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PROFESSIONAL

CATALOGO DE CALDOS

*Knorr, marca n21 en ventas, expresadas en valor, dentro de la categoria de Caldos deshidratados de Restauracion durante el ultimo acumulado de 52
semanas, con cierre a 30 de septiembre de 2020 (TAM Sep’20), fuente externa.
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Una nueva

generacion de chefs

reclama nuestra
experiencia para
hacerle frente al
cambio.

Una nueva
generacion

de ch

Los nuevos tiempo
formas diferentes
nuevas formas de
de la restauracio

La preocupacion
la irrupcion
ingrediente
diversificacion ¢
cuanto a tipos y e
hecho que los chefs
vanguardia o cldsica,

1gan cocina de
an cambiado.
estilo propio, st

vivir su pasio

¢Su objetivo? Encontra
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por el negocio desde la ho
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PROFESSIONAL

Una nueva
generacion
de Knorr

En Knorr llevamos mas de 180 anos
adaptdndonos 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
gastronomia y de la restauracién ha cambiado,
como ha hecho siempre... Nuevas técnicas,
ingredientes, puntos de vista, nuevos territorios a
explorar, nuevos conocimientos que compartir...
En definitiva: no podrias imaginar nuevas
formas de cocina sin un nuevo Knorr.

Peio Cruz, Lead Chef
Unilever Food Solutions




La gastronomia esta cambiando

........

SOSTENIBILIDAD
ESTA EN EL PUNTO
DE MIRA DE
TODOS

COCINAR EN
TIEMPOS DE
PANDEMIA

EXPERIMENTAR
Y CREAR
OBSERVANDO LA
TRADICION

EL PLANT BASED
ALGO MAS QUE HA LLEGADO PARA

TRANSPARENCIAY QUEDARSE

Los chefs cada vez mas AUTENTICIDAD Todos recordaremos 2020
trabajan con productos . como el ano en que el
sostenibles, poniendo Combinarla futuro se volvié incierto y no
especial interés en su experlme.nt:.qaon pudimos hacer planes. En
origen y tratamiento, para yla creqtlwdod, a Plant este sentido, son muchos
asi poder abordar su cocina manteniendo la los chefs que viven su dia a
desde la autenticidad. tradicion para asi poder Base dia desde la incertidumbre,
elaborar los platos de El nimero de personas que han decidido no constantemente pendientes

siempre con los mejores . ; :
P J comer carne es muy alto y, ademds, va en de la supervivenciay en la

Los comensales estan cada vez mds interesados en ingredientes y con un daptacion obliaada d
i i : : aumento. Los chefs deben encontrar ingredientes =~ adaptacion obligada de sus
los origenes de su comida, y los chefs estan cada vez toque de modernidad. 9

mas abiertos a compartir su proceso de cocinado, nuevos, con el objetivo de crear una oferta Negocios.

con la intencién de demostrar sus valores a través de inclusiva y cada vez mas plant based, donde los
su oferta. principales ingredientes son frutas, verduras,

frutos secos, semillas y legumbres.



Caldos, el
corazon de
la cocina.

La palabra “CALDO”, a menudo resulta dificil ser explicada en pocas
palabras. En la cocina cldasica, el caldo, representa una base, una ayuda
culinaria, un elemento esencial, indispensable. A menudo pensado como una S
preelaboracién. ' ™ Por ello, es importante trabajar con

el caldo mas adecuado a cada tipo

CLICI ndo el caAd ldo eSta’ P de receta, teniendo en cuenta las

tendencias de uso y los niveles de

listo puede usarse como sabor que cada chef necesita, ya que
ingrEdiente pa ra: ¢ _ ' el caldo es un elemento esencial.que

aporta mayor o menor personalidad
al sabor final del plato.

Mojar las
verduras
durante la
coccion

Crear un
jugo de
asado

Cocer pasta,
arrroz,
hidratos..

Trabajar
cocciones al
vacio, salsas

reducidas

Elaborar

Impulsar
el sabor de
salteados

sopasy
salsas

Una ayuda en eficiencia y en notas de SABOR

Tipicamente, la carne y los huesos se cuecen en agua (de 1a 2 litros de agua
por cada kg de sdlidos) y rinden aproximadamente la mitad de su peso en
caldo. Cuanto mas pequenos los trozos, antes se extraerd su sabor. Para
redondear el sabor, los cocineros afaden verduras, aromdticos, etc. Realizar
caldos de esta forma tradicional se vuelve algo que exige hoy dia demasiado
esfuerzo y recursos, por no hablar del coste econémico final.
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la vista. Muchos detalles de la prEpg" cién
del caldo tienen que ver con la no g‘é‘merqqo_-ﬁ 2] :
o la eliminacién de impurezas, en‘especmd las ) A
proteinas que coagulan y dan mall aé‘pe Porr_ e
ejemplo, hay que lavar muy bjer: los elem,e tos1 s
del caldo y escaldarlos para volver a Iavar o, e 3 ;'-_,v- o ST
tostar. A partir de ahi, debe comemlgggn hervor
suave a partir de agua fria. Se deb§ eﬁotlmar. & a.", '.'!
continuamente, y a media elabo.ramén ir SRy “
incorporando verduras, vino, ar’@miéti‘cos -ét-@t e 'f

e . X

Coccion:
empezar a
partir de agua
friay espumar

Carnes: deben
blanquearse
para eliminar

impurezas

Potencia
del fuego:
cocciéon muy

Es importante que cada cocinero,
chef o profesional de la hosteleria,
pueda evitar recursos laboriosos
y costosos para centrarse en
preparar mejores recetas, organizar
mejor la cocina, mantener el mejor
estandar de higiene y centrarse en lo
importante: satisfacer a sus clientes.

Hortalizas: en
corte regular
y con tiempo

de coccion
apropiado

Elementos
citricos: se
infusionan al

Enfriary
decantar
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necesidades

Conocedores de

la cocina cldsica

y la actual, en

Knorr Professional
te ofrecemos una
completa gama de
caldos para chefy \
cada plato, con una
calidad constante

y un resultado final
profesional. Porque
cocinar con los N21,

marca la difetenr.'t, 1

Escoge la tecnologia
que mejor se adecue
a cada receta

POLVO

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

PASTA

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

LIQUIDOS CONCENTRADOS

Tecnologia semi liquida, fluida y de disolucién
instantdnea. Define caldos clarificados, de un

. aspecto muy limpio y transparente

LIQUIDOS

Tecnologia liquida, 100% listo para consumir

o servir. Abrir, calentar y listo. Perfecto para
gestiones de cocina simplificadas con busqueda
de una gran calidad continua y estandarizada.

GLASA
Una reduccién extrema que llega a ser una

pasta pegajosa debido a la concentracion de
coldgeno y de los aminodcidos.

13
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ACABADOS
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Soluciones mas
bdsicas o mas
definidas, para cada
necesidad de uso

Caracteristicas
organolepticas de
nuestros caldos

ﬁr_/ ol En Knorr Professional ofrecemos el caldo mdas adecuado a cada tipo de receta,
; il “Doble cf.mjgj teniendo en cuenta las tendencias de uso y los niveles de sabor que cada chef
Para cuando necesitas una L ) | @mbmm @ BI i i Corme g necesita.
o = Nibor Catne & :
T (-] o e

.bl:Ie.na base d.e sabor para kﬁ:@;—%@ h\;::gg it
iniciar cualquier caldo.

Intensidad y Estimulaciony

matices de amplificacion Transparencia Nivel de sal Grasa

sabor del sabor
CALDOS CLASICOS

Para cuando necesitas
aportar el impulso exacto
de sabor a tus recetas.

Caldo de Pollo deshidratado
Caldo de Pescado deshidratado
Caldo Vegetal deshidratado
Caldo sabor Carne deshidratado

POI’G cua ndo quieres Caldo Doble Carne deshidratado

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

Caldo para Paella deshidratado

Fumet de Pescado deshidratado

é
é
U
U
U
é
U
é

Caldo Doble Carne pastilla
CALDOS MODERNOS

Para cuando necesitas Caldo Lig. Concentrado de Pollo

aportar mds matices y
redondear el sabor de
preparaciones cldsicas o
creativas.

Caldo Lig. Concentrado de Carne

Caldo Lig. Concentrado Vegetal

® o 0

Caldo Lig. Concentrado de Marisco

FONDOS ACABADOS

" 2

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

Fondo Liquido Profesional de Pollo

" 2

Fondo Liquido Profesional de Carne

Fondo Liquido Profesional de Marisco

CALDOS ESPECIFICOS
Base para Paella

Bovril

Para cuando necesitas F ol
i Caldo Base Clean Label de Pollo
incrementar el punto que g I

3xi iov rl Caldo Base Clean Label de Carne
da la reduccion, el tostado
y el sabor de la glasa de e
vacuno. :

Caldo Base Clean Label Vegetal

15
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Nuestro proceso
de construccion
de caldos

Construimos nuestros caldos de la misma forma que los hacemos en la cocina
profesional, buscando los diferentes matices y caracteristicas que nos dan los
ingredientes frescos, la reduccién o los tostados.

REDUCCION

TOSTADO

MATICES

HUESOS
DE VACA

CARCASAS

POLLO MARISCO

VERDURA

CARNE

PESCADO CAMARON POLLO VERDURA BOGAVANTE

DE VACA
e R e

CLARIFICADO

DESGRASADO HERVOR SUAVE DESPUMADO

VINO

BLANCO APIO ZANAHORIA

TOMATE PUERRO HINOJO PIMIENTA LAUREL CEBOLLA

PROTEINA ESPECIAS

MIREPOIX UMAMI

COCCION

Fondos Liquidos
Profesionales

Caldos Deshidratados

. Caldos Liquidos
Concetrados

Comparativa
organoléptica de
un caldo casero vs.
nuestros caldos

CALDO DE POLLO
COCINADO 4H

FONDO DE POLLO COCINADO 8H

. Caldo cocinado

Intensidad y
matices de sabor

Estimulacion
y amplificacién
del sabor

Transparencia

Nivel de sal

Grasa

Intensidad y
matices de sabor

Estimulacion
y amplificacion
del sabor

Transparencia

Nivel de sal

Grasa

@

INTENSIDAD @

INTENSIDAD @

()

Caldo Knorr

17
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Marca la diferencia

Comprometidos con

en tu cocina con Knorr I

Nuestro compromiso es asegurarnos
que nuestros ingredientes provienen
de fuentes responsables. Estamos

invirtiendo en nuevos y mas eficientes
procesos que tengan en cuenta los
principios de sostenibilidad en todas
las areas de nuestro negocio, desde la
semilla hasta tu cocina.

@ 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.

@ Los caldos N21

Nuestros caldos han sido siempre productos de la
mas alta calidad. Aho tras ano, mas y mas chefs
han confiado en nuestros ingredientes, llegando
actualmente a ser los N2 1 en ventas del mercado.

PROFESSIONAL

(1) MS, expresado en valor, dentro de

la cdtegoria de Caldos deshidratados

de Restauracion durante el ultimo ¥ S oy (i
acumulado de 52 semanas, con cierre a ] 23,9 /° Faf
30 de septiembre (TAM Sep’10), fuente

externa. ;

(2) MS, expresado en valor, dentro de

[\

la categoria de Caldos deshidratados
de Restauracion durante el dltimo
De C hefs pa ra c hefs 1 acumulado de 52 semanas, con cierre
; a 31de diciembre de 2015 (TAM Dic’15),

fuente externa.

Knorr Professional, con un equipo de mas 300

(3) Knorr, marca n21 en ventas,

cocineros a nivel mundial, entiende la actualidad y

expresadas en valor, dentro de la

necesidades futuras de los cocineros. Nuestros chefs g e Calds R = = T oo

investigan y aportan todo su conocimiento culinario de Restauracién durante el Gltimo 2010M-2015@ 2020
acumulado de 52 semanas, con cierre N

en el desarrollo de nuevas recetas. : : T ey

a 30 de septiembre de 2020 (TAM k ; 2 - LV T
Sep’20), fuente externa. AR s : A i i : :

19
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o 1 :ﬁ"- et Te invitamos a reducir el uso de plasticos dando una segunda vida a los envases de
_ | ' [‘}’ & 8 nuestros Caldos Deshidratados. Su practico tamano y formato cuadrado GN1/8, encajable
P 5_5;:’ 3 Nuestros envases so;ugecuclables. e N y apilable, te ayudara a estandarizar el orden y el almacenaje en cocina y nevera.
' T Estan hechos con &y y cartén a7
? § reciclado. i
R = o
. £ \ Para guardar
: A Para calentar alimentos

20 ’ {

Reutiliza nuestros
envases en cocina,
ddandoles una
segunda vida.

Recicla los
componentes del
envase (pldstico
y cartén) en

la papelera

de reciclaje
correspondiente.

Reduce: Evita
mermas y reduce
el desperdicio
alimentario.

AT AN
) Sy

Maximo 90°C

Para almacenar
facilmente

Para congelar :
Maximo 902°C

Hasta -302C

Para marcar el
contenido

Zona para escritura




CALDOS CALDOS FONDOS CALDOS
CLASICOS MODERNOS ACABADOS ESPECIFICOS
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iempre

Hoy, trabajar con ingredientes libres de gluten y de lactosa
puede hacerte marcar la diferencia, dado que mejorardn

§ e anyeey e Nuevos Caldos
Deshidratados
Knorr

Entre el
o o

20% y 40%
de la poblacién

espanola

es intolerancia a la lactosa,

dato mayor considerando las

personas que autogestionan

la intolerancia sin acudir
al médico**

La celiaquia afecta

aun 1,5%

de la poblacién
espanola

(pero el % real es mds
alto debido a que el 75%
de los celiacos no saben
que lo son)*

I 4

ASICOS | Para chefs de hoy, ayery s

< " = - = = il

] > . ® ﬂ/ﬂﬂ”
) ﬁ/ﬂﬁ:f PROFESSIONAL @ %ﬂ,r PRoFEssmNAL ) ﬂ/ﬂﬁ“ pROFE55|0NAL

PROFESSIONAL 00 DE _ PROFESIONAL LECM.[]U - PROFESSIONAL 00 =TTH I

tay (' -SCADD CALDD GRS /

! ..ELEG'.ﬂD = ‘ol 4 & \ ] : y - '=' . : el N T f _" >
O 7 E 1200 #l°

(1) cALDOS CL

*Fuente: FACE (Federacién de Asociaciones de Celiacos de Espana) **Fuente: FADE (Federacién Espafola del Aparato Digestivo (2013))
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ASICOS | Para chefs de hoy, ayery s

(1) cALDOS CL
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TECNOLOGIA

POLVO

Caldo de Pollo
deshidratado

LIBRE DE
LOS 14
PRINCIPALES
ALERGENOS

PROPIEDADES

Multiples 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
segun reglamento 1169/2011.

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

PROFESSIONAL

@ en .
Ventas

PR_OE_ESSiO NAL
CALDO DE ey
POLLO

NOTAS DE CATA

Valoracion organoléptica

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

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

Sabor menos especiado (reduccién
pimienta blanca)

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

*Knorr, marca n21 en ventas, expresadas en valor, dentro de la categoria de Caldos deshidratados de Restauracion durante el ultimo acumulado de 52

27



POLVO PROFESSIONAL

iempre

Caldo de
Pescado

deshidratado

@ en

Ventas’
PROFESSiQNAL

CALDO DE
PESCADO

(7]
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O
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PROPIEDADES NOTAS DE CATA
\ Multiples usos en la cocina profesional Valoracion organoléptica
El perfil de sabor de caldo Iigero de Caldo de aspecto blanquecino, semi
pescado: combina un sabor de espinas transparente, con una turbidez
de pescado blanco con un cardcter de apropiada para aplicar en multitud de
verduras y aromaticos. sopas, salsas y arroces.

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

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

(1) cALDOS CL

*Knorr, marca n21 en ventas, expresadas en valor, dentro de la categoria de Caldos deshidratados de Restauracién durante el ultimo acumulado de 52

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

POLVO PROFESSIONAL

Caldo Vegetal
deshidratado

@ en

Ventas”
. _pROFE35|0NAL

LIBRE DE
LOS 14
PRINCIPALES
ALERGENOS

PROPIEDADES NOTAS DE CATA
Multiples usos en la cocina profesional Valoracién organoléptica
Caldo con sabor a diversas verduras, Caldo con sabor a diversas verduras,
hierbas y especias, donde predomina un hierbas y especias, donde predominan
marcado sabor a verdura (apio, cebolla, sabores tipo cebolla, col o zanahoria.

col o zanahoria), la combinacién con
aromdaticos cldsicos para platos de
verduras, y un punto de sabor a verdura
hervida en su tiempo apropiado.

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
Libre de los 14 alérgenos declarables verduras.

segun reglamento 1169/2011.

*Knorr, marca n21 en ventas, expresadas en valor, dentro de la categoria de Caldos deshidratados de Restauracién durante el ultimo acumulado de 52
semanas, con cierre a 30 de septiembre de 2020 (TAM Sep’20), fuente externa.
3
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(1) cALDOS CL

TECNOLOGIA

POLVO

(@e] [ [o)

sabor Carne
deshidratado

LIBRE DE
LOS 14
PRINCIPALES
ALERGENOS

PROPIEDADES

Multiples usos en la cocina profesional

Sabor de caldo de carne de ternera
cldsico de la cocina tradicional: carne
hervida durante horas, con el punto justo
de verduras y aromaticos.

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

PROFESSIONAL

@ en

Ventas’
PROFESSIONAL

CALDO S
CARNE "

NOTAS DE CATA

Valoracion organoléptica

De aspecto limpio, traslucido, y de color
ligeramente oscuro para encajar en
diversas preparaciones de platos de
carne, salsas rubias, oscuras, guisos
contundentes, sopas o caldos de coccion.

*Knorr, marca n21 en ventas, expresadas en valor, dentro de la categoria de Caldos deshidratados de Restauracion durante el ultimo acumulado de 52

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

iempre

Caldo
Doble Carne

deshidratado

PROFESSIONAL

DOBLE ¢
CARNE

LIBRE DE
LOS 14
PRINCIPALES
ALERGENOS

(7]
>
S
0
>
o
=
o
L
v
°
o2
0
L
O
o
S
O
o
O
O
%)
<

PROPIEDADES NOTAS DE CATA
\ Multiples usos en la cocina profesional Valoracion organoléptica
Un caldo con el cldsico perﬁl'de sabor El aspecto es de un consomé oscuro,
cdrnico, polivalente en cualquier cocina. transparente, que transmite potencia.

Profundidad e intensidad cdrnica. La receta no ha sido modificada a nivel

Libre de los 14 alérgenos declarables de sabor, solo se ha eliminado el gluteny
segun reglamento 1169/2011. la lactosa de la misma.

(1) cALDOS CL

*Knorr, marca n21 en ventas, expresadas en valor, dentro de la categoria de Caldos deshidratados de Restauracién durante el dltimo acumulado de 52

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

POLVO PROFESSIONAL

Caldo
para Paella

deshidratado

@ en

Ventas’
PROFESSIONAL

PROPIEDADES NOTAS DE CATA
Multiples usos en la cocina profesional Valoracién organoléptica
Aporta un sabor equilibrado que Su aspecto y color son una caracteristica
realza diversas recetas de pescado, a resaltar, ya que aportan un tono de
marisco, arroces mixtos o incluso de color natural a azafran, no artificial.

verduras o pollo. El sabor combina

notas a sofrito (cebolla, ajo y tomate),
pescado y marisco, con notas de hierbas
aromaticas.

La receta no ha sido modificada a nivel
sabor, solo se ha eliminado el gluteny la
lactosa de la misma.

*Knorr, marca n21 en ventas, expresadas en valor, dentro de la categoria de Caldos deshidratados de Restauracién durante el ultimo acumulado de 52

semanas, con cierre a 30 de septiembre de 2020 (TAM Sep’20), fuente externa.
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ASICOS | Para chefs de hoy, ayery s

(1) cALDOS CL

TECNOLOGIA

Rnovy

POLVO PROFESSIONAL

Fumet de
Pescado
deshidratado

Fumet de pescado

Deshidra tado

4ITROS

NOTAS DE CATA
Valoracién organoléptica

Caldo fumet de pescado de sabor muy completo y acabado. Con perfil de sabor a
pescado blanco y espinas hervidas, con verduras y aromaticos.

Aspecto ligeramente turbio, mostrando apariencia de coccién prolongada y de
densidad adquirida por reduccién.

Color blanquecino y de sabor con mds matices que un caldo de pescado, para
servir directamente como sopa, elaboracién de salsas cldsicas o aplicaciones
creativas actuales.

*Knorr, marca n21 en ventas, expresadas en valor, dentro de la categoria de Caldos deshidratados de Restauracion durante el ultimo

acumulado de 52 semanas, con cierre a 30 de septiembre de 2020 (TAM Sep’20), fuente externa.

TECNOLOGIA

Rnowvy

PASTA PROFESSIONAL

Cajade 1kg

Caldo Doble
Carne Pastilla

Doble Caldo

sabor Carne

oble Caldo

sabor Carne

: Doble Caldo

sabor Carne
Caja de 96 pastillas

Caja de 72 pastillas

NOTAS DE CATA
Valoracién organoléptica

Un caldo cldasico de sabor tradicional de carne, a menudo incorporado en las
bases o inicios de las cocciones para impulsar y ser un gran punto de partida en
infinidad de recetas.

Un sabor contundente. Potencia gustativa.
Mezcla de sabor de carne hervida y algo tostada, verduras y aromdaticos.

El aspecto es de un consomé oscuro, transparente, que transmite potencia.



Rnovy

PROFESSIONAL

Caldos Liquidos
Concentrados
Knorr

Por poseer una tecnologia semi liquida y con gran
concentracion de matices en poca cantidad, aportan
complejidad de sabor y se convierten en un ingrediente
ideal para integrar no sélo en preparaciones tradicionales
como guisos o salsas, sino también en otras opciones mads
alternativas como emulsiones, salsas frias, marinados y
salteados, entro otras.

@ CALDOS MODERNOS | Para chefs que no se conforman

Proporciona un hilo conductor de sabor en recetas con ingredientes
diversos.

Excelente para intensificar y redondear tus recetas con un sabor
natural.

Disolucidén instantdnea en multiples aplicaciones frias y calientes.

Aumenta los sabores naturales de los platos sin cubrir el sabor de los
otros ingredientes.

Mayor rendimiento (30L por 1L de producto) vs. otros productos
alternativos.

=

Caldo concentrado Caldo Caldo

Ridotto | Yypoc Lwpbs concentrado concentrado
£ = =
~=30L 2=30L ~=30L

e T T T
< = 27
Marisco

hice-Oorpakoe Carne

SinGluten Jy % &y

*Los 14 alérgenos declarables segun reglamento 1169/2011.



@ CALDOS MODERNOS | Para chefs que no se conforman

TECNOLOGIA
LiQuIDO ' %1«0%

CONCENTRADO PROFESSIONAL

Caldo Liquido Concentrado
de Pollo

NOTAS DE CATA

Valoracion organoléptica

Textura espesa, semi liquida, con gran
concentracion de sabor. Aspecto muy limpio,
semitransparente, sin turbidez, que no varia
el aspecto auténtico y cuidado de los caldos,

5 - concentrado
fondo y sopas mds profesionales. 2

sl

Perfil de sabor clarificado y con alta intensidad
y complejidad de sabor a pollo, donde se

aprecia el hervor prolongado, un ligero toque DITIVOS

braseado, mezcla de carne, carcasas y piel de sy
pollo.

Sabor profundo y de matices, ideal para i B | LiBRE E
impulsar la personalidad de sabor pollo, asi . S . PR NCIPALES

como para ser el hilo conductor del sabor que
aportan otros ingredientes en la receta, sin
llegar a ser predominante ni protagonista.

Ideal para recetas tradicionales de ave,
y creativas en base a diversos sabores e
ingredientes.

*Productos que, una vez preparados, contienen como minimo un 25% menos de sodio o valor equivalente de sal que su producto equivalente
de la gama de caldo clasicos Knorr.**Libres de los 14 alérgenos declarables segin reglamento 1169/2011.

TECNOLOGIA
LiQuIDO W

CONCENTRADO PROFESSIONAL

Caldo Liquido Concentrado
sabor Carne

NOTAS DE CATA

Valoracion organoléptica

Caldo de carne en textura espesa, semi liquida, con
gran concentraciéon de sabor. De aspecto oscuro, sin
turbidez, es una gran opcidén para ejecucion de salsas
delicadas o impulsor de fondos muy clarificados.

-
Caldo

concentrado

Perfil de sabor clarificado y con alta intensidad y
complejidad de sabor vacuno, a ganado mayor. En su
sabor se aprecia el sabor de carne y grasa de vacuno,

notas tostadas, hervidas, con equilibrio de cocciéon y : TR R
il PRINCIPALES ADITIVOS

de aromadaticos. B A1:rcENOS 2 POTENCIADOR

DEL SABOR

Sabor profundo y de matices cercano a un doble
consomé, ideal para impulsar la personalidad de
sabor a vacuno, o para transmitir profundidad de
cocina cldsica a estofados, guisos, potajes, sopas.

Su sabor largo y cdrnico en cantidad de producto
reducida, es ideal para incorporar en salsas y no .
modificar la densidad.

*Productos que, una vez preparados, contienen como minimo un 25% menos de sodio o valor equivalente de sal que su producto equivalente
de la gama de caldo cldasicos Knorr.**Libres de los 14 alérgenos declarables seguiin reglamento 1169/2011.




@ CALDOS MODERNOS | Para chefs que no se conforman

TECNOLOGIA TECNOLOGIA
Liuipo | Koy Liuipo Koy

CONCENTRADO PROFESSIONAL CONCENTRADO PROFESSIONAL

Caldo Liquido Concentrado Caldo Liquido Concentrado
Vegetal de Marisco

NOTAS DE CATA

Valoracion organoléptica

NOTAS DE CATA

Valoracion organoléptica

= SiN

Caldo de marisco con sabor claramente __ ,
identificable de bogavante, camardn, y otros GryTeN
aromdticos como tomates, puerro, cebolla. Notas
de sabor a cdscara de marisco tostada, de la cldsica
cocina francesa.

Caldo de verduras en textura espesa, semi

liquida, con gran concentracion de sabor.
-

Perfil de sabor clarificado y con alta

intensidad y complejidad de sabor a Caldo concentrads

A : 5 5 : q A Ridotto | Yypoc Lupbe
verduras como zanahoria, puerro, ajo, Aspecto rojizo, clarificado, sin turbidez, de fdcil i
cebolla o chirivia, con notas hervidas y aplicacion en cremas y sopas de pescado, arroces 28 =30L
tostadas. caldosos, sofritos o cualquier elaboracién del mundo I: I
: . e | (<
LIBRE DE del marisco y pescado. POTENGIADOR
Un sabor de caldo de verduras con PRI AALES ADITIVOS T DEL SABOR
. . . E POTENCIADOR . . . arisco
personalidad, con sabor identificable QURSIES DEL SABOR Caldo de marisco con densidad espesa, semi Astice - Ogrpaxoeidh

liquida, de gran concentracién de sabor sin alterar
la cantidad de liquido, a menudo importante en un
arroz o salsa.

natural a verduras para impulsar el sabor de
preparaciones menos intensas por la falta
de carne animal.

Sabor profundo, ideal para impulsar las recetas de
pescado o marisco, incrementando la fragancia y
complejidad de marisco en cualquier receta, incluso

Aspecto transparente, gran opcidon de
uso como base para comenzar recetas
vegetarianas, o como estructura de sabor

en recetas como salteados, sofritos, arroces : en salsas frias, como una salsa cocktail, mayonesas

o cremas vegetales. o incluso tipo ceviches.
*Productos que, una vez preparados, contienen como minimo un 25% menos de sodio o valor equivalente de sal que su producto equivalente *Productos que, una vez preparados, contienen como minimo un 25% menos de sodio o valor equivalente de sal que su producto equivalente
de la gama de caldo cldasicos Knorr.**Libres de los 14 alérgenos declarables segin reglamento 1169/2011. de la gama de caldo clasicos Knorr.
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Koy

PROFESSIONAL

Fondos Liquidos
Profesionales
Knorr

Un buen fondo se obtiene hirviendo suavemente huesos y
verduras tostadas con hierbas aromaticas, hasta extraer todo
el sabor, matices y color. Despacio, con un hervor muy suave
pero constante.

Sequir los pasos adecuados y una elaboracion cuidada
es esencial para obtener un fondo sabroso, transparente,
brillante y atractivo.

Preparados de la foma tradicional: lavamos y tostamos los huesos y la
bresa. Se cocinan a fuego lento y desgrasamos, filtramos y reducimos
su esencia.

Elaborado a partir de ingredientes 100% naturales.
Ahorro de tiempo, espacio y energia.

Fabricados de la misma forma que los hacemos en la cocina
tradicional, HECHOS POR CHEFS Y PARA CHEFS.

|
Fnovt
=

PROFESSIONAL

SCRATCH MADE ' SCRATCH MADE SCRATCH MADE
FONDO MARIsco #-“8 FONDO PoOLLO ‘@l FONDO CARNE

FUMET DE CRUSTACES » i FOND DE voLAlLLE g il FOND DE BoEyR

SLOW COOKED WiTh o SLOW COOKED Wity SLOW COOKED Wity

LOBSTER, SHRINPS AND Fhesy VEGETABLES MEATY BONES & FRESH VEGETABLEs- 2 HERTY BONES & FRESH VEgETABy g+



LiQUIDO PROFESSIONAL LiQUlDO PROFESSIONAL

Fondo Liquido Profesional Fondo Liquido Profesional
de Marisco de Pollo

SIN SIN
GLuTEN Z4c105%
SIN

PROFESSIONAL
SI N LIBRE DE
LOS 14
ADITIVOS ADITIVOS PRINCIPALES
POTENCIADOR POTENCIADOR ALERGENOS
DEL SABOR DEL SABOR
SCRATCH MADE _ SCRATCH MADE .
NOTAS DE CATA FONPO MARISED = OarOPOLLGT
UMET DE CRUSTACE =78 FOND DE voLA oz
e NOTAS DE CATA e
1A 4 H WITH = WITH e
Valoracion orgcnoleptlca LOBSTER, SHRIMPS AND FREsy VEGETABLES® ‘:.':;";:‘ . Valoracion orga noléptico AT BOMES & s et @?} :

R
\

Y
\};.

R
b\ '}\‘

El tostado de cdscaras de bogavante y
camarodn, y la combinacién con verduras y
aromaticos, crea este fondo de uso 100%
profesional.

Tostado de carcasas de pollo y verduras,
aplicando un hervor suave y continuado
durante horas, desgrasado y clarificado.

N
- ‘\‘

El resultado es un fondo de pollo de color
oscuro, de gran intensidad de aromas y notas
de pollo tostado, que aporta un sabor largo,
profundo y complejo.

\ AN
Ay

LY LY
}{\I\

Amplios matices de marisco, complejidad y
profundidad sin elevar los niveles de sal

AR
\“\‘

Con aspecto limpio, de color rojizo oscuro,
y de aplicaciones variadas en el recetario

e | 1L de caldo de pO”O Se prepara con una *Productos que, una vez preparados, contienen

roresional. - = = -

p media de 11.900 g de huesos y carne de pO”O como minimo un 25% menos de sodio o valor

1L de caldo de marisco se prepara con una *Productos que, unja vez preparados, contienen y 2.250 g de hortalizas SEUNTERE R IRE TR pIelcto qdlvolente
dia de 1.500 4 g 212 d como minimo.un 25% menos de-sodio o-valor = - de la gama de caldo cldsicos Knorr.**Libres de

media de 1.5 g ae crustaceos Yy <. 5 g ae Ealinlbeos ARt Hus s orittaequRalente los 14 alérgenos declarables segun reglamento

hortalizas. de la gama de caldo clasicos Knorr. 1169/2011.

FONDOS ACABADOS I Para chefs que buscan profundidad y perfeccion




ion

LiQuiDO PROFESSIONAL

Fondo Liquido Profesional
de Carne

SIN SIN
GLyTEN Z4c105%
SIN

LIBRE DE

SIN

LOS 14
POTENCIADOR 'ALERGENGS ONAL
DEL SABOR
SCRA
NOTAS DE CATA FONDO CARNE
Valoracion organoléptica FOND DE BoEUF

SLOW CODKED wiTh
MEATY BONES & FRESH VEGETABLES-

Lavado de huesos, tostado, hervido
lentamente, desgrasado y clarificado por
decantacion.

Un fondo oscuro en su mdaxima expresion,
notas pronunciadas de sabor a vacuno, vino,
tomate y verdura. Contiene el coladgeno
natural de los propios huesos que junto a

su sabor complejo y profundo, permite la
elaboracién de las grandes salsas de cocina

Javi

Estevez,

embajador
Knorr

Juntos trabajamos con el objetivo
de ser tu aliado para todas tus
necesidades.

cldsica. *Productos que, una vez preparados, contienen

como minimo un 25% menos de sodio o valor
1L de fondo de vacuno se prepara con una . .
equivalente de sal que su producto equivalente

media de 11.800 gr de huesos con carne y de la gama de caldo cldsicos Knorr.**Libres de

2.200 gr de hortalizas. los 14 alérgenos declarables segun reglamento
169/2011.

Javi Estévez
Rte. La Tasqueria
Ganador de 1 Estrella Michelin

9,
O
=
0
Q
>
2
5
e
T
C
=
O
o)
C
o
%
>
I
0
>
o
2
3
<
O
O
o
o
(%)
O
&
<J
(a4
<J
O
<J
%)
O
&
Z
O
LL

50




@ CALDOS ESPECIFICOS | Para chefs que buscan optimizar cada receta

Base para Paella

Contiene bogavante, camarones y cangrejo.

%ww Consigue el mejor sabor natural del marisco de forma mucho mas facil y
PEOFESSIBNAL rentable, sustituyendo parte de la proteina.

Al ser en pasta, permite integrar todo el sabor también en el softrito,
generando ahi la personalidad de la receta.

Caldos Especificos  soviiknon

Con mas de un 40% de caldo de vacuno concentrado es ideal para aportar
sabor cdrnico extra. Aspecto y sabor tostado.

Disolucidén instantdnea.

Multiples aplicaciones: fondos y guisos de carne, marinados, asados y

; 2 s 5 = horneados.
A menudo, las preparaciones precisan de ciertas exigencias

concretas, de sabor o funcionales. Estos caldos se adeclan a
estas especificaciones, como puede ser un aporte agudo de Caldos Base Clean Label Knorr

sabor a marisco, un sabor de carne tostada extremadamente
reducida, o cumplir con los pardmetros nutricionales exigidos Sin Gluten y Sin Lactosa ni otros alérgenos declarables*. Hecho con

en espacios como hospitales, colegios o grandes caterings. ingredientes naturales sin colorantes artificiales, conservantes ni glutamato
anadido.

Sabor auténtico hecho sélo con ingredientes esenciales que ofrecen un
aroma natural, reforzando el sabor original del plato.

Niveles de sal reducidos, ideal para elaboraciones en colegios, cantinas y
cocinas centrales.

PROFESSIONAL PROFESSIONAL

BEEF BOUILLON CHICKEN BOUILLON
CALDO DE CARNE . CALDO DE POLLO
PROFESSIONAL

VEGETABLE BOUILLON
CALDO SABOR VEGETAL

*Los 14 alérgenos declarables segun reglamento 1169/2011.
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TECNOLOGIA TECNOLOGIA

Rnovy

PROFESSIONAL : GLASA

%zow
PROFESSIONAL

PASTA

Base para Bovril

Paella

@ CALDOS ESPECIFICOS | Para chefs que buscan optimizar cada receta

NOTAS DE CATA

Valoracién organoléptica

Caldo en pasta con marisco, con un
perfil de sabor que encaja en multitud
de preparaciones, desde salsas
americanas a paellas o bullabesas.

Un perfil de marisco (bogavante,
camarones, marisco) y de verduras,
como tomate, cebolla ajo y notas de
pimentdn, que encajan en diversas
recetas de nuestra gastronomia.

Su incorporacion a las recetas puede
hacerse directamente en el liquido
hirviendo o directamente en los
sofritos, siendo esto ultimo una gran
opciodn para integrar su sabor mds
profundamente en los ingredientes
como granos de arroz o patatas.

Base para

Paellg

4 base de mariscos,
verduras y especias

NOTAS DE CATA

Valoracién organoléptica

Una reduccién extrema que llega a
ser una pasta pegajosa debido a la
concentracion de coldgeno y de los
aminodcidos.

Un alto impacto en sabor carnico
tostado a la vez que un color oscuro
propio de elaboraciones cdarnicas
muy reducidas, sabrosas, intensas de
extrema concentracion.

AT




@ CALDOS ESPECIFICOS | Para chefs que buscan optimizar cada receta

TP o novy
POLVO PROFESSIONAL :

Sabor Vegetal

Caldos Base
Clean Label

SIN SIN
GLyTEN £4¢105%

LIBRE DE
LOS 14
PRINCIPALES
ALERGENOS

ADITIVOS
POTENCIADOR
DEL SABOR

Ev

—

NOTAS DE CATA Sabor Carne
Valoracién organoléptica

Sabor auténtico hecho solo con
ingredientes esenciales que ofrecen

un aroma natural, reforzando el sabor
original del plato. Ofrecen mejor solucion
culinaria, nutricional y técnica que otros

caldos de rango similar.
Sabor pollo

*Knorr, marca n21 en ventas, expresadas en valor, dentro de la categoria de Caldos deshidratados de Restauracién durante el Gltimo
acumulado de 52 semanas, con cierre a 30 de septiembre de 2020 (TAM Sep’20), fuente externa. **Productos que, una vez preparados,

contienen como minimo un 25% menos de sodio o valor equivalente de sal que su producto equivalente de la gama de caldo cldsicos

Knorr.***Libres de los 14 alérgenos declarables segun reglamento 1169/2011.

o ' en
= v\“:% |3Q0L Ventas

caldos poseen g
cualidades
especificas .

que los hacen unicos y
apropiados para preparaciones
muy concretas.




Productos que contienen menos de 20
ppm de gluten por tanto adecuados
para personas intolerantes al gluten.

Rnovy

PROFESSIONAL

Productos que contienen meno de 100
ppm de lactosa por tanto adecuados
para personas intolerantes a la
lactosa.

Glosario de los
Caldos Knorr Professional

SIN SIN
RECETA
MEJORADA
GLYTEN, 4105

Productos que, una vez preparados,
contienen como minimo un 25% menos
de sodio o valor equivalente de sal que

JoRE DI su producto equivalente de la gama de
P INCIEALES caldo cldsicos Knorr.

SIN

LIBRE DE

ADITIVOS
POTENCIADOR
DEL SABOR

CALDOS CLASICOS
Productos a los que no hemos

Caldo de Pollo deshidratado é 8 é é adicionado aditivos conservantes.
Caldo de Pescado deshidratado Q Q Q O
Caldo Vegetal deshidratado Q Q O O
Caldo sabor Carne deshidratado Q Q Q O

Productos a los que no hemos
Caldo Doble Carne deshidratado é é é ) adicionado aditivos colorantes.
Caldo para Paella deshidratado Q Q Q O
Fumet de Pescado deshidratado o O
Caldo Doble Carne pastilla Q Q O

Productos a los que no hemos
CALDOS MODERNOS adicionado aditivos potenciador del

ADITIVOS

Caldo Lig. Concentrado de Pollo ® ® ® ® Gy  sabor.
Caldo Lig. Concentrado de Carne Q Q Q 0
Caldo Lig. Concentrado Vegetal Q Q O O

Productos que, una vez preparados,
Caldo Lig. Concentrado de Marisco ;

4 6 6 6 6 contienen menos de 1.5g/100ml
FONDOS ACABADOS de grasa, permitiendo incluirlos en
Fondo Liquido Profesional de Pollo ® ® ® ® cualquier tipo de alimentacién, incluso

en aquellas dietas mds restringidas en
Fondo Liquido Profesional de Carne y
9 ] ¢ ¢ ¢ calorias.
Fondo Liquido Profesional de Marisco Q Q 6 0
CALDOS ESPECIFICOS
B Paell o 2
ase para Faetla é é Libres de los 14 alérgenos declarables
Bovril ® ® T segun reglamento 1169/2011 (cereales
PRINCIPALES t lut £4
Caldo Base Clean Label de Pollo Y Y ¢ Y ALERGENOS que contengan gluten, crustdceos,
huevos, pescado, cacahuetes, soja,
Caldo Base Clean Label de Carne Q Q O 0 leche, frutos de cascara, apio,
Caldo Base Clean Label Vegetal é ® ® ® mostaza, sésamo, diéxido de azufre,

altramuces, moluscos).



CALDO DE POLLO
DESHIDRATADO
KNORR

PROFESSIONAL

Las mejo
recetas de
los mejores
chefs

Sin necesidad
de caldos
preelaborados,
incorporar el
deshidratado
directamente en
el inicio.

Coste medio del
ingrediente en la
racion: 0,07€

Lentejas estofadas con verduritas de
temporada y queso de Tresviso

Ingredientes (10pax)

800g
400g
3009
400g
471g
5009
759
22g
59
1509
50g

Lentejas

Cebolla

Puerros

Tomate

Calabaza

Niscalo

Caldo de Pollo Knorr
Ajo

Tomillo fresco

Queso de Tresviso o azul

Pulpa de pimiento

choricero

4L
20g
39

Agua mineral
Sal

Pimienta blanca

200ml Aceite de oliva

Elaboraciéon

- Lavar, escurrir las lentejas y reservar.

« Pelar la cebolla, el puerro y el ajo y picar
finamente en brunoise para sofreir en una
cazuela. Una vez la verdura esté tierna,
afnadir el tomate pelado, despepitado

y picado en trozos junto con la pulpa de
pimiento choricero. Remover, salpimentary
anadir el tomillo.

« Incorporar las lentejas, remover y anadir el
agua y el Caldo de Pollo Knorr.

« Cocer durante unos 45 minutos hasta que
se hagan las lentejas.

« A mitad de coccidn, afadir la calabaza
pelada y troceada. Poner las setas limpias
y troceadas casi al final. Trocear el queso y
servirlo acompanando a las lentejas.




CALDO DE PESCADO
DESHIDRATADO
KNORR

CALDO DE ——
PESCADO £

T

En esta receta
incorporamos

el caldoen 2
momentos para
controlar mejor el
punto exacto del
sabor.

Coste medio del
ingrediente en la
racion: 0,10€

Arroz caldero murciano

Ingredientes (10pax)

400g Lubina

400g Calamar

350g Langostino
150g Tomate

100g Noras

100g Caldo de Pescado Knorr
100g Perejil

60ml Aceite de oliva
750g Arroz bomba
200g Cebolla

56g Ajo

158g Pimiento rojo

125ml Aceite de oliva

Elaboracioén

« Para el fumet, elaborar en un caldero u
olla, una coccién de unos 20 minutos, de
los diferentes pescados de roca con aceite,
perejil, los tomates, las horas abiertas y sin
pepitas y 50g Caldo de Pescado Knorr.

» Extraer caldo para realizar el arroz y
reservar con un poco de caldo a modo de
zarzuela el pescado y marisco cocido para
tomar como segundo plato.

« Para el arroz, realizar un sofrito con el
aceite, los ajos, la cebolla y los pimientos,
todo bien troceado. Saltear el arroz en el
sofrito, anadir durante el salteado la otra
parte del caldo y cubrir abundantemente
con el fumet extraido del caldero, de manera
que quede, después de un fuego lento de 25
minutos, caldoso.

CALDO VEGETAL
DESHIDRATADO
KNORR

Te ofrecemos un
método sencillo
para aportar gran
sabor en esta
receta.

Coste medio del
ingrediente en la
racion: 0,10€

Crema de calabaza con cebolleta

emparrillada y panceta

Ingredientes (10pax)

1,18Kg Calabaza

35g Caldo Vegetal Knorr
500g Cebolla

2L Agua

10g  Azucar

217g Panceta

50g Maizena®

500g Cebolletas

204ml Aceite de girasol
20g Sdl

2g Pimienta negra
100ml Vinagre de vino blanco

300ml Nata para montar

Elaboracién

« Por un lado, pelar la calabaza y cortarla en
dados y, por otro, pelar la cebolla y picarla en
juliana.

« En una cazuela dejar pochar la cebolla, la
calabaza y el azdcar unos 20 minutos.

« Mojar con los 2 litros de agua y el Caldo de
Verduras Knorr, llevar a ebullicién y cocinar
unos 15 minutos mds.

« Triturar con un robot de cocina y pasar por
un colador hasta obtener una crema fina.

« Desleir la Maizena en agua fria, incorporar
a la crema de calabaza y llevar de nuevo a
ebulliciéon. Ahdadir la nata para montar.

- Cortar la panceta en tiras finas, saltear
ligeramente y disponer en el plato para que
se atempere cuando se anada la crema de
calabaza.

- Cortar las cebolletas, cocer 2 minutos en
agua hirviendo y después marcar en parrilla.
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Coste medio del
ingrediente en la

Coste medio del

racion: 0,03€ Arroz de Carbonero ingrediente en la Sopa de cebolla tradicional
racion: 0,07¢€ con huevo poché de corral
Ingredientes (10pax) Elaboracion
150g Cebolla grande - Sofreir la carne previamente sazonada con ST Ingredientes (10pax) Elaboracidén

aceite de oliva en este orden: costilla de

Tuni  Pimiento rojo y verde
cerdo, cabeza de lomo y pollo.

1Kg Cebolla « Cortar las cebollas en juliana muy finas.
Deshacer la mantequilla al fuego y anadir
la cebolla con el ajo para que se vaya
100g Caldo Doble Carne pochando, anadir la harina para hacer un

Knorr Roux. Verter el vino blanco y el Brandy hasta

400g Cabeza de lomo 100g Mantequilla

» Una vez dorada, afadir la cebolla, el

pimiento, la alcachofa, las judias, el tomate,

2uni  Traseros de pollo campero  lajudia blanca, el butifarrén, la sobrasaday
las setas. Dejar sofreir y anadir el agua.

VAS
Bovril

200g Costilla de cerdo fresca

100g Tomate de ramillete o Mg Ajo que elimine el alcohol.

tomate natural 100 g Aplica de un

sencillo paso,

» Cuando el agua empiece a hervir, ahadir el
caldo sabor carne Knorr. Dejar que se cueza.

« Llevar el agua a ebullicién y ahadir el Caldo
Doble Carne Knorr. Ahadir a la base anterior

50g Harina de trigo

Tuni  Higadito de pollo
13,5uni Setas

20uni Judia blanca y verde
4uni  Alcachofas

700g Arroz bomba

Picada de ajo y perejil

150g Sobrasada de Mallorca
2uni Butifarrones de Mallorca
4uni Patatas

30g Caldo Sabor Carne Knorr

» Una vez esté listo, anadir una picada hecha
con el higadito de pollo, el azafrdn, el ajoy el
perejil. De esta manera tendriamos el fondo
listo.

- Después anadir la patata cortada pequena,
el arroz bomba y dejar cocer durante 12
minutos.

todo el colory

sabor rustido de
la glasa cdrnica.

Coste medio del
ingrediente en la

racion: 0,11€

40g Bovril

50ml Vino blanco
300ml Brandy

10uni Huevo de corral
200g Pan

600g Queso emmental rallado

y hervir durante 20 minutos a fuego lento,
ya que si no se puede pegar la harina en el
fondo de la olla.

« Cuando le falten 5 minutos de coccién
afnadir el Bovril ya que le dard un color muy
casero.

« Para el huevo poché, sumergir durante 4
minutos en agua hirviendo y vinagre.

« Poner en un recipiente la sopa, el huevo
pochéy el crujiente de pan con el queso
fundido.




CALDO PARA PAELLA : - E CALDO
DESHIDRATADO ' SABOR CARNE

Receta elaborada por

KNORR CIW o chefvirginia de Miguel ejor DESHIDRATADO
' Rte. El Rincén del Nazareno KNORR

La mezcla - — NS >

deshidratada o, ey ¥ 4 L Preparamos un
se impregna , p ¥ VI X _ fumet completo
desde el inicio \ S _-‘ e aa\ il W i ' | _ y Ilef\o de

en los granos \ ‘ b A g r T : matices para que
de arroz, que Ak 2 WP o SERRAY T ° aps . aporte toda su
hacen de filtro. . B v~ o . personalidad en
Ello ayuda a que : 2 R K~ - el sabor final de
el grano tarde ' - esta receta.

mds en abrirse y ._ /4

“pasarse”. 9 : ' Coste medio del
B — - y ingrediente en la
Coste medio del > racion: 0,34€

ingrediente en la .
racién: 0,15€ Paella marinera

Espaguettis
con almejas al qgjillo

Ingredientes (10pax) Elaboracién

Ingredientes (10pax) Elaboracién

900g Spaguetti Knorr « En una cazuela sofreir a fuego fuerte las
cebolletas troceadas y el pimiento morrén. Si
se desea aportar un toque picante es ahora
263g Pimiento rojo el momento de afadir un par de guindillas.

2uni  Cebolla « Sofreir la cebolla junto con los ajos y los
pimientos en brunoise.

300g Pimiento verde 1Kg  Almejas

» Mds tarde anadir el azafrdn tostado, los
calamres y sofreir un poco. en este sofrito

300g Pimiento rojo

700g Tomate fresco afadimos directamente el caldo para paella. 700g Fumet de PescadoKnorr . |ncorporar las almejas y dejar cocer 4
150g Caldo para Paella Knorr - En una sartén aparte, abrir las almejas con 200g Cebolletas minutos, siempre tapando la cazuela. Una
. vez abiertas afadir el Fumet de Pescado
Azafrdan un poco de agua. 30g Roux Knorr

Knorr, la Primerba Knorr de Ajo, el vino y un
50g Primerbade Ajo Knorr poco de agua.

1Kg Arroz bomba » Meter el arroz en el sofrito anteriory
remover. una vez bien integrado todo, mojar

1Kg Mejillones 200ml Vino blanco « Ligar con el Roux Knorr anadiéndolo

directamente sobre la salsa hirviendo.

con agua.

3dientes Ajos 50ml Aceite de oliva

« Mantener unos 4 minutos en el fuego y

16uni Gambones terminar en horno a unos 1802 durante 15 min 5g Guindilla : Coce'r los espaguettis al puntf) deseado,
aprox escurriry mezclar con las almejas y la salsa
1,5Kg Almejas anterior.

- A falta de 5 minutos, repartir los mejillones,
las almejas y los gambones por la paellera.

800g Calamar troceado
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CALDO
DOBLE CARNE
PASTILLA KNORR

La potencia
de sabor de
este producto
se integrarda

y redondeard
el sabor final,
al cocer largo
tiempo junto
al resto de
elementos.

Coste medio del
ingrediente en la
racion: 0,03€

Riojana de patatas a la importancia

Ingredientes (10pax)

2,5Kg Patata
400g Cebolla

40g Caldo Doble Carne
Pastilla Knorr

21g Pimiento verde

421g Chorizo

600g Costilla de cerdo fresca
100g Harina

40g Maizena®

300ml Huevo liquido
2uni  Laurel hoja
33g Ajo

20g Pimentdén
400ml Aceite de oliva
2L Agua

300ml Vino blanco
20g Sdl

Elaboracién

« Pelary lavar las patatas y cortarlas en
rodajas de 2 cm de grosor. Sazonar y pasar
por Maizena y huevo y freir con aceite de
oliva. Reservar sobre un papel absorbente.

« Por otro lado, picar la verdura en trozos
finos y ponerla a pochar con aceite de oliva 'y
el laurel.

« En un cazo aparte poner el chorizo cortado
en trozos de unos 3-4 cm para que se cueza
con el vino blanco.

» Cuando la verdura esté cocinada anadir las
patatas, la costilla y el pimentdn. Mojar con
el agua y anadir el Caldo Doble Carne Knorr
y el chorizo ya cocido. Cocinar durante unos
10-15 minutos.

« Por ultimo, desleir la Maizena con agua fria
e incorporarla a la cazuela hasta obtener la
densidad deseada.

- Rectificar de sal.

CALDO LiQUIDO
CONCENTRADO DE
POLLO KNORR

Sin necesidad
de caldos
preelaborados,
incorporar

el caldo
concentrado
directamente en
el inicio.

Coste medio del
ingrediente en la
racion: 0,07€

Montadito de risotto
de ceps con hilos de chili y pan de cristal

Ingredientes (10pax)

600g Arroz600g

200g Ceps 200g

200g Cebolla 200 g
100ml Vino blanco 100 ml
80g Margarina80g

80ml Caldo Liquido
Concentrado de Pollo Knorr

20g Hilosdechili20 g
80g Primerba de Setas Knorr
200g Queso crema 200 g

150ml Nata para montar

Elaboracién

» Pochar la cebolla con la margarina hasta
que quede blanca. Anadir los ceps y sofreir.
Anadir el vino blanco y dejar reducir hasta

evaporar el alcohol.

« Poner el arroz y anadir poco a poco el
Caldo Liquido Concentrado de Pollo Knorr
en 1,5 L de agua caliente hasta que lo vaya
absorbiendo. Cuando le falte 5 minutos de
coccion al arroz anadir el queso cremay la
nata para montar para darle mds suavidad.

« Antes de emplatar dejar reposar el arroz y
afadir la Pimerba Knorr de Setas.

« Partir por la mitad el pan de cristal y cocer a
2002C. 7 minutos y reservar.

» Colocar encima de la tosta de pan el risotto
y decorar con los hilos de chili.




CALDO LiQUIDO
CONCENTRADO DE
POLLO KNORR

Un gran caldo

de carne oscuro,
que facilita tus
operaciones en la
cocina, teniendo
siempre a mano
uno de los
ingredientes mads
usados y costosos
de elaborar en
cualquier cocina
profesional.

Coste medio del
ingrediente en la
racion: 0,20€

600g
800g
3509
380g
400g
200g
200g
40g
10g
10g
15ml

250ml

Ingredientes (10pax)

120ml Caldo Liquido
Concentrado de Carne Knorr

Arroz grano redondo
Secreto ibérico
Colmenillas
Tomate
Cebolla
Pimiento rojo
Pimiento verde
Ajo

Tomillo
Romero

Aceite de oliva

Vino blanco

Arroz con secreto ibérico
y colmenillas

Elaboracién

« Elaborar un sofrito con las verduras y las
hierbas.

« Ahadir la carne, saltear con abundante
aceite e incorporar el Caldo liquido
concentrado de carne Knorr. Rehogar con
abundante vino para retirar parte del jugo
que ha soltado el mismo y realizar un caldo
corto de carne.

- Ahadir el arroz, cubrir con agua y dejar que
hierva durante 20 min.

CALDO LiQUIDO
CONCENTRADO
VEGETAL KNORR

La seguridad de
incorporar caldo
y sabor de forma
uniforme, con
perfil de verduras
y hortalizas, sin
preocupacion
por controlar los
excedentes.

Coste medio del
ingrediente en la
racion: 0,13€

Ingredientes (10pax)

1Kg Arroz

600g Calamar
400g Puré de guisantes

80ml Caldo Liquido
Concentrado Vegetal Knorr

500g Tirabeque
400g Cebolla
40g Salsa de soja

20uni Zamburinas

Receta elaborada por
el chef Carles Soriano

Rte. Solraig by Tibu-ron

Arroz con zamburinas, calamar
y guisantes del Maresme

Elaboracién

« Pochar a fuego lento la cebolla y afadir el
pimiento. Anadir la mitad de la salsa de soja
y reducir.

« En una paellera, sofreir parte del calamar,
cortado bien pequeio, y, cuando pierda
parte del agua, ainadir el arroz y sofreir

unos segundos mds. Anadir el sofrito hecho
anteriormente y mojar con el Caldo Liquido
Concentrado Vegetal Knorr. Rectificar de sal.
Anadir el resto de salsa de soja y meter en el
horno para que acabe de secar, a unos 180°C
durante unos 8 min.

« Para terminar, marcar en una plancha las
zamburifias, tirabeques y el calamar cortado
en anillas. Colocar el puré de guisante en una
manga y cortar la punta de la misma para
poder dibujar pequefios puntos. Decorar al
gusto.

« Colocar el calamar, los tirabeques y las
zamburifias. Finalizar con decoracién floral.

il



CALDO LiQUIDO
CONCENTRADO DE
MARISCO KNORR

Este caldo se
convierte en un
gran aliado para
no depender de
restos de marisco
para elaborar los
fondos. También,
un buen método
para controlar los
costes y recursos
mds caros de la
cocina.

Coste medio del
ingrediente en la
racion: 0,30€

Receta elaborada por
el chef Cristébal Marin

Arroz meloso de carabineros y boletus

Ingredientes (10pax)

500g Arroz albufera
2uni  Pimiento rojo
2uni  Pimiento verde
Tuni  Cebolla

3uni Zanahoria

Tuni  Calabacin
15uni Gambas

8uni  Carabineros

220ml Caldo Liquido
Concentrado de Marisco Knorr

8uni  Boletus

8uni  Noras

8uni Dientes de gjo

S5uni  Tomate maduro

Sal

Aceite de oliva virgen extra
Pimienta negra

Azafran

Laurel

Elaboracién

« Hervir agua con el laurel, la pimienta y el
Caldo liquido concentrado de marisco Knorr.
Remojar la fora, sacarle la pulpa y reservarla.

« Sofreir toda la verdura reservando el
pimiento rojo y un diente de ajo para mas
adelante.

« Pelar las gambas y los carabineros,
trocearlos y reservarlos. Saltear las cdscaras
de los carabineros junto al diente de ajoy
anadimos todo al caldo, dejando hervir 15
min.

« En una cazuela, dorar el ajo con un poco de
aceite de oliva virgen extra, afhadiendo los
boletus troceados y el pimiento rojo cortado
en brunoise.

- Ahnadir a la cazuela el Caldo Liquido
Concentrado de Marisco Knorr, la pulpa de

la Aora, el sofrito, sal y azafran. Una vez
arranque a hervir, ahadir el arroz y que
hierva unos 10 min. A continuacién, afadir los
carabineros y las gambas, rectificar de sal y
dejar hervir unos 8min. mds. Dejar reposar 5
min. y servir.

BASE PARA PAELLA
EN PASTA KNORR

La tecnologia en
pastay su gran
calidad, ayudan
en este caso

a la creacion

del socarrat y

a conseguir un
sabor profundo y
largo de mezcla
de marisco,

sofrito y verduras.

Coste medio del
ingrediente en la
racion: 0,26€

Ingredientes (10pax)

80g Base para Paella Knorr

750g Arroz bomba
300g Calamar

222g Rape

150g Cebolletas
125ml Aceite de oliva
150g Tomate

56g Ajo

30g Pimentodn

150g Carabinero troceado

500g Carabinero entero

300g Salsa Alioli Hellmann’s

40g Huevos de trucha

Socarrat de arroz abanda
con carabineros

Elaboracién

« Realizar un sofrito con el gjo, el laurel, el
tomate, Saltear el calamar y el rape bien
troceados y anadir la Base de Paella Knorr,
saltear el arroz y anadir el agua. Cocer a
fuego medio durante 15 minutos.

- Retirar y reservar para el paso siguiente de
caramelizacion.

« Colocar un molde de acero cuadrado sobre
un papel sulfurado y éste sobre una plancha
o sartén caliente. A~adir el arroz semicocido
que hemos reservado e incluir los carabineros
troceados.

- Dejar cocer a fuego lento durante 8 minutos
hasta que caramelice el socarrat.

« Sobre el plato pintar con brocha una capa
de alioli y sobre éste poner el molde de arroz
con la parte de socarrat hacia arriba.

« Decorar con un carabinero plancheado y
una huevas de trucha.



BOVRIL

Bovril permite
evitar o reducir
el tiempo de
tostado de
huesos para
elaboracion

de los caldos
carnicos.

Coste medio del
ingrediente en la

racion: 0,14€

Albéndigas de ternera glaseadas sobre
patata cremosa y berza frita

Ingredientes (10pax)

10g Bovril

1Kg  Carne picada

50ml Aceite de oliva

25gq Mostaza

250ml Aderezo Umami Knorr
luni  Huevos

150g Panremojado en leche
250g Puré de patata

100g Kale

Elaboracién

+ Diluir un poco de Bovril en agua, anadir
ralladura de naranja, y reservar en frio. Hacer
la mezcla de la carne con la mostaza, los
huevos, el pan escurrido y el Bovril mezclado
con un poco de aceite. Mezclar todo bien,
para que se integren todos los ingredientes y
formar albédndigas de 80g cada una.

« Freir en aceite muy caliente y terminar

de cocinar en el horno lacdndolas poco a
poco con nuestra mezcla anterior de Bovril
y ralladura de naranja. Por otro lado, afadir
a nuestro puré de patata el Aderezo Umami
Knorry freir el kale en aceite hasta que
quede crujiente. A la hora del servicio, poner
una base de puré, la albéndiga encima 'y
terminar con el kale frito.

Consejo para delivery:

« Servir con la col kale a parte para que no se
humedezca y pierda el efecto crujiente.

FONDO LiQUIDO
PROFESIONAL DE
MARISCO KNORR

Receta elaborada por
el chef Javi Estévez

Rte. La Tasqueria
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Sin bajar la
calidad de

las cocinas
gastronémicas,
usar este fondo
de marisco ayuda
a reducir el stock
de marisco en tu
negocio.

Coste medio del

ingrediente en la

racion: 0,90€

Version de la merluza a la gallega cocida en

fondo de marisco sobre espuma de ajada 'y
guisantes

Ingredientes (10pax)

1,2Kg Merluza
3759 Patata

i Fondo Liquido
Profesional de Marisco Knorr

100ml Leche
100ml Nata

100ml Aceite de oliva

56g Ajo
Pimenton
Sal

Elaboracién

« Cocer la patata entera con piel. Atemperar,
pelary cocer con la nata y la leche. Dorar los
ajos en aceite, afiadir el pimentdn sin que

se queme y dejar reposar. Decantar hasta
obtener un aceite rojo y brillante sin posos.

« Triturar la patata y montar con la ajada
hasta obtener una crema color rojiza.

Colar y meter en un sifén de 1l con2 cargas.
Reservar en un bafio maria caliente.

« La merluza, una vez porcionada y limpia,
llevar a ebullicién el Fondo de Marisco Knorr
y colocar las raciones de merluza dentro.

« Hervir un minuto y dejar fuera del fuego
durante 5-6 minutos dependiendo del
tamafo.

« Colocar un poco de espuma de ajada en la
base, la merluza cocinada encima y terminar
con unos guisantes frescos, ajada y escama
de sal.



FONDO LiQUIDO
PROFESIONAL DE
POLLO KNORR

PROFESSIONAL

SCRATCR WaDE
DO POLLO

Absoluto control
de costesy
reduccion de

recursos para una
optima gestion
del negocio.

Coste medio del
ingrediente en la
racion: 0,90€

Receta elaborada por
el chef Javi Estévez

Rte. La Tasqueria

Ensalada de perdiz en escabeche con lombarda
agridulce, almendras, manzana y pil pil de ave

Ingredientes (10pax)

S5uni  Perdiz
350g Cebolla
250g Zanahoria
200g Puerros

L Fondo Liquido
Profesional de Pollo Knorr

500ml Vinagre de Jerez
500ml Vino blanco

Laurel y Sal

1Kg Lombarda

25g Pasas

50g Almendra Laminada

25ml Vino dulce Pedro
Ximenez

Mg  Manzana Granny Smith
100g Micromezclum

1L Aceite de oliva

Elaboracién

« Dorar las perdices y pochar las verduras.
Incorporar el vino blanco y el vinagre y reducir
durante 3 minutos.

« Cubrir con el Fondo de Pollo Knorry agua
y cocer durante 1 hora. Retirar las perdices y
deshuesar. Colar el fondo y reducir a la mitad.

« Cortar la lombarda en juliana muy fina 'y
cocer en agua hirviendo durante 30 minutos.

» Hacer un sofrito de cebolla, pasas y
almendra y afadir la lombarda. Guisar
durante media hora mds, afiadiendo el caldo
de la coccién poco a poco. Terminar con el
Pedro Ximénez reducido previamente.

« Montar el Fondo Knorr de Pollo con una
varilla hasta que empiece a hacer espuma
Anadir poco a poco aceite y caldo del
escabeche hasta obtener la textura deseada.

« Poner un poco de lombarda en la base,
encima la perdiz y terminar con el pil pil de
ave, decorando con unas bolas de manzana.

FONDO LiQUIDO

PROFESIONAL DE
CARNE KNORR

Receta elaborada por
el chef Javi Estévez N

Rte. La Tasqueria

PROFESSIONAL

SCRATCE MaDE
FONDO CARNE
SO B Roeur
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Para la
estandarizacién
de las
preelaboraciones,
o la seguridad

de tener siempre
a mano el mejor
fondo oscuro.

Coste medio del
ingrediente en la
racion: 0,50€

Consomé de terneraq,
huevo 64 °C y migas

Ingredientes (10pax) Elaboracidn

600ml Fondo Liquido
Profesional de Carne Knorr

« Cocinar los huevos en horno a vapor durante
32 min a 64 °C, enfriar en agua con hieloy

. reservar.
10 uni Huevos

. - Dorar las migas en una sartén y reservar.
10g Flores comestibles 9 Y

« Hervir el Fondo de Carne Knorr y ligar con la

159 Maizena® )
Maizena®.

300g Migas de chorizo
Reservar.

Tg Cebollino
« Alla hora del pase, regenerar los huevos a

vapor a la misma temperatura, poner en un
plato sopero las migas, el huevo encima y
salsear con el Fondo de Carne Knorr.

« Terminar con flores, cebollino y un golpe de
pimienta.
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CALDO BASE CLEAN
LABEL VEGETAL
KNORR

Nuestra
propuesta para
garantizar
sabor en cocinas
industriales

de colegios,
caterings, platos
preparados, etc.

Coste medio del
ingrediente en la
racion: 0,15€

Minestrone

Ingredientes (10pax)

1Kg  Judias blancas cocidas
100g Aceite de oliva

500g Cebolla

4uni  Ajo

100g Caldo Base Clean Label
Vegetal Knorr

250g Bacon

500ml Vino tinto
5Kg Tomates pera
543g Nabo

700g Zanahoria

625g Patata

500g Apio

515g Calabacin
500g Judias verdes

500g Macarrones

Elaboracioén

- Sofreir la cebolla, el ajo y el bacon en una
cazuela ancha. Se puede evitar el bacon
para ofrecer una opcién vegetariana sin
perder consistencia.

- ARadir las judias ya cocidas, el Caldo Base
Clean Label Vegetal Knorr, 6 litros de agua y
el vino tinto.

« Cortar todas las verduras en un grosor
mediano, exceptuando el calabacin que
se dejard para el final de la preparacion, e
incorporarlas.

« Cocer durante unos 20 minutos.

 Hacia el final de la preparacién, incorporar
el calabacin troceado y los macarrones y
dejar cocer 10 minutos mds.

« Comprobar el nivel de sal y servir la sopa
con hierbas frescas, como albahaca, tomillo u
orégano.

CALDO BASE CLEAN
LABEL DE CARNE
KNORR

Para sustituir
caldos limpios
ligeros o
impulsarlos.
Optimo para
dietas especiales

o industria.
Coste medio del \

ingrediente en la
racion: 0,10€

Cocido Montanés

Ingredientes (10pax)

700g Alubias blancas
500g Costilla adobada
217g Panceta

316g Chorizo

Caldo Base Clean Label
de Carne Knorr

Morcilla de Burgos
Morcilla Asturiana
Patata

Pimentodn dulce

Ajo

Aceite de oliva
Sal

Berza
Bicarbonato

Agua mineral

Elaboracién

« Poner las alubias en remojo con el
bicarbonato en 3 | de agua del grifo durante
12 h.

- Desechar el agua y ponerlas a cocer en el
agua mineral junto con el Caldo Base Clean
Label de Carne Knorr, los chorizos, la panceta
y la costilla durante 1.30 h mds o menos.

- Limpiar bien la berza,cortarla en juliana y
dejarla cocer en un recipiente aparte durante
2 - 3 min.

« Una vez cocida, anadirla con las patatas y
la morcilla Asturiana pinchada para que no
se rompa y dejarla cocer durante 30 minutos

« Hacer un refrito con el ajo y el pimentdén e
incorporarlo a la cazuela junto con la morcilla
de Burgos (también pinchada).

- Si es necesario, rectificar de sal y anadir
agua fria.




CALDO BASE CLEAN
LABEL DE POLLO
KNORR

Nuestra mejor
opcioén para
preparaciones
con exigencias
nutricionales
severas.

Coste medio del
ingrediente en la
racion: 0,10€

“Escudella i carn d’olla”

Ingredientes (10pax)

500g
1Kg
800g
500g
500g
60g

Galets
Patata
Pollo
Garbanzos

Col

Caldo Base Clean Label

de Pollo Knorr
Butifarra negra
Butifarra blanca
Agua mineral
Sal

Morcillo de ternera
Pan rallado
Carne picada
Harina

Huevos

Ajo

Pereijil

Pifones

Elaboracién

« Poner los garbanzos a remojo en agua del
grifo con el bicarbonato 12 horas antes de
empezar a cocinarlos.

- Desechar el agua y cocer los garbanzos
junto con el pollo y el morcillo. Desespumar
y, si fuese necesario, afadir mds agua fria.
Cocinar durante una hora aproximadamente
y reservar.

» Mientras el caldo de la escudella se va
haciendo, hacer las “pilotes” mezclando en
un bol la carne picada, el ajo y el perejil.

« Picar los pifones finamente, aiadir pan
rallado y huevo y amasarlo todo hasta darle
forma de bola. Pasarlo por harina y freir.

 Finalmente, lavar las hojas de col, pelar las
patatas y anadirlas al caldo de la escudella
junto con la pasta y las butifarras negras.

» Cocer durante media hora y afiadir la sal y
el Caldo Base Clean Label de Pollo Knorr.




PROFESSIONAL

BENEFICIOS DE PARTICIPAR Compra 5 caldos KNORR,
registrate y liévate GRATIS

En Mejores Arroces seguimos centrandonos

en el arroz y todo lo que significa para 3 PAELLERAS
nuestra gastronomia. Este ano, tu te PARA DELIVERY

ocupas de hacer el mejor arroz con nuestros

\\

\

MEJORES
ARROCES 2.0

UNA NUEVA MANERA
DE DAR A CONOCERTU

En Mejores Arroces siempre hemos dado all

ingredientes y nosotros de todo lo demas:

arroz la importancia que se merece, por eso
PRESENCIA EN EL MAPA
de los mejores arroces con

llevamos tres anos ofreciendo los mejores

productos para preparar tus arroces y
tu ubicacién y receta para que

haciendo publicidad para darlos a conocer.
los clientes te encuentren

Este ano el concurso no podrd celebrarse,
pero tenemos la solucidn para seguir

MEJOR ARROZ

apoyando a la hosteleria y para que tu arroz )
CAMPANAS DE

PUBLICIDAD DIGITAL
para dar a conocerte y atraer

siga siendo la estrella.

nuevos clientes

Bienvenidosal |
Rincon de los |
Mejores Arroces |

INSPIRACION Y FORMACION
Inspiracion de recetas, formacion

de como vender mds arroces, cdmo

NUEVA WEB REFERENCIA EE—— - adaptar al delivery/take away
DEL MUNDO DEL ARROZ

MAPA CON LAS UBICACIONES

DE LOS MEJORES ARROCES
SHOWCOOKINGS

ONLINE

CAMPANAS DE PUBLICIDAD
PARA DAR A CONOCER TU ARROZ

PRESENCIA EN REDES SOCIALES

DE MEJORES ARROCES SORTEOS Y PROMOCIONES

EXCLUSIVAS

. PARTICIPAY REGISTRATE EN:
N\ ) ma KIKO MOYA X
\ & > . § \A ET’\?&J :;?f: {v‘ Rei:zzz:izeﬁ Escaleta ke ' 83
\ | R |



. PROFESSIONAL
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Descubre nuestros productos y @mpra online en ufs.com
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