrar su estilo propio, su 
vocación, con el objetivo de vivir su pasión 
por el negocio desde la honestidad.

Una nueva 
generación 
de chefs

Una nueva 
generación de chefs 
reclama nuestra 
experiencia para 
hacerle frente al 
cambio.

En Knorr llevamos más de 180 años 
adaptándonos a las nuevas tendencias. Hemos 

sido, somos y seremos el punto de apoyo de 
muchas, muchas nuevas generaciones de chefs 
que han confiado en nuestra experiencia para 

construir su negocio y su carta.

Somos conscientes de que el mundo de la 
gastronomía y de la restauración ha cambiado, 

como ha hecho siempre… Nuevas técnicas, 
ingredientes, puntos de vista, nuevos territorios a 
explorar, nuevos conocimientos que compartir… 

En definitiva: no podrías imaginar nuevas 
formas de cocina sin un nuevo Knorr.

Una nueva 
generación 

de Knorr
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Peio Cruz, Lead Chef 
Unilever Food Solutions
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La gastronomía está cambiando

LA 
SOSTENIBILIDAD 

ESTÁ EN EL PUNTO 
DE MIRA DE 

TODOS

Los chefs cada vez más 
trabajan con productos 
sostenibles, poniendo 
especial interés en su 
origen y tratamiento, para 
así poder abordar su cocina 
desde la autenticidad. 

ALGO MÁS QUE 
TRANSPARENCIA Y 

AUTENTICIDAD

EXPERIMENTAR 
Y CREAR 

OBSERVANDO LA 
TRADICIÓN

Los comensales están cada vez más interesados en 
los orígenes de su comida, y los chefs están cada vez 
más abiertos a compartir su proceso de cocinado, 
con la intención de demostrar sus valores a través de 
su oferta.

Combinar la 
experimentación 
y la creatividad, 
manteniendo la 
tradición para así poder 
elaborar los platos de 
siempre con los mejores 
ingredientes y con un 
toque de modernidad.

EL PLANT BASED 
HA LLEGADO PARA 

QUEDARSE

El número de personas que han decidido no 
comer carne es muy alto y, además, va en 
aumento. Los chefs deben encontrar ingredientes 
nuevos, con el objetivo de crear una oferta 
inclusiva y cada vez más plant based, donde los 
principales ingredientes son frutas, verduras, 
frutos secos, semillas y legumbres.

COCINAR EN 
TIEMPOS DE 
PANDEMIA

Todos recordaremos 2020 
como el año en que el 
futuro se volvió incierto y no 
pudimos hacer planes. En 
este sentido, son muchos 
los chefs que viven su día a 
día desde la incertidumbre, 
constantemente pendientes 
de la supervivencia y en la 
adaptación obligada de sus 
negocios.
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Caldos, el 
corazón de 
la cocina.

Cuando el caldo está 
listo puede usarse como 
ingrediente para:

La palabra “CALDO”,  a menudo resulta difícil ser explicada en pocas 
palabras. En la cocina clásica, el caldo, representa una base, una ayuda 
culinaria, un elemento esencial, indispensable. A menudo pensado como una 
preelaboración.

Típicamente, la carne y los huesos se cuecen en agua (de 1 a 2 litros de agua 
por cada kg de sólidos) y rinden aproximadamente la mitad de su peso en 
caldo. Cuanto mas pequeños los trozos, antes se extraerá su sabor. Para 
redondear el sabor, los cocineros añaden verduras, aromáticos, etc. Realizar 
caldos de esta forma tradicional se vuelve algo que exige hoy día demasiado 
esfuerzo y recursos, por no hablar del coste económico final.

Por ello, es importante trabajar con 
el caldo más adecuado a cada tipo 
de receta, teniendo en cuenta las 
tendencias de uso y los niveles de 

sabor que cada chef necesita, ya que 
el caldo es un elemento esencial que 
aporta mayor o menor personalidad 

al sabor final del plato.

Mojar las 
verduras 

durante la 
cocción

Crear un 
jugo de 
asado

Cocer pasta, 
arrroz, 

hidratos..

Trabajar 
cocciones al 
vacío, salsas 

reducidas

Impulsar 
el sabor de 
salteados 

Elaborar 
sopas y 
salsas

Una ayuda en eficiencia y en notas de SABOR

8 9 
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Es importante que cada cocinero, 
chef o profesional de la hostelería, 
pueda evitar recursos laboriosos 

y costosos para centrarse en 
preparar mejores recetas, organizar 
mejor la cocina, mantener el mejor 

estándar de higiene y centrarse en lo 
importante: satisfacer a sus clientes.

11 

Un caldo clásico de carne, pollo o marisco 
debe ser lo más transparente posible para que 
pueda usarse en preparaciones atractivas a 
la vista. Muchos detalles de la preparación 
del caldo tienen que ver con la no generación 
o la eliminación de impurezas, en especial las 
proteínas que coagulan y dan mal aspecto. Por 
ejemplo, hay que lavar muy bien los elementos 
del caldo y escaldarlos para volver a lavar o 
tostar. A partir de ahí, debe comenzar un hervor  
suave a partir de agua fría. Se debe espumar 
continuamente, y a media elaboración ir 
incorporando verduras, vino, aromáticos, etc.

Algunas normas básicas:

10

Potencia 
del fuego: 

cocción muy 
suave

Cocción: 
empezar a 

partir de agua 
fría y espumar 

Carnes: deben 
blanquearse 
para eliminar 

impurezas

Enfriar y 
decantar

Hortalizas: en 
corte regular 
y con tiempo 

de cocción 
apropiado

Elementos 
cítricos: se 

infusionan al 
final

Cómo es 
un buen caldo
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Caldos para 
todas las 
necesidades

Escoge la tecnología 
que mejor se adecue 

a cada receta

Mezcla de caldo deshidratado 100% soluble 
preparado para incorporar sobre líquidos 
calientes o hirviendo, sin riesgo de grumos y 
con aportación de sabor inmediata e intensa.

POLVO

Tecnología en que se mezclan ingredientes 
deshidratados con una parte de grasa, lo 
que ayuda a poder integrarlos en líquidos o 
caldos base.

PASTA

Tecnología semi líquida, fluida y de disolución 
instantánea. Define caldos clarificados, de un 
aspecto muy limpio y transparente

LÍQUIDOS CONCENTRADOS

Una reducción extrema que llega a ser una 
pasta pegajosa debido a la concentración de 
colágeno y de los aminoácidos.

GLASA

Tecnología líquida, 100% listo para consumir 
o servir. Abrir, calentar y listo. Perfecto para 
gestiones de cocina simplificadas con búsqueda 
de una gran calidad continua y estandarizada.

LÍQUIDOS

Conocedores de 
la cocina clásica 
y la actual, en 
Knorr Professional 
te ofrecemos una 
completa gama  de 
caldos para chef y 
cada plato, con una 
calidad constante 
y un resultado final 
profesional. Porque 
cocinar con los Nº1 , 
marca la diferencia.
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Soluciones más 
básicas o más 

definidas, para cada 
necesidad de uso

ACABADOS

BASE

Para cuando exiges un 
fondo clásico perfecto, lleno 
de sabor y matices, limpio y 
100% terminado.

Características 
organolépticas de 

nuestros caldos

Intensidad y 
matices de 

sabor

Estimulación y 
amplificación 

del sabor
Transparencia Nivel de sal Grasa

 CALDOS CLÁSICOS

Caldo de Pollo deshidratado          

Caldo de Pescado deshidratado          

Caldo Vegetal deshidratado          

Caldo sabor Carne deshidratado          

Caldo Doble Carne deshidratado          

Caldo para Paella deshidratado          

Fumet de Pescado deshidratado         

Caldo Doble Carne pastilla                 

CALDOS MODERNOS

Caldo Líq. Concentrado de Pollo          

Caldo Líq. Concentrado de Carne          

Caldo Líq. Concentrado Vegetal          

Caldo Líq. Concentrado de Marisco          

FONDOS ACABADOS

Fondo Líquido Profesional de Pollo        

Fondo Líquido Profesional de Carne        

Fondo Líquido Profesional de Marisco        

CALDOS ESPECÍFICOS

Base para Paella            

Bovril         

Caldo Base Clean Label de Pollo    

Caldo Base Clean Label de Carne    

Caldo Base Clean Label Vegetal    

En Knorr Professional ofrecemos el caldo más adecuado a cada tipo de receta, 
teniendo en cuenta las tendencias de uso y los niveles de sabor que cada chef 
necesita.Para cuando necesitas una 

buena base de sabor para 
iniciar cualquier caldo.

Para cuando necesitas 
incrementar el punto que 
da la reducción, el tostado 
y el sabor de la glasa de 
vacuno.

Para cuando quieres 
incrementar el punto de 
sabor a marisco y pescado 
en tus recetas marineras.

Para cuando necesitas 
aportar más matices y 
redondear el sabor de 
preparaciones clásicas o 
creativas.

Para cuando necesitas 
aportar el impulso exacto 
de sabor a tus recetas.
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CALDO DE POLLO 
COCINADO 4H 

VS CALDO DESHIDRATADO DE 
POLLO KNORR

Intensidad y 
matices de sabor

Estimulación 
y amplificación 

del sabor

Transparencia

Nivel de sal

Grasa

Caldo cocinado Caldo Knorr

VS

Construimos nuestros caldos de la misma forma que los hacemos en la cocina 
profesional, buscando los diferentes matices y características que nos dan los 

ingredientes frescos, la reducción o los tostados.

Simulación del perfil organoléptico y técnico de las 3 
principales gamas de Caldos Knorr Professional

MIREPOIX PROTEÍNA ESPECIAS UMAMI

PUERRO HINOJO VINO 
BLANCO PIMIENTA LAUREL CEBOLLA APIO ZANAHORIA

HERVOR SUAVE DESPUMADO CLARIFICADO

CAMARÓN POLLO VERDURA CARNE 
DE VACA BOGAVANTE

CARCASAS 
POLLO MARISCO VERDURA

REDUCCIÓN

TOMATE

SAL

DESGRASADO

PESCADO

HUESOS 
DE VACA

TOSTADO

MATICES

COCCIÓN

VS

Nuestro proceso 
de construcción 

de caldos

Comparativa 
organoléptica de 

un caldo casero vs. 
nuestros caldos

Intensidad y 
matices de sabor

Estimulación 
y amplificación 

del sabor

Transparencia

Nivel de sal

Grasa

FONDO DE POLLO COCINADO 8H 
VS FONDO DE POLLO KNORR

Fondos Líquidos 
Profesionales

Caldos Líquidos 
Concetrados

Caldos Deshidratados

INTENSIDAD- +

INTENSIDAD- +
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Marca la diferencia 
en tu cocina con Knorr

Herencia culinaria
Desde 1838, nuestra experiencia en 
cocina internacional y local, nos hace 
capaces de ofrecer un completo abanico 
de caldos, diverso y adaptado a las 
necesidades actuales del restaurador.

De chefs para chefs
Knorr Professional, con un equipo de más 300 
cocineros a nivel mundial, entiende la actualidad y 
necesidades futuras de los cocineros. Nuestros chefs 
investigan y aportan todo su conocimiento culinario 
en el desarrollo de nuevas recetas.
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Comprometidos con  
la sostenibilidad

Nuestro compromiso es asegurarnos 
que nuestros ingredientes provienen 
de fuentes responsables. Estamos 
invirtiendo en nuevos y más eficientes 
procesos que tengan en cuenta los 
principios de sostenibilidad en todas 
las áreas de nuestro negocio, desde la 
semilla hasta tu cocina. 

Los caldos Nº1
Nuestros caldos han sido siempre productos de la 
más alta calidad. Año tras año, más y más chefs 
han confiado en nuestros ingredientes, llegando 
actualmente a ser los Nº 1 en ventas del mercado.

(1) MS, expresado en valor, dentro de 

la categoría de Caldos deshidratados 

de Restauración durante el último 

acumulado de 52 semanas, con cierre a 

30 de septiembre (TAM Sep’10), fuente 

externa.

(2) MS, expresado en valor, dentro de 

la categoría de Caldos deshidratados 

de Restauración durante el último 

acumulado de 52 semanas, con cierre 

a 31 de diciembre de 2015 (TAM Dic’15), 

fuente externa.

(3) Knorr, marca nº1 en ventas, 

expresadas en valor, dentro de la 

categoría de Caldos deshidratados 

de Restauración durante el último 

acumulado de 52 semanas, con cierre 

a 30 de septiembre de 2020 (TAM 

Sep’20), fuente externa.

2020(3)2015(2)2010(1)

23,9%

30,6%

35,5%

1

2

3

4
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Reduce tu 
también 
el uso de 
plásticos.
Te invitamos a reducir el uso de plásticos dando una segunda vida a los envases de 
nuestros Caldos Deshidratados. Su práctico tamaño y formato cuadrado GN1/8, encajable 
y apilable, te ayudará a estandarizar el orden y el almacenaje en cocina y nevera.

Para calentar
Máximo 90ºC

Para guardar 
alimentos

Para el 
baño 
maría

Para congelar
Hasta -30ºC

Máximo 90ºC

Para almacenar 
fácilmente

Zona para escritura

Para marcar el 
contenido

21 

SOSTENIBILIDAD

¿QUÉ ES LO QUE 
HACEMOS?

Nuestros envases son reciclables. 
Están hechos con          y cartón 

reciclado.

Reutiliza nuestros 
envases en cocina, 
dándoles una 
segunda vida.

Recicla los 
componentes del 
envase (plástico 
y cartón) en 
la papelera 
de reciclaje 
correspondiente.

Reduce: Evita 
mermas y reduce 
el desperdicio 
alimentario.

20
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Para chefs 
de hoy, 
ayer y 

siempre

CLÁSICOS

1

MODERNOS

2

Para chefs 
que no se 

conforman

Para chefs 
que buscan 
optimizar 

cada receta

ACABADOS

3

ESPECÍFICOS

4

Para chefs 
que buscan 

profundidad 
y perfección

pág.

26
pág.

42
pág.

48
pág.

54

CALDOS CALDOS FONDOS CALDOS
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Hoy, trabajar con ingredientes libres de gluten y de lactosa 
puede hacerte marcar la diferencia, dado que mejorarán 
la agilidad de tus procesos de cocinado, tu logística y, en 

consecuencia, tu tranquilidad y la de tu negocio. 

1

*Fuente: FACE (Federación de Asociaciones de Celíacos de España) **Fuente: FADE (Federación Española del Aparato Digestivo (2013)) 

Nuevos Caldos 
Deshidratados 

Knorr
Recetas Mejoradas, 

ahora Sin Gluten 
y Sin Lactosa
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 La celiaquía afecta 

a un 1,5% 
de la población 

española
(pero el % real es más 

alto debido a que el 75% 
de los celíacos no saben 

que lo son)*

Entre el 

20% y 40% 

es intolerancia a la lactosa, 
dato mayor considerando las 
personas que autogestionan 

la intolerancia sin acudir 
al médico**

de la población 
española

24 25 
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Caldo de Pollo 
deshidratado

TECNOLOGÍA 
POLVO

PROPIEDADES 
Múltiples usos en la cocina profesional

Sabor limpio e identificable de caldo de 
pollo hervido varias horas. Con notas de 
verduras y ligero toque de hierbas, como 
la cebolla o el ajo.

Libre de los 14 alérgenos declarables 
según reglamento 1169/2011.

NOTAS DE CATA 
Valoración organoléptica 

*Knorr, marca nº1 en ventas, expresadas en valor, dentro de la categoría de Caldos deshidratados de Restauración durante el último acumulado de 52 

semanas, con cierre a 30 de septiembre de 2020 (TAM Sep’20), fuente externa.

Color menos pardo/oscuro, más 
adecuado a un caldo de pollo profesional

El aspecto es de un caldo hervido 
despacio; no es turbio, pero tampoco 
transparente, dando sensación de 
“hecho de forma tradicional”.

Sabor menos especiado (reducción 
pimienta blanca)

Sabor de pollo redondo y equilibrado 
(equilibrio del sabor de la grasa, la carne, 
hervor)

1KG=

52

RECETA MEJORADA

26

LIBRE DE 
LOS 14 

PRINCIPALES 
ALÉRGENOS
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1

Caldo de 
Pescado 
deshidratado

PROPIEDADES 
Múltiples usos en la cocina profesional 

El perfil de sabor de caldo ligero de 
pescado: combina un sabor de espinas 
de pescado blanco con un carácter de 
verduras y aromáticos.

Caldo de aspecto blanquecino, semi 
transparente, con una turbidez 
apropiada para aplicar en multitud de 
sopas, salsas y arroces.

Ligera compensación en los aromáticos 
(hierbas, especias) para destacar mejor 
el sabor de pescado y el equilibrio del 
caldo.

Acompaña bien multitud de platos de 
pescado, aumentando el sabor fresco.

*Knorr, marca nº1 en ventas, expresadas en valor, dentro de la categoría de Caldos deshidratados de Restauración durante el último acumulado de 52 

semanas, con cierre a 30 de septiembre de 2020 (TAM Sep’20), fuente externa.
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NOTAS DE CATA 
Valoración organoléptica 

TECNOLOGÍA 
POLVO

RECETA MEJORADA

28

1KG=

52
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1

PROPIEDADES 
Múltiples usos en la cocina profesional 

Caldo con sabor a diversas verduras, 
hierbas y especias, donde predomina un 
marcado sabor a verdura (apio, cebolla, 
col o zanahoria), la combinación con 
aromáticos clásicos para platos de 
verduras, y un punto de sabor a verdura 
hervida en su tiempo apropiado.

Libre de los 14 alérgenos declarables 
según reglamento 1169/2011.

Caldo con sabor a diversas verduras, 
hierbas y especias, donde predominan 
sabores tipo cebolla, col o zanahoria.

Aspecto semi transparente, color verdoso 
suave; encaja en una gran cantidad 
de recetas sin alterar el aspecto, y 
mejorando el sabor fresco y natural de 
verduras.
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NOTAS DE CATA 
Valoración organoléptica 

Caldo Vegetal 
deshidratado

TECNOLOGÍA 
POLVO

RECETA MEJORADA

30

1KG=

55
LIBRE DE 
LOS 14 

PRINCIPALES 
ALÉRGENOS

*Knorr, marca nº1 en ventas, expresadas en valor, dentro de la categoría de Caldos deshidratados de Restauración durante el último acumulado de 52 

semanas, con cierre a 30 de septiembre de 2020 (TAM Sep’20), fuente externa.
























































