En un buffet de hotel es tan importante
la rentabilidad como la experiencia del cliente.

Te demostramos como conseguirl
haciendo Show Cooking.
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Un show c'bokin'g' esla maneramasrealy
_ ~rentable de aeercar a tus cllentes una cocma
# :'f.hecha«a[ momento, llena de. sensgcmhes que
Py -, van: mas alla de lo gastronomlco V|V|r en
7 ‘dtrecto la creacmn de un’ plato hara que tus
.,."‘".-huespedes vibren desde el primer momento y
£ iy ,_‘~'?‘,fvean realmente lo que se cuece en una cocma
3 Ay ‘de verdad. Son muchas Sus ventajas y es
. algo sencillo de Ulevar acabo si controlamos
A . algunos parametros Te lo expllcamos todo en
. esta. gma del show cooklng que esperamos te 4
' sea de utllldad i :

2t Jawer Guerra

; _Chef EC]UIpO Cu{mar/o .
i _‘Un/ ever Foad So ut/ons i,




- LOS PASOS A SEGUIR PARA HACER
l SHOW COOKING EN T HOTEL

_‘ LDescubre cq.mo la coc;na en dlrecto en el buffet“maanlza {a rentabllldad y ":_“;
satlsfacmon del cllente 5 : e

2 13 ENSENAMOS COMO HACERLO ................. Al e R A
- '_Practlca gwa de lo que nece5|taras para poder reallzar un show cookmgeen tu i'-_.""
o .buffet v ; ‘ :

: _'3 D|ferentes tlpos de Show Cookmg S s i
f'Show cookmg ENE L] P, 12 |
 Show COOKING U AITOCES ...cvovoveersseirecrssoesssssistessssismsesissesssmssionens 18

_Show cookmg de plancha e S e R R 24




- #3 DEMDSTRARAS TRANSPARENCIA

: v:sta otorga sensacnon de llmpleza orden y: segurldad alimentaria, que generan confianza enel
e ’comensal un show cooklng a la a[tura de las urcunstanmas y un cocinero tecnlcamente |mpecable.

#1 OBTENDRAS RENTABILIDAD

~ Habilitar una zona de show cooking puede generar una gran rentabilidad: rotacion de producto,
raciones controladas, trabajar con producto fresco del dia, posibilidad de ir cambiando productos
segun la demanda de los clientes... Todo esto hace que el control sobre los platos que sé venden
- sea. exhaustivoy de esta manera no se generen mermas, ya que se crean platos a demanda '

'#2 GANARAS VISIBILIDAD

~'La mayoria de los cl|entes de un hotel pasan por la zona del buffet en algun momento del d|a
‘Aprovecha est‘a gran oportumdad y muestrales lo buena que: puede llegar a ser tu cocma

ZUna cocma ala V|sta de todos los, cllentes donde no hay ni: trampa n| carton solo producto ala

.___l'”Conclusmn aumentara la conflanza del cllente et it

o #4 CREARAS UNA EXPERIENCIA GLOBAL

g Los cllentes del. hotel no solo v1enen a dejar las maletas y a dormir... qU|eren vivir cada vez més 3

o ‘_Tamblen supone otorgar personalldad y: espeuahzacmn propla a tu negocm de: restauraCIon ey

“experiencias completas desde que aterrlzan en nuestro negocio. Un buffet vistoso y con una zonar’_r 3
-de show cooking a la vista de todos, te ayudara mucho a completar esta experiencia que empleza

~ desde que el clrente entra por: la puerta Gracias a la técnica del show cooking puedes poner en
valor aquellas zonas de restauracuon del hotel que no generan productlwdad

" #5 GENERARAS SATISFACCION

4 i Toda esta experlenua se traduce en un cliente fellz y satlsfecho que a la vez se puede cohvertlr en
: Vpubl|(:|dad gratuita para tu hotel ‘con las mejores resefias en redes. soclales y canales dlgltales

; 'hotelera Por ejemplo transformar una zona del buffet de hotel en un show cooklng de arroces‘
hara que te conozcan en la zona por esa especnallzacmn R AT



 ELESPACIO

. VLA MOVILIDAD
Nece5|tas transformar la c1rculaC|on
~ detu buffet y volver a recondumrla
estableuendo un CII'CUItO loglco Con‘ 47
18 senallzamon adecuada Y. utltlzando i
' unazona mowl como lo es el show

cooklng, podras d|r|g|r al comensal hacia

‘i las zonas de mas pasoy las que mas
bt :mterese vender : :

o cooklng esté suﬁmentemente eqmpado
de la maqumarla y elementos quete
ayuden arealizary termlnar los platos

EMATERAL

Por otra parte es |mportante que el show >

cara al cliente (hqrnos fuegos mov1les,'”

‘ ' 5 planchas, calienta platos camaras L
Sk jfrlgorlflcas) v LA e AU

R
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IMAGEN Y COMUNICACION

LA IMAGEN DEL CHEF

Cocinar delante de tus clientes es una gran responsabilidad y en lo

primero que se van a fijar es en qué transmite nuestra imégen Uri‘ ;
uniforme bien limpio, de color oscuro para dar un toque moderno una
bandana en la cabeza, cualquier cosa que ayude a transmltlr una imagen
profesional pero desenfadada, sera un buen reclamo para los huéspedes.

También serd importante tematizar la uniformidad del personal que

“cocina, lo cual dara un toque de vistosidad y especializacién al evento. Por '

ejemplo, en un show cooking asiatico, vestir al cocinero con traje clasico:

‘. asiatico.

| LA COMUNICACION DEL CHEF

En'un show cooking no solo cuenta el saber cocinar, tan |mportante es el

saber comunicar, hablar con tus clientes; recomendarles opcmnes 0 saber‘

responder a sus preguntas.

LA COMUNICACION DEL BUFFET

Disponer carteles para comunicar todos nuestros productos, y por qué.no -
sus beneficios nutricionales, facilitara a los comensales el poder escoger
- su plato y generara confianza. -

4 ;‘2.". : PR

o # Todo debe estar ordenado por grupos pastas verduras carnes

2 #Que a la vista sea todo muy atractlvo (colores formas remplentes 3

# Cortar en trozos pequefos ayudaré a crear rac1ones pequenas lo que
motlvara a probar masy que haya una mejor expenencua :

HABILIDADES

Un show cooklng es el escenario perfecto para demostrar todas tus S

habilidades culinarias. Por ejemplo no todo el mundo sabe utilizar un:

wok, su tecnlca del salteado en constante movimiento o’ wok hei” ‘necesita
practlca pero es muy espectacular verlo en d|recto Al utlllzar poco acelte
: ‘.lOS resultados son muy wstOsos y sobre todo muy saludables ;

o ,LA MISE EN'PLACE' La ‘mis‘e' en place previa al showfceoki'n'g 'c'dh“Sigl‘t'e 'en"
'tener cor‘cados todos los productos que vamos a ut|l|zar durante el :
servicio, que deben estar cortados en porcmnes de bogado para que

“sean facdes de comer Esto nos S|rve tanto como para verduras carnes y
_'pescados 5 : st N

-.-‘(,, 5
35 {

En un show cooklng una: de las claves es el producto con el que trabajamos .'

# Producto frescoy de temporada

_ _".:# Debe haber suf|C|ente varledad para que el cliente pueda pedlr su.
_‘comblnauon e

# Puedes usar el show cookmg para destacar los mgredlentes que te
5 mterese potenuar ya sea por costo o por estacmnalldad : i

T




BENEFICIOS

- Es'tendencia; y/cada vez mas los chefs tematizan o incluyen en
‘sus cartas ingredientes o platos asiaticos. Sus texturas, sabores
y matices apasionan’ al comensal. Hacer que estos ingredientes.

© asiaticos convwan con platos tradmonales espanoles o se tinan
éstos de algun toque asnatlco realmente seduce al comensal.

.ffAdemas esta tendehua ayuda a generar mas creatividad para . |
llevar la cocma a otro mvel LA FUSION : :

.f"

Ala hora de montar un show cookmg asratltb e
Le les necesario dirigirlo a platos clasicos . s
donde el cliente reconozca de un vistazo : g
" ingredientes muy utilizados en este tipo de Wtk
% -cbcina: varios tipos de pasta como nudd'e'ls,‘, :
‘'udon, fideos de arroz, diferentes tipos de ‘
. arroces lco_cidos, diferentes tipos de verduras !
laminadas... Y. como no, sin olvidarnos de =~
las proteinas. Esto ayudara amantener una. . :
variedady colorldo necesarlos para seducnr al ';"':: A
'-,comensal : ; B




UTENSILIOS Y PRESENTACION

La presentacidon es muy importante y debe estar

llena de muchos ingredientes, variedad de colorido y
matices de sabor. Debemos rodearnos de los utensilios
indispensables para elaborar una verdadera cocina
asiatica y para ello es indispensable una cocina de
induccion wok mavil, con sartenes compatibles con
este sistema. Los ingredientes deben estar expuestos
muy a la vista del cliente en.recipientes donde sea facil
identificar el producto a ele'gir.

LOS INDISPENSABLES

Las pinzas, cucharones, : ‘
cazos y cepillo de'bambi : s
de wok, que nos ayudaran
a elaborar y mantener
siempre nuestro wok listo
para otra receta.

o
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PRODUCTOS

CLASICOS , ot
# Varijos tlpos de pasta: nuddels udon fideos de arroz, dlferentes tlpos de
arroces cocldos ey dpad :

i ,'cebolla calabacm zanahor|a el S Lt o
b #Algun tipo de alga agar mgredlentes como;engxbre ulahtrq, ima ka
;,ralces de Currys y curcumas coco setas shutake eHl

| £ 3 f )
8 AR : : o v

PROTEINAS o .
Ko '#Tlras de ternera pollo calamar sepla gambas rape

§ .-‘-‘( AN P
o 3 ol S £

s f,ADEREZOS i e
"# Por etra parte debemos rodearnos de preparamones y aderezos

lndlspensables dela cocma a5|at|ca como curry amarlllo y rOJo salsas
terlyakl sma agrldulce sweet chltl teche de coco b A S

R

it s R

PN

# leerentes tipos de verduras lammadas plmlentos de drferentes colores, ¢




TOP RECETAS: Show cooking asiatica
Arroz frito con gambas y pollo

INGREDIENTES

Ajo, Chalota, Jengibre , Chile, Huevo, Ternera, £l
Pollo, Gambas, Arroz, Sweet Chili Knorr, Gmsantes :
Zanahoria. ; " st §

ELABORACION
Saltea las chalotas y el ajo o el jengibre.'Agrega-:.f'it_i_évo,, )
las proteinas que prefieras y el arroz prewamen’té :
~ cocinado. Agrega Sweet Chili Knorr a tu gusto, Anade
los vegetales gue quieras. ' ;

| Ensalada asnatlca de gambas

i PR

~INGREDIENTES

y""’h'ﬁ, . Chalota, Ajo, Jenglbre Hierba llmon Sweet Ch|l| Knorr,‘.‘-:’.-"f:-'_‘-ﬁ”

Pollo Gambas, Ternera, Marisco, Limén, lea

: ELABORACION

~ Cortay saltea las verduras en un wok. Agrega Sweet”
“. Chili Knorr. para sazonarlas. Agrega los ingredientes * - . &%
- . preparados (fritos, coudos al vapor, salteados etc)

Adereza con limén o lima. - :

¥

o3 "fINGREDIENTES : .
o Leche de coco Knorr e f 'j_,"’-Mezcla la leche de coco conla
' Pastade. Curry’Ro;o Knorr'- ey Pasta de Curry Rojo Knorr. Afade la
o : “‘.Trenera Fol i
£ V—PQHQ SR R B T T A - e
; -.-Cerdo ¢ "'A-f-f : \?j.'; s SERR .:'. A s e s st SRR R St .
2 Z-V,Setas i .‘:"‘- A l_ : 1 e -
| .Tomates Cherry . ...:'”",'.Agrega hlerbas a5|at|cas como CIlantro y albahaca
"-""L‘_:;Puna A i e
' .P_lml._entqs_ ay

. Guisantes

-,’__',_‘_ELABORACION

ey :protelna cruda ala sarten Agrega los :
"fvegetales S :

7 _"tallandesa para lograr un toque fmalautentlco Reernplaza A
Tl :la carne por. tofu para un menu vegetarlano Reemplaza la"




EZ L  BENEFICIOS

c ' _Es lmportante ocuparse del plato por excelencia de la
‘ X "cocma espanola y sacar su elaboracion desde el prlnCIplo '_
cara al cliente en modo show cookmg es tendencia. Elarroz.
e l(paella) en sus d’ferentespresentamones es el plato mas
i fdemandado por tos cllentés que nos v1$|tan en los buffet
l"f‘de hotel, por lo tant:ﬂ prestarle atenc;on nos multlpllcara la
a'tlsfacuon del czllente ; ViRl gl N

érroz socarrat y otras llevadas cara al cllente donde‘}' :

- no solo la elaborauon del plato sino el show et S
olores y aromas de fumets y sofritos a la V[Sta con -
mgredlentes tan reconoudos generaran una zona :
de especial atencién, que el cllente blen seguro i

quedara seduudo FoRe Lo

''''''''''''

VARIABOS ARRDCES .




UTENSILIOSY PRESENTACION ~~ PRODUCTOS

La presentacion de este show cooking debe estar en una
zona muy principal de nuestro buffet, donde con la ayuda
de fuegos de induccion, sartenes paelleras, espumaderas,
cazos y ollas de fumet, realizaremos un montaje donde
saltearemos los. mgredlentes e incluiremos varios fumets
de pescados o carnes..

ARROCES

. #EL mgredlent‘e mas’ |mportante es el arroz, donde podremos mostrar .
dlferentes tlpos bomba, t|po sema albufera calasparraﬂ- Tamblen fldeos
' ,-f__para fideua . TP

* ;soFle S e T
LOS INDISPENSABLES '._T"'# Ingredjentes ir dlspensables para realizar los sofrltos‘ d}_‘.\ééb‘o’l\l_a.,j"
Necesitaremos la- ayuda indispensable de R : :,_"-‘plmientos tomate laurelyace|tes : : RS
un horno de conveccién que nos ayudara : FUEGO DE |ND:UC-C|0.N‘__ x : : ; R

a terminar cada uno de los arroces
gue pondremos a disposicion de los
comensales.

PROTEINAS _ il
#Tamblen mclmremos protelnas troceadas cla5|cas para reallzarr nuestras :
marcas de paellas pollo calamar cerdo gambas almejas rape sepla :

: ADEREZOSYCALDOS o .
#Utlllzar productos que nos proporclonen uh: mejor sabor color'\ Jar o
~ estabilidad y rapidez es |mportante Nada: puede fallar delante de[ ROl B e :
" comensal. Cuenta siempre con base de paella, caldo para paella, fumet de‘fﬂ.}_i o
pescado caldos l|qU|dos toncentrados y caldos Sazonadores PR o

 SARTENES PAELLERAS.




TOP RECETAS: Show cooking de arroces

Arroz negro de tinta de calamar con gambas

INGREDIENTES | ool
Arroz bomba, Calamares, Tinta de calamar, Gambas .+
rojas, Ajo, Cebolletas, Perejil, Aceite de oliva, Caldo o 2
Liquido Concentrado de Marisco Knorr --;j: 3’_;_,;.,1.;;*‘-“"
ELA_BORACION oy

Elaboramos un sofrito con el aceite, el ajo y la. ‘

cebolleta. Salteamos los calamares y afadimos la -

' - tinta. Lo mezclamos con el arroz y el Caldo L|qU|do

 Concentrado de Marisco Knorr, cubrimos de agua y
dejamos cocer 20 min. a fuego lento hasta que qUede

~ bien meloso Acabar con las gambas l‘OjaS 5 min. antes h

de terminar la coccion.

> Arroz vegetal con esparragos y alcachofas
INGREDIENTES

~ Tirabeques, Pimientos verdes, Achicoria, Ajo, Cebolla
Aceite de oliva, Pereul Caldo Liquido Concentrado de
Verduras Knorr : e

ELABORACION

- Realizamos un sofrito con ‘el aceite y. todos los vegetales,
cortados. Aparte soasamos los pimientos verdes, : :
" retiramos la pulma y preparamos un majado con su
- _carne. Salteamos el arroz y anadimos la mezcla de ‘
carne de plmlento con el Caldo Liquido Concentrado de i
Verduras Knorr. Cubrir de agua y dejar reduur 20 min.

4l .JNGREDIENTES

Caracoles o AR IR o B 'elplmuento Salteamos el conejo, anadimos la Base. pa;ra
e S T oneja s A I
Arroz bomba, Alcachofas; Esparragos verdes LA G ; 1
G V.lelento ro;o
~ Tomate - et g i vseco y notemos Qug; la base se ha caramellzado
GAjor L Ll S D e L ; : : ‘
Latirelar o st

'-".-‘leenton U S __mas meloso ¥ una mayor caramellzacmn Vo

-"-Base para Paella Knorri,' s

A"/’}'_‘ELABORACIDN

Arroz bomba B 0 : ."'-' - * : ',:._’-.:k;Reallzamos un sofrito. con el z ajo el laurel el romero, el.f

E it Knorr yel. arroz ‘Ponemos el ‘aguay deJamos cocer a fuego medlo 5
: ;durante 15 mgnutos Para acabar, anadlmos los caracoles ¥ :
"fdelamos cocer 8 minutos mas a fuego bajo hasta que quede blen #

Romero A ;:-Recomenda'élu'n deI Chef -
L .'Acelte de ollva i ,.:‘.""A_;.'::Sl salteamos la Base para Paella Knorr' s g
'_jAzafran b DR i con el arroz, consegunmos ‘un resUltado

AL




BENEFICIOS

~ Elareade prlancﬁé dentro de un buffet es

‘con seguridad de'las zonas mas buscadas
por los comensales de un hotel, y por

: ello dentro de Lo’s buffets.se le otorga

slempre el lugar mas destacado Debemos

trazar un plan paraque una zona como

: esta donde se suelen poner. protelnas
plancheadas de coste elevado, no Nos

$up9nga un: sobrecoste en el tlckgt medib e

y produzca una: perdlda Para ello: habra
que utllnzar diferentes tecnlcas como la

RO PUESTADEOFERTACULINRA

£

inclusion de guarniciones econéfniéas wverduras,
 patatas, salsas..y utlllzar SIempre un formato
_.-muy pequeno (plnchos tartaletas mlm paneullos
peguenos remplentes montadltos) que lnduzca al
_cliente a coger raciones mas pequenas pero. que por
_otra parte suponga a la vista un festlval de colorldo
"'_y presentacmn en su plato. sty %

Prop:(')‘n"ér una oferta reducida (no mas de 3-4 réc*‘etas) Sy
; donde el montaje de los diferentes lngredlentes |mpregne ;
. decoloridoy variedad de elementos esta zona. La i ,' bk
. .presencia de las protemas a utlllzar debe tener un espacno
: 'preferente Por _ejemplo, plezas de pechuga de po{lo G f- :
enteras, carrets y chuleteros frescos comp{etos pescados :
enteros marlscos de cascara etc 3 K -



UTENSILIOS Y PRESENTACION ~~ PRODUCTOS

Presentacion diversa de colorido'y mini raciones, = 8y ol 18 FaioE) TR ot S e & PROTE|NAS :
mini recipientes y mini bocados... Utensilios como - éai-m. ' ' S : # Todo tipo de- protelnas carnicas y pescados/marlsco snempre

presentados en pequeno formato (ternera, potlo, pavo cerdo, merlUZa,-: :

pinzas, tanto para montar como para servirse.
; _bacalao, rape lubina, calamar sepla gambas langostmos etc) R

PINZAS DE SERVIR -

S S

LOS INDISPENSABLES _
La preséncia de planchas y calienta
platos, es fundamental. :

| 'GUARNICIONES ‘
g #leerentes tlpos de patatas frltas pures de verduras verduras R
' -'-troceadas : : :

MINI RECIPIENTES




TOP RECETAS: Show cooking de plancha

Montadito de polio al curry

INGREDIENTES it
Salsa Knorr Garde d’'Or Roquefort, pimiento verdej i
pechuga de pollo, cebollita al aceto, tomatito cherr&y,‘
alcachofa mini y germinado gt
ELABORACION ' e

Pasar la pechuga de pollo, el pimiento, la cebollay '_
la‘alcachofa por la plancha. Montar sobre el pan. los"
ingredientes con el germinado de base y cubrir el

. montadito con la salsa de roquefort

u -,‘JNGREDIENTES e |

P Ao L ORIGINAL
HAMBURGUESA =~ sy e

A\ e

- Pmcho de solomlllo de cerdo ibérico con brle;;

PG PR Panemllos de Vlena ey < : { a2 ' 5
eI e e R Rimieffo Talet 1L o der e e MY ONESA DE ACEITUNAS
: INGREDIENTES 4 S L i St IR "' f.:'»":.Hamburguesas de carne de ternera hechas algusto R HellmannsOrlglnal i
Salsa Knorr Garde. dOr Bearnesa, solomlllo S Y R et e g N A S dulce - F S Ol R Pimentén : st g ey
.calabacm tomatito cherry, queso brie y. canonlgos ik e 'Mayonesa casera de aceltunas e, Aceltunas i cortadas |
, :'-Lonchas de queso manchego 3 ey S '.'.‘.Alcaparras escurndasycortadas .
ELABORACION , | - P s e
* Pasar el solomillo por la pllancha al-gusto del cliente ‘ ELABORAClDN

y montar sobre el pan con el resto de ingredientes.

: : ; - Freiro asar las hamburguesas de carne hasta el punto de cocaon deseado y cubrn' con el queso
Acabar con un toque de salsa bearnesa.

¥ S | :Dejarlas bajo un gratmador o cubrirlas hasta que el queso se derrlta Frelr la cebolla o anadlrla :
7 : 'cruda dependlendo del gusto Asar el plmrento rojo'y cortarlo en rodajas anchas Untar el pan con £
i la mayonesa de aceltunas y montar las hamburguesas ' o i : :

A



NUESTROS INGREDIENTES PARA...

El show cooking asiatico

e T ptpier

PASJA DE CURRY ROJO KNORR 2 il _._z; - SALSA SWEET CHILI KNORR

. Preparada con hierbas y espeuas I : ) ' ® Aporta un toque des ptcante dulce : :
i frescas tailandesas®. o . dmEy _atus salteados, woks, salsas - i
. Agrega un'toque plcante ideal para i ; LR caramelizadas, salsas frias, dlps

. sopas, guisos, marinados;: salsas ; '_ BRI ‘ ymagretasylacados
-~ frias; dlpsysalteados : B A

@n m,, g
P Wby 1=
ﬂum\ oorpng

LECHEDECOCOKNORR

SALSA AGRIDULCE KNORR
Y SALSA DE CURRY AMARILLO « Unica deshidratad del
~KNORR " - : Mercado**,

e Alto rendlmlento '5009 33k i
de Leche de Cocoy 2L de Crema et
de.Coco. e
.~ elarga V|da 30 dlas una ez
- abierta. TR
e Multiples apllcamones en cocina
‘--asjdtica, tradmonaly postres

" eSalsas llstas para usaren
;multlples aplncauones salsas
calientes; sopas y cremas, carnes,
verduraﬁy sandwnches

2 Hlerba llmon chalota, gaLanga y.cascara de lima Kafflr

**Umco preparado deshidratado. para hacer leche de coco, énel mercado espanol ‘

31




Caldo

para Pae Il

conE::\dt?ado . \ .
-=30L
-

_—

Carne

a .

Caldo
concentrado

=30L

Caldo concentrade |
Ridotto | Yypog Twpic TN

~=30L

e

~ Marisco
‘stice - Oopakoeldi

.r* ﬁGlutenfree ] !ﬂ‘é

- ®Brindan a tus recetas el mejor sabor del:

NUESTROS INGREDIENTES PARA...

El show cooking de arroces

e T ptpier

" CALDO PARA PAELLA KNORR

° Aporta un excelente sabor a
marlsco y colora tus paellas

: 'Sln gluten ;

OPermlte obtener: 5|empre el mlsmo

AMARISCO § ¢ resultado.

Y COLOR £ & R e
IDEAL * Disolucion mstantan’ea.paso. L R

4

Caldo de
Pescado
SIN
GLUTEN

CALDOS LiQUIDOS CONCENTRADOS KNORR

S b * Mdltiples apllcauones Guisos, arroces, caldos fondos, ¢
mercado ; P - S e ; “salsas. ' :

CALDOS SAZONADORES KNORR

 Aportan el mejor sabor:a pescado (o} p.ollo S ; LE Dlsolucmn |nstantanea en aphcacnones frlas y callentes
¢ Excelente dlsoluuon ot EEA Tt Ly 'Alto rendlmlento 1 botella 30 de caldo..

*50 chefs externos han con5|derado ‘que el Caldo de’Polld Knort.tiene me}or sabor que.sus competldores prmopales Test reallzado en

; Diciembire. 2014 **50 chefs externos han considerado que et Calda de’ Pescado Knorriesta entre [os meJores caldos de pescado del mercado Vs
prmupa[es competldores Test: reallzado en Abrll 2015: : 3 L ;

BASE PARA PAELLA KNURR
. Contlene marisco y bogavante: e *'Contiene bogavante camarones Y
e Ahorro en materia prima. . ‘ Padits cangrejo;
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NUESTROS INGREDIENTES PARA...

H show cookmg de plancha

‘_HELLMANNSSL e Sl MONOPORCIONES

HELLMANNS SOCKTAIL

Vi *5@ chefs externos han con5|derado qué a Mayonesa Hellmann s Orlglnal tlene meJor sabor que sus prlnClpaieS Competldores DICIembr‘e ZUM

| Market share en va[or Panel N1elsen C&C, restaurauon Jumo 2017.
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