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Conflanza

Las personas se han vuelto
escépticas y mas comprometidas
con lo que comen, de donde viene
y quién lo hace, buscan alimentos
reales, honestos, seguros,
responsables y de confianza.

Nuevos Mundos

La comida es cada vez mas creativa
y explorativa. Desde su obtencién
hasta su preparacion, puede ser un
viaje y una experiencia.

de cdmo los alimentos transforman

para mejorar el dia a dia.

Los estilos de vida se vuelven mas
fluidos y las actividades como la
compra de alimentos, cocinar o
comer necesitan ser mas flexibles
para permitir seguir los ritmos de
vida.

Impulsado por una explosion

de elecciones, informaciones y
comparaciones, gente de todos los
niveles de ingresos son cada vez
mas exigentes y criticos.

Las personas estan adquiriendo una
comprension cada vez mas soflstlcada

d la manera de pensar, sentiry actuar

Tendenclas del sector

0 EXIGENCIA EN LOS INGREDIENTES

SOLO CONFIAR EN LAS
PRIMERAS MARCAS

Q NUEVOS SABORES Y PLATOS

Q OFERTA AMPLIA EN CONSUMO
FUERA DEL HOGAR

Q TEATRALIZACION

- @ LANUTRICION ES UNA PRIORIDAD

Q MAS OPCIONES SANAS
Y EMOCIONANTES

@) COMIDAS MAS CASUALES

@) AUGE DEL SNACKING

HORARIOS DE COMIDA MENOQOS
ESTRUCTURADOS

@) MAS EXIGENCIA PARA LAS MARCAS

PREMIUMIZACION ASEQUIBLE DE
MENUS

CONTROL MAS ESTRICTO DE LOS
PROCESOS

CATALOGO HOTELES 201615
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Nuevas tecnologias en la cocina

L a linea caliente

LA LINEA CALIENTE

Es el sistema de mayor implantacién, hasta ahora, en la organizacion
de distribucién de comidas en un centro de gran produccion

como hoteles, CPU’s y hospitales.

Se parte de la elaboracién de los alimentos en cocina

convencional o nuevos sistemas de coccién, emplatado

ay
y almacenamiento y distribucién en planta en | .
carros calientes que garantizan la cadena de calor ‘w'

|

(mantenimiento a 67° C) de los platos calientes,

preservando frias las ensaladas, postres y platos frios.

Otra alternativa para la distribucién en linea
caliente son las bandejas isotérmicas de celdas
compartimentadas. Que garantizan el mantenimiento

durante el servicio de los alimentos.

0 Altos niveles de calidad,
ya que se cocina materia
prima del mercado

CATALOGO HOTELES 2016 | 7



La linea fria

La modalidad de linea fria consiste en la preparacién y condimentacién de la comida con el método

tradicional.

1. En el momento que acabamos de elaborar, emplatar
en barquetas para proceder de forma inmediata al

abatimiento.

2. Abatir: Bajamos la temperatura desde los grados de
coccién (>65°C) a <3°C en el corazon del producto y en

menos de una hora y media.
3. Se procede a termosellar réapidamente las barquetas.

4. Pasamos a almacenar las barquetas termoselladas
en camaras frigorificas entre 0°C y 5°C. Igualmente
podemos distribuir en vehiculos/carros refrigerados,

siempre a menos de 5°C .

famy

. REALIZAMOS
ELVACIO

NOS PERMITE OPTIMIZAR RECURSOS Y AHORRAR EN MANO DE OBRA
CON LA GARANTIA DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA.

0 Facilidad de transporte H% 0 Méaxima seguridad higiénica

0 Facilidad de almacenamiento ——) 0 Maximas cualidades organolépticas: é

sabor, aroma y textura garantizados

8 | CATALOGO HOTELES 2016



Nuevas tecnologias en la cocina

Coccion al vacio

Cocer al vacio es colocar un alimento dentro de un envase, (bolsa o bandeja) resistente, extraer el aire,

soldarlo y someterlo a coccidn en ambiente himedo a temperatura generalmente inferior a 100°C.

La coccion va forzosamente sequida de un enfriamiento rapido. Debe bajar la temperatura en el centro

de producto de 75°C a 10°C en un tiempo maximo de 90 min.

El tiempo de conservacidn en el frigorifico a 3°C, queda limitado

entre 6y 21 dias de acuerdo con las condiciones de fabricacién.

La coccion al vacio implica aplicar menor temperatura de
la usual (entre 55°C y 98°C) por un periodo mas largo de
tiempo sin la presencia del oxigeno en contacto con los
alimentos, a diferencia del sistema tradicional donde

los alimentos son sometidos a temperatura igual

superior a 100°C en tiempos relativamente cortos.

Por lo tanto no trabajamos con tiempo sino con
temperatura, es decir la coccidn al vacio es una coccion

larga y prolongada a baja temperatura.

COCINAR ™.
; ENHORNO * 5 ) ‘ :
. : ORONNER : . il , :
» ENTRE i : . A21DIiAS
. REALIZAMOS ™. 5°C/98°C.,-'
i EL VACIO .

0 Ahorro en ingredientes 0 Sabores mas intensos'y 0 Ahorro en energia ya que se
y condimentos al no texturas mas tiernas utilizan temperaturas muy
evaporar bajas para la coccion

CATALOGO HOTELES 20161 9
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Nuevas tecnologias en la cocina

| a pasteurizacion en alimentos envasados

Consiste en cocer el alimento envasado (a veces ya previamente cocinados) a baja temperatura y
durante un periodo de tiempo superior al utilizado en la coccion tradicional. La accién del calor
se ejerce sobre toda la superficie del alimento al mismo tiempo, va

penetrando hacia su interior de manera uniforme, manteniendo

la textura y concentracion de sus aromas.
ENVASADO EN BOLSA DE
VACIO O BARQUETA

_=e

DE21A45 *
. DIAS SEGUN
ALIMENTO :

. PASTEURIZAR

. . . e oy . . -
0 Mé&ximas cualidades & Simplifica y agiliza el servicio -=
/ . 4
organolépticas: g
Y‘

sabor, aromay textura
garantizados

Racionaliza la planificacion de

trabajo
Evitar la evaporaciény la

desecacion

E

banquetes y grandes servicios

0 Anticipacion de la preparacion de é
—
—

CATALOGO HOTELES 2016 | 11



| a esterilizacion

El proceso de esterilizacidon consiste en destruir el 0% de
los microorganismos que se encuentran en los alimentos,
mediante el proceso de exponerles a una temperatura
alrededor de 115°C y asi poder conservarlos durante
largos periodos. Se puede trabajar con material

empaquetado o sin empaquetar, en continuo o en lotes.

El mayor problema es que se pierden vitaminas
hidrosolubles (grupo By vitamina C) en mayor o menor
cantidad, segun la duracién del tratamiento de calor.
Puede originar cambios en el sabory el color original del

alimento.

ESTIRILIZACION DE ALIMENTOS EN AUTOCLAVE:

Introducir
alimentos
En barquetas
o bolsas de
plastico

0 No requiere frio para su
conservacion, tan sélo conservar
en lugar fresco y seco

12 | CATALOGO HOTELES 2016
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Nuevas tecnologias en la cocina

L a ultracongelacion

La congelacion retrasa el deterioro de los alimentos y prolonga su seguridad evitando que los
microorganismos se desarrollen y ralentizando la actividad enzimatica que hace que los alimentos se
echen a perder. Cuando el agua de los alimentos se congela, se convierte en cristales de hielo y deja

de estar a disposicion de los microorganismos que la necesitan para su desarrollo.

La ultracongelacion es mas rapida y mejor que la congelacidon tradicional, ya que los cristales de

hielo que se forman son méas pequenos.

No obstante, la mayoria de los microorganismos (a excepcion de los parasitos) siguen viviendo
durante la congelacion, asi pues, es preciso manipular los alimentos con cuidado tanto antes como

después de ésta.

La congelacion puede danar a algunos alimentos debido a que la formacién de cristales de hielo
rompe las membranas celulares. Este hecho no tiene efectos negativos en términos de seguridad,
sin embargo, el alimento queda menos crujiente o firme. Entre los alimentos que no resisten a la
congelacion se encuentran las verduras para ensaladas, los champinones y las frutas ricas en agua.
Los alimentos con mayor contenido de grasa, como la nata y algunas salsas, tienden a cortarse

cuando se congelan

La congelacién tiene un efecto minimo en el contenido nutricional de los alimentos. Los alimentos

pueden permanecer en un congelador entre 3y 12 meses con toda seguridad y sin que su calidad se

vea afectada. El tiempo varia dependiendo del alimento en cuestion.

O Los congeladores O Es importante O Dejar enfriar los O Nunca volver a
han de estar siempre proteger los alimentos alimentos antes de congelar un producto
-18°C. y mejor si en bolsas y recipientes congelar descongelado
estan llenos. de plastico

CATALOGO HOTELES 2016 | 13



1. Diluir el producto tan sélo con agua fria.

Preparacion en frio

* Ahorro de tiempo, espacio y consumo energético.

e Menor inversion en maquinaria y limpieza.

2. Salsear sobre la proteina en las

e Adecuado aprovechamiento de los recursos humanos.
barquetas

e Mayor flexibilidad para tus producciones.

* Menor riesgo de contaminacion bacteriolégica. El producto

no pasa por las zonas de temperatura critica.

e Pueden ser consumidos hasta 3 dias después de su
preparacion. Este plazo se puede extender envasando en
atmdsfera modificada, pasteurizando o ultracongelando el

producto, sin perder sus propiedades.

Operativa adecuada para cocinas
centrales

* Apto para los procesos mas comunes en cocinas centrales:
vacio, pasteurizacién, ultracongelacion...

4. Preservar y/o transportar en frio y
regenerar en el momento del pase.

o Optimo resultado final en cualquier tipo de regeneracion: —

microondas, induccién, horno mixto, seco o vapor, bano maria.

e Sencilla implementacién tanto en linea fria como en linea

caliente.

e Elaboracidén de recetas y guarniciones innovadoras con minima

manipulacion.

14 | CATALOGO HOTELES 2016



Nuevos ingredientes adaptados a las ultimas tecnologias

AHORRO DE MEDIA

..................................................................................... en tiempo y coste

BENEFICIOS energético vs

preparacion en caliente

e Preparacion directa con agua fria.
* Mejor operativa.

e Facilidad para elaborar grandes cantidades. @'—-—-’I_ @

| > Jina |

e Adquiere la consistencia final en tan solo (== wigsorres|
unos minutos, facilitando asi su manipulacion -
directamente en el plato, barqueta, bandeja o
bolsa vacio.

e Permite porcionar en frio.

e Terminacion del producto a alrededor de 70°C,
aprovechando el momento de regeneracion
para terminar el plato.

BASE DE SALSA ESPANOLA SALSA DE TOMATE SALSA BECHAMEL PURE DE PATATA

NOSTAZ, ;,eslwg" Qu\n Uiz, -S04 $RWTos. 3 LECHg
eY) By & - (.2 ()

BASE DE SALSA P J —_— e e e = e
ESPANOLA

SALSA DE
TOMATE

SALSA
BECHAMEL ‘/

PURE DE
PATATA

*Hay implantadas medidas preventivas para minimizar el riesgo de contacto cruzado con estos alérgenos.
**El producto puede contener, por contacto cruzado, los alérgenos marcados con dos asteriscos. CATALOGO HOTELES 2016 | 15



Las principales
areas del servicio

gastronomico
del hotel




Buffet Management

Desayunos

—_— I
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EL GASTROBUFFET

Gracias a la implantacion del sistema de buffet en los hoteles,
hace ya muchos anos, la hosteleria en Espana esta donde esta.
Debemos situarnos a mediados de los anos cincuenta, cuando
en Espafa no se sabia ni se podia imaginar lo que era el
turismo. Por razones bien sabidas, Espafia exploté como
destino turistico mayormente para los europeos del norte,
gente que buscaba sol, playas, fiestas y gastronomia.

18 | CATALOGO HOTELES 2016



Buffet Management

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Vende una L
L : Que puedes hacer para ello
experiencia ;
en tu buffet & Entrena a tu equipo.
de hotel : 0 Pregunta a tus clientes qué es lo que quieren.
Las empresas que venden ; 0 Ofrece mas de lo que espera el cliente.
productos deben aprender . 0 Modifica menus, presentaciones, formas de actuar, raciones mas
a vender servicio, y las . personalizadas y minimalistas.
que venden servicio & Refuerza los circuitos logicos de tu buffet.

deben comenzar a vender _ o } _ _ _
L 0 Practica la cocina one to one”, es decir, cocina para cada cliente.
experiencias.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

: Minimiza errores y maximiza logros

e Extremar la limpieza de todas e Conocer los deseos del cliente. e Sorpresas diarias.
25 paries del buiiet * Reposiciones muy rapidasy * Orden y légica en los montajes
e Alto impacto visual de las seguidas. del buffet.

resentaciones culinarias. - 1
P » Temperaturas correctas de las ¢ Horarios de buffets adecuados. :

e Facilidad para acceder a los elaboraciones frias y calientes. | Comidas adecuadas a la época
paies e el SLli e Descentralizar el buffet. del ano (estacionalidad).
* Identificacion claray legiblede Cocina “one to one”. e Calidad en la comida, buenas
todas las elaboraciones. recetas v elaboraciones

e Correctisima atencion al y :

e Mas que abundancia, variedad - -
cliente por parte de cocinay

y correcta dosificacion cala.

individualizada.

.
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

CATALOGO HOTELES 2016 | 19



C’j OBJETIVO

Incrementar la rentabilidad del buffet
mientras se consigue un comensal
satisfecho y gratamente sorprendido

Un buffet bien estructurado ayuda al comensal en su eleccidn y al restaurador a incrementar su

rentabilidad, influenciando al consumidor hacia los productos mas rentables (ensaladas y postres).
El orden, variedad, color y decoracién son los aspectos mas valorados en el buffet.

e Sorprender y seducir al comensal desde una oferta variada, colorida y sabrosa... En el buffet no siempre

hay lo mismo.

e Gestidn de mermas. Maximizar en lo posible las raciones cerradas para controlar costes (también ayuda

en vistosidad y agilidad). Cantidades ajustadas y reposicién periddica.

* Show cooking. Se consigue multiplicar la oferta personalizada para el cliente. Comida recién preparada, a

la vez que se evitan mermas y aumenta la satisfaccién del cliente.

MAPA DE UN BUFFET RENTABLE

PRIMEROS

259%* * INICIO

SEGUNDOS
Y GUARNICIONES

I 4L0%* 15%*

POSTRES

*sobre coste buffet

20 | CATALOGO HOTELES 2016



Buffet Management

puntos que aumentan la satisfaccion del cliente

DISECCIONA EN MUCHAS PEQUENAS PARTES EL BUFFET

Ya no sirve el sistema de siempre por el cual el buffet se dividia en frio, caliente,
postres, vivo, trinche...; ahora el area de postres se divide en artesanos, individuales,
granel, al momento...).

PON TU ATENCION EN LAS SIGLAS (P.A.V.C.)

- (PJresentacién de las elaboraciones.

- (Altencion al cliente.

- (Vlenta del producto por parte del equipo.

- (CJomida sabrosay a la temperatura adecuada.

CAMBIA LA PERSPECTIVA DE TU VISION
Ponte en el lugar del cliente. Siéntate en una mesa. Observa mucho. Acércate al
buffet y come lo que comen los clientes en el momento que comen.

HAZTE SIEMPRE ESTA PREGUNTA:
. Qué se puede mejorar en/de...?

COMPRATE UNA LIBRETA
Toma muchas notas en tu libreta capturadora de ideas.

TRABAJA EN EQUIPO
Comparte tus inquietudes con el equipo. Busca momentos de reflexion conjunta.

PLANIFICA
Una buena planificacién de acciones consigue llevar a buen término tus objetivos.

Q@O0 O O @

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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: El especialista en reposicion

] 0 Es el cocinero/a que cubre y maneja la
reposicion en el buffet (Buffetea).

0 Importancia extrema en la imagen del hotel.

a Habitualmente lo cubre gente poco cualificada,

temporeros, estudiantes...
0 Perfil adecuado:
e Buena imagen, limpio, aseado, bien vestido.
e Rapido y previsor.
e Conocedor del producto y de las zonas del buffet que maneja.

e Conocimientos de idiomas, buena educacidn, discrecion.

El especialista en show cooking y cocina activa

] 0 Evolucion y especializacidn del cocinero,

conocedor de tendencias y técnicas culinarias.

] 0 Puesta en escena impactante, cocina activa “el

cliente percibe que cocinamos para él” .

3 0 El cliente debe percibir que es un punto

importante.

] 0 EL 90 % de los clientes pasan por las zonas de

: show cooking. Ademas nos interesa que repitan (son zonas rentables).
0 Perfil del especialista:

e Don de gentes y habilidad social. [diomas.

e Buena formacién en la materia a exponer.

e Conocedor de técnicas de presentacion, utensilios y maquinaria.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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ENSALADAS
Y CRUDITES

Transmite

frescuray

naturalidad
. entubuffet

Gustan a todos
por igual

Fuente de
rentabilidad en
tu buffet

Buffet Management

Crea una

ENSALADA o—ro
DIFERENTE Mg

CATALOGO HOTELES 2016 | 23



EL CLIENTE BUSCA PLATOS MAS SALUDABLES PERO SIN RENUNCIAR
AL SABOR

e Las ensaladas estan entre los platos mas consumidos, tanto por

nacionales como turistas.

* Buscan ensaladas divertidas, variadas y con sabor, diferentes cada dia.

DA PROTAGONISMO A TUS ENSALADAS Y AHORRA
* Bajo coste del plato: aproximadamente sélo el 20% del coste del buffet.

* Ubicalas al principio del buffet, a la vista y con una buena apariencia,

reduciendo asi el consumo de platos de mayor coste.

* Desarrolla una oferta atractiva y variada para cada dia. jExisten miles

de combinaciones!

* Aprovecha excesos de produccién para construir tus ensaladas y evitar

mermas.
* | as salsas te permiten ampliar la variedad de sabores.

e Permiten porcionary controlar mejor el consumo por cliente y las

posibles mermas, que ademas son de coste reducido.

L T— g —"G
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Buffet Management

tipos principales con amplia personificacion

Base verde arroz

I Base/legumbres s Base patata - | Base pasta
e Permiten transmitir la creatividad del chef con infinitas recetas, adaptandonos a los ingredientes

disponibles en cocina.
e Permiten porcionary controlar mejor el consumo por cliente y las posibles mermas.

e La salsa es un ingrediente clave ya que aporta el sabor principal y el atractivo de la ensalada (evitar salsas

aguadas, cortadas, amarilleadas...).

* Una mala apariencia puede frenar el consumo y disparar tus mermas y consumo de otros platos mas

caros.

Salsas para Ensalada Hellmann's

GARANTIZA EL SABOR DE TUS ENSALADAS
A LAVEZ QUE AHORRAS

e Mil Islas: Para
preparaciones a
base de pescados
blancos y marisco.

e Vinagreta:
Para todo tipo
de ensaladas
mixtas.

. e César: Para
A platos de hoja
tierna, arroces y
pescados azules.

* Mostaza y Miel:

~ Paraensaladas | * Yogur: Para
. de patata o con _ ensaladas
carne tipo roast - templadas y de
""" beef, salchichas "= pasta.

-y fiambres.

e Aecite de Oliva'y
Vinagre Balsamico:
Para ensaladas tipo
mezclum, legumbre
y marinadas.

CATALOGO HOTELES 2016 | 25



Un fijo del buffet

Producto
economico

transmitir .

elaboracion

de aspecto
casero ,-°

A

Facil de variar
y vistoso g
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Buffet Management

Multiplica tu oferta de forma facil con un mismo producto

Topping
1

Crema Sabor Yogur i

Con granillo

Ve -'J_'-:%
- a
a

Crema Catalana

Natillas con
fruta

Cremosos

Mousse con
galleta

:«ii‘“’i&

Gelatina
con nata

Ahorra

0 Ubica los postres al inicio del recorrido y asegurate
que todo el mundo consuma en detrimento de otros

platos mas costosos.

0 Porcionar para maximizar atractivo y control de

costes.

0 En caso de utilizar grandes recipientes maximizar la

limpieza y la reposicion para asegurar atractivo.

b

> X
Cremoso con
nata

.

Topping

Crema catalana
con nata

%
4

. ‘q &
Y. !"' % )
&S

b,

Gelatina con natay
almendras

Topping

Topping

/A

N~

e

Con frutay Bebible Estilo griego con
coulis con fruta miel
— L‘ g
” |

Crema catalana
con chocolate

Natillas con
galleta

|

Cremoso con
fruta

Cremoso con
almendra

Gelatina con
chocolate

Tartaletas con
gelatina

e 0 0000000000000 00000 00 0 ¢

Dale atractivo

0 Méaximo atractivo: juega con
las alturas, colores, texturasy

recipientes.

v/

Show cooking: prepara las
bases de postres en mangas

y personaliza al gusto con los

toppings.
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SOPAS Y
CREMAS

Alta
rentabilidad

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

e Platos econdmicos.

Presencia en el buffet

e Transmiten cocina caseray

tradicional.

O Ofrece 2-3 variedades, combinando cremas y sopas
e Faciles de personalizar por regiones 'y

O Utiliza los toppings para dar la sensacién de estaciones.
personalizacion al cliente y de mayor variedad o Ayuda a una dieta equilibrada por su

variedad y aporte en verduras.

.
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Buffet Management
- i

'

CARNES Y
PESCADQOS

Seduce
por la
presentacion

* Coste bajo: Fritos. En base carnes y pescados econémicos.

Ahorra

¢ Coste bajo: Guisos. Permite transmitir una cocina mas elaborada/

tradicional, a la vez que al contener salsas y otros ingredientes, es 0 Raciones mas pequenas

mas economico. que permiten probar

. . . . , , , mas cosas y transmitir
e Coste medio: Trinche. Permite utilizar proteinas mas economicas

, ) : variedad.
que con otra elaboracion no quedarian tan jugosas.
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BANQUETES

Los banquetes suponen una inyeccion econdmica y de imagen para un
establecimiento hotelero, que puede suponer en algunos casos mas
del 30% de la facturacion total del hotel.

30 | CATALOGO HOTELES 2016




GESTION DE BANQUETES Y EVENTOS, EL “BANQUETING”

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

El banquete es aquel servicio en el En la Ofe rta g lObal del
que se ofrecen alimentos, bebidasy servicio de banquetes
complementos en el mismo lugary se inCluyen -

momento donde se confeccionan, para

un ntmero prefijado de comensales, Salones, espacios amplios, terrazas, jardines etc.

mediante acuerdo expreso sobre el e Servicios de comida y bebida.

menuy precio cerrado. Si el banquete e Elementos materiales complementarios: decoraciones,

es servido en distinto lugar donde se ' medios audiovisuales, redes, etc.

confecciona se denominara banqueting o }
i . e Servicios complementarios: orquestas, cantantes,
0 catering.

adornos florales, etc.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

A la francesa

Emplatado
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PROCESOS DE PRODUCCION - GUION DEL EVENTO

LA PLANIFICACION DEL BANQUETE EN COCINA:

O ORDEN DE SERVICIO
Documento que contiene toda la informacion y guidn de un evento o banquete.

O ANALISIS DE MENU DEL BANQUETE Y PROCESO DE PRODUCCION

e Planificacion de suministros (alimentos y no alimentos), solicitud, recepcién y etiquetado.

e Ayudas culinarias, implementacién de productos de desarrollo en frio, de facil elaboracion,
especial alérgenos y trazabilidad especifica que ayudara a la produccion.

* Estrategia de produccion (tipos de cocinado, conservacion y regeneracion a emplear).
* Recursos humanos preparacion (mise en place] /ejecucion [servicio), extras.

* Logistica de transporte y entrega/montaje en sala [camion frigorifico de montaje, carros
calientes y frios, fundas, etc.

e Andlisis y detalle del momento del paso, estrategia de entrega y servicio a comedor.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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REUTILIZACION EXCESOS

Q CONTROL DE MAQUINARIA ESPECIFICA

Hornos de conveccidn y regeneradores, carros calientes,
abatidores de T2, carros frios, mesas calientes de paso...

Q ESTRATEGIA DE FINALIZACION DE SERVICIO

e Control de mermas de produccion.

* Recogida y conservacion del mend (muestreo) para analisis bacterioldgico.
* Recogida de género y reutilizacion de exceso de produccion.

e Control de dotaciones a utilizar.

e Elaboracion de relevé de consumo y gastos generados.

e Evaluacion del servicio y costes, comparativa con la orden de servicio y coste inicial.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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oooooooo

La utilizacion de los productos especificos para banqueting, como la gama de Salsas
preparacion en Frio Knorr* (Salsa Bechamel, Salsa Espanola, Salsa de Tomate y Puré
de Patatas), asi como de la gama de Caldos Liquidos Concentrados Knorr y la gama de
Espesantes Knorr, Postres Carte d’Or y Krona, permiten una reduccién en costes ya
que suponen un ahorro en tiempo, espacio y consumo energético.

Generan un ahorro también en inversion de maquinaria especifica de banqueting y por
lo tanto un ahorro en tiempo de limpieza.

Suponen un menor riesgo de contaminacion ya que el producto no pasa por variaciones
de calor-frio-calor. Permitiendo el montado servicios de banqueting con antelacidn,
sujetos tan solo a la regeneracion el dia del evento.

Permiten su utilizacién en diferentes métodos de cocinado con total estabilidad

(pasteurizacion, cocina al vacio, ultracongelacion...]

Elaboracién de recetas y guarniciones innovadoras y creativas con una minima
manipulacion.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

* Consultar pagina 15
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Banguetes: Como te ayudamos

Las ventajas de usar nuestros productos

a En la preparacion de banqueting nuestra gama identifica los diferentes alérgenos que
componen los platos elaborados sirviendo para establecer la trazabilidad de los mismos.

a A'la hora de elaborar platos al momento o para su posterior regeneracion es fundamental la
uniformidad, el sabory la textura, nuestra gama de salsas contienen almidones especificos
para la regeneraciéon en hornos y que ademas proporcionan estabilidad en caliente, no
generando velo o capa ni suerado o cortes.

0 En cuanto a platos entrantes frios nuestra gama de salsas frias y dressings proporcionan
estabilidad evitando la oxidacion y manteniendo la textura firme y emulsionada sobre la
ensalada o plato frio.

0 Es importante senalar que en un evento es importante que la prueba de mends para
eventos tiene que guardar similitud con el dia de evento, nuestros productos proporcionan la
linealidad para garantizar esa similitud.

Q El control de costes y las posibles desviaciones son muy significativos e importantes
en banqueting, por lo que la uniformidad en la ejecucion de las salsas y elaboraciones
son cruciales, con nuestros productos siempre mantendras la facilidad e igualdad en su
desarrollo.
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Tecnologia del Cook & Chill, adecuada
para banqueting

EL Cook and Chill es un proceso de tres pasos conformado por: COCCION, ENFRIAMIENTO Y CONGELACION
RAPIDA y REGENERACION.

0 COCCION

La coccion es la transferencia o aplicacidon de calor a una materia prima o alimento. Este calor puede ser
de conduccién, conveccidn, radiacion e inducién. El tipo de calor aplicado en el proceso de coccion tendra un

resultado importantisimo en el producto final.

La coccidn se hace aplicando tres tipos de energia: gas, electricidad o vapor (las méas conocidas) a través de
quemadores, hornos, vaporizadores, sartenes volcables, parrillas, freidoras, etc. Es decir, cualquier equipo

que nos permita cocinar los productos.

@ ENFRIAMIENTO Y CONGELACION RAPIDA

Los sistemas de refrigeracidon y congelacién convencionales sirven en su mayoria para guardar productos

ya refrigerados o ya congelados, especialmente para guardar los productos congelados. Congelar es

la transformacion de los liquidos de los alimentos en cristales de hielo. Si observamos, al momento de
congelar un producto refrigerado notaremos una gran formacion de macrocristales (trozos de hielo). Estos
trozos son visibles a nuestros ojos y lo que han hecho es causar un dano a la estructura molecular de

los alimentos debido a una congelacion muy lenta. Lo méas probable es que el producto haya permitido el
crecimiento de bacterias daninas a los seres humanos. Sélo el abatimiento o congelacidn rapida evitara este

dano molecular.

g REGENERACION

Regenerar es elevar a temperatura de consumo los alimentos abatidos o congelados rapidamente de la

manera mas delicada, no es recalentar el producto.

Para lograr este objetivo se usan equipos como Hornos Combinados, Banos Maria, Hornos a Conveccion

entre otros.
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ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

TIPOS DE ENFRIAMIENTO
YCONGELACION

ABATIR O ENFRIAR IRTTTIS .

De 90°C a 3°C
. enmenos de 90
‘.. minutos.

CONGELAMIENTO RAPIDO NS .

© De90°Ca-18°C

. en menos de 240
minutos.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

. LAS GRANDES
. VENTAJAS DE USAR
. COOK & CHILL

* Produccion centralizada

* Produccién estandarizada

e Mejores precios de compras
* Mejor organizacién en la produccién y logistica
* Ahorro en mermas

* Mayor flexibilidad en menus

e Seguridad alimentaria

e Ahorro en tiempo

* Mayor calidad de los alimentos
e Menos desperd]cios FLEXIBILIDAD EN EL MENU

.
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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ROOM SERVICE 24 HORAS

Suele existir en hoteles de 4 y 5 estrellas, tiene la asistencia de un equipo

humano, maquinaria y material especifico que se encarga del mismo. Muy
utilizado en zonas vacacionales, y suele tener en su contenido un guino

regional y turistico incluyendo platos tipicos.

ROOM SERVICE 12 HORAS ASISTIDO
TIPOS DE Este servicio cubre las horas de actividad de un hotel desde el desayuno a

R O O M la cena, para ello cuenta con la asistencia/apoyo de:

e Sistema Kiosko: Sistema de kiosko de servicio que se suele encontrar

en recepcién y que cuenta durante 24 horas con una gama minima de
alimentos y bebidas que el cliente se puede autoservir previa comunicacion
con el personal de recepcidn.

e Sistema de maquinas vending en planta: Zonas de maquinas
autoservicio con alimentos y bebidas en las plantas de autopago y autoservicio.

e Mini bar Snack-room: Dentro de las habitaciones zona dotadas de mini bar completo con un surtido
de snacking con reposicion.

» External deals: Son ofertas externas de restaurantes de comida rapida a domicilio que acompanan'y

refuerzan a la carta de room service y que complementan la oferta del hotel.

ROOM COOKING SERVICE

Es un tipo de room service Premium que existe sobre todo en hoteles 5 estrellas vacacionales y que ha
popularizado la cultura americana, y que consiste en que las habitaciones tienen una zona equipada
para la elaboracién y servicio de platos en carta que el propio cocinero con la asistencia de un
camarero realiza insitu en la habitacidn, en presencia o no del cliente.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Estructuray contenido de la carta de room service

La oferta gastrondmica de room service, tiene que ser un reflejo de la oferta del propio restaurante del
hotel, por lo que su contenido debe ser directamente proporcional. Estructura de carta de room service:

. Bebidasy bodega ’4
[oferta sencilla de Ensaladas [;Er;trgnte;‘, Diiones
aguas, refrescos, (2-3 tipos) -o tipos de e g pacly
sopas y cremas) y pizzas)

cervezas y vinos)

3 Sandwiches
. (2 tipos de burgers . Platos principales =L Postres - Zona saludable
sdndwiches y ' (1-2 tipos de carnes (3-4 tipos) [Platos equilibrados
bocadillos] y pescados) y poco caldricos)

---------------------------------------------------------------------------

El room service implica todo un protocolo que hay que conocer, desde el inicio del
servicio en el momento de recibir la llamada del huésped, o mediante los colgantes

para desayunos pasando por todo el proceso del servicio, sus tiempos, la atencién al

cliente en su habitacion, sus caracteristicas y su cobro.

Servicio rapido Platos de elaboracion rapida,
y de calidad que sean faciles de consumir
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Room Service

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Las C'.aVES del room service

PRECIO COMPETITIVO, QUE SOLO SUME LOS
GASTOS DE SERVICIO.

ORIENTACION A LA OFERTA GASTRONOMICA
DEL HOTEL.

PRODUCTOS DE CALIDAD.

CANTIDAD DE CADA COMIDA.

6 CALIDAD DEL SERVICIO. PERSONAL ESPECIALIZADO. : \ﬂ;‘ )

ESTANDAR DE LIMPIEZA E HIGIENE.

AMBIENTACION/DECORACION DE GERIDON Y
BANDEJA.

MARCA E IMAGEN DEL ESTABLECIMIENTO.

SEGURIDAD E HIGIENE. GARANTIA DE RECOGIDA l
Y LIMPIEZA. NO TODO ACABA CON LA ENTREGA. ———

@ OFERTAS EXTERNA POR UBICACION DEL
ESTABLECIMIENTO.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

La importancia del mini bar de hotel

Son obligatorios por normativa (diferente en cada comunidad auténoma), en hoteles de 4 y 5 estrellas. Hoy en
dia, y segun un estudio reciente, el consumo en mini bares de hoteles ha caido mas de un 30%*, principalmente
por el precio del contenido de los mismos [para cubrir los precios de reposicion, el servicio de bebidas
especiales, las roturas, los robos.. )

Este servicio de minibar es un soporte excepcional para el concepto de room service, ya que lo complementa
y acrecienta en hoteles especializados en parejas, con clientes que culturalmente beben mucho y/o en hoteles
donde el concepto de mini bar snack-room esta muy desarrollado.

* The Huffingtonpost. 2014. CATALOGO HOTELES 2016 | 41



Room Service: Como te ayudamos

0 La gama de Salsas frias listas para usar (Salsas Garde d'Or, Salsas para Ensaladas
Hellmann's, Salsas Etnicas y Bocabajos y Monoporciones Hellmann's) permiten la elaboracién
y/o terminacion de platos calientes como pastas, carnes, pescados, ensaladas, bocadillos,
sandwichs...etc, de una manera rapida, eficiente, por cualquier persona, incluso no formada.

0 La gama de Sopas y Cremas Knorr, permiten tener una oferta de platos calientes de rapida
realizacién ya que tan sélo disolviendo en frio y llevando a ebullicién tenemos una oferta
amplia, facil y apetitosa para llevar a la habitacion.

0 La gama de Postres Instantaneos Carte d’Or gracias a su disolucion en frio y con varilla, no
necesitaran coccidn para prepararlos, ahorrando tiempo y energia. Prepara auténticas recetas
de aspecto casero al instante, decorandolos con la gama de toppings Carte d'Or.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Las ventajas de usar nuestros productos

Otorga imagen de marca a tu carta de room service.

Reduccion de riesgos microbioldgicos y facil trazabilidad al ser salsas y elaboraciones ya preparadas y
estables.

Otorgaran uniformidad, sabor y textura a las salsa de los diferentes platos de la carta.

Construye facilmente ensaladas al momento con poca planificacién aplicando diferentes dressings,
dando un toque diferente, con total estabilidad.

Aplica directamente sobre cualquier pieza de carne 6 pescado y crea platos facilmente, micronizando
o regenerando al momento. Ideal para cenas calientes, frias y picnic’s.

Gama de bocabajo diversa y de facil aplicacion para snacking.

QA Q QA M

Gama de cremas y sopas, de elaboracion rapida que otorgan un aspecto casero y natural a la oferta
gastrondmica.
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Room Service: Recetas

Ejemplos de Mecetas para el room service

~q

CREMA DE BOGAVANTE
* Ayudarse con cremas de calidad y sobre

todo de facil elaboracion, permite tener una
oferta amplia con sabores de calidad y muy

reconocidos.

ENSALADA CESAR

* Con la ayuda de la variada gama de Salsas

para Ensalada Hellmann's, puedes ofrecer
de manera sencilla una oferta muy amplia de

recetas en tu carta de room service.

SOPA MINESTRONE

* Prepara tus sopas en un tiempo reducido
con la méxima calidad y percepcion de plato

elaborado.

ENSALADA VERDE CON VINAGRETA

* | a salsa puede ser a veces la parte mas

complicada a la hora de realizar una receta
de ensaladas. Trabajo resuelto... en éste caso

usa la Vinagreta clasica Hellmann's.
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SANDWICH CLUB

e Un clasico de los menus del room service.

Ayudandonos con la mayonesa Hellmann'’s
conseguimos estabilidad de todos los
ingredientes, impregnando de sabory

cremosidad a todo el conjunto.

BOCADILLO DE JAMON
e Tener en la oferta de cualquier Room
Service, el soporte monoporciones como la
mayonesa, el ketchup ¢ la mostaza, realzan
el sabory la cremosidad de cualquier

guarnicién, asi como de los bocadillos.
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SANDWICH DE ATUN

e La amplia gama de salsas dressings
Hellmann's, permite que podamos disponer
de una gran variedad de recetas de sandwichs

de facil elaboracién y aderezos.

BOCADILLO DE SALMON

e El nuevo Queso Crema Hellmann's, gracias
a su untuosidad, permite acompanar multitud
de bocadillos y otorgar un suave sabor a

queso natural.



Room Service: Recetas

HELLMANN'S BURGER HELLMANN'S CHICKEN BURGER

* La mayonesa es siempre una buena opcién e El Empanador Knorr en Room Service, nos
para ortorgar suavidad y sabor al conjunto. permite ofrecer fritos, sin tener que utilizar
Facilidad de preparacion. huevo, harinay pan rallado... simplificando los

procesos, trazabilidad y contaminacion que

supone el uso de huevos en la cocina.

CREMOSO DE MANGO Y VAINILLA DUO CHOCOLAT MOUSSE

* La gama de Cremosos Carte d'Or permite e Podemos montar con anticipacion las
tener de manera rapida, postres con gran mangas con las Mousses Carte d'Or, ya que
vistosidad y consistencia en un sélo paso. podemos conservarlas en frio de 24 a 48

horas, ofreciéndonos una ventaja competitiva

tanto en preparacion como en elaboracién.
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DESAYUNOS

El desayuno es una de las comidas mas importantes del dia ya
gue nos permite mantener un rendimiento adecuado tanto
fisico como intelectual, asi como prevenir la obesidad. Un
desayuno completo es fundamental para contribuir a un
aporte nutricional adecuado a lo largo del dia, asi como a la
limitacion de alimentos menos recomendables.
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Desayunos

Empieza el dia
desayunando de

manera equilibrada :
con: . Los riesgos de un
- Inadecuado
El hecho de desayunar inadecuadamente se ha relacionado
con un mayor riesgo de obesidad, menor rendimiento fisico e

intelectual y un aporte de nutrientes inadecuado a lo largo del
dia. De hecho, solo el 3,8% de los ninos realiza un desayuno
completo(1).

Un desayuno1 0
. 19
Y g” 5 O/ O :2 O min

de la energia del dia
Grasas ricas en 3 sentados a la mesa
insaturadas

(1) AESAN, Estudio ALADINO 2011
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Los beneficios de la margarina

2 tostadas con margarina Flora aportan grasas insaturadas omega 3y 6, es decir
grasas buenas que ayudan a cuidar nuestra salud(2). Ademés, aportan vitaminas A, Dy
E. La vitamina A es necesaria para la vista, la vitamina D para el mantenimiento de los

huesos y dientes y la vitamina E es un antioxidante que protege el organismo.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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(2) Los omega 3y 6 esenciales ayudan a mantener niveles normales de colesterol
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Desayunos

Margarina . Mantequilla

Flora Original aporta 75% menos grasas saturadas (AGS) que la mantequilla, popularmente conocidas como
grasas malas, y mas grasas buenas o insaturadas (AGM y AGP) (3). Contiene vitamina D como la mantequilla

y ademas la margarina aporta cantidades significativas de vitamina E.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Omega 3 (g) Perfil de grasas 3
1,5 12 @
3
1,2 10 g8
9
2
1 8
0,7 6 2
0,5 4 §
0,2 2 §§
2
] g
0 0 @
2 TOSTADAS CON 2 TOSTADAS CON “‘
FLORA ORIGINAL MANTEQUILLA AGM (g] AGP (g] [ |
(20 g) (20 g)
Vitamina D (pg) Vitamina E (mg)
6 6
5 5
4 4
3 3
2 2
1 E 1
:
0 o 0
2 TOSTADAS CON 2 TOSTADAS CON 2 TOSTADAS CON 2 TOSTADAS CON
FLORA ORIGINAL MANTEQUILLA FLORA ORIGINAL MANTEQUILLA
(20 g) (20 g) (20 g) (20 g)

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

(3) Sustituir grasas saturadas por insaturadas ayuda al mantenimiento de los niveles de colesterol )
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Desayunos: Recetas

Eiemplos de d@sayunos saludables

Una tostada con margarina, una pieza de fruta y un lacteo bajo en grasa es un desayuno adecuado y

equilibrado para toda la familia,

e Yogur liquido con cornflakes.

e Sandwich integral con margarinay

jamon de pavo.

* Kiwi.

» Tortitas (maizena con margarinal, con

queso fresco y mermelada de fresa.

* Macedonia de fresas con platano

y zumo de naranja.

* Té Rooibos Lipton.
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Productos
Sin Gluten
adecuados
para celiacos

Desde Unilever Food
Solutions hemos
desarollado una amplia
gama de productos

SIN GLUTEN para que
puedas ofrecerlos a tus
clientes sin perder un
apice de sabory calidad

en tus recetas.

SIN

GLUTEN

Gama Sin Gluten

Caldo Doble Carne  Caldo Doble Carne  Caldo Doble Carne Caldo Pescado Base para Paella Krona Original

Pastilla Knorr Pastilla Knorr Pastilla Knorr Pastilla Knorr Knorr
72 pastillas 96 pastillas 1Kg 1Kg

CALDOS VERSATILES SALSAS PARA PASTA SALSAS ETNICAS MAYONESAS

Caldos Liquidos Concentrados de Pollo, Salsa Pomodoro Salsas Etnicas
Sabor Carne, Vegetal y Marisco Knorr Agridulce y Curry

Hellmann's
Original 5L.

ESPESANTES SALSAS DE PREPARACION EN FRi0

Maizena Maizena Maizena Maizena
25Kg 2,5Kg Express Express Oscura

Siropes de Chocolate, Caramelo, Toffee, Fresa, Vainilla, Frutas del Bosque y Cereza
y Siropes Crujientes de Chocolate y Chocolate Blanco

Salsa de Tomate Base de Salsa
10Kg. Knorr Espanola Knorr
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Surtido de producto: Gran formato

Salsas de preparacion en frio
Facilita la gestién de las dietas especiales en cocina

| sttmcsn
-
-
% SEak %
GLyteN GLyTeN

Salsa de Tomate Salsa Bechamel en frio Base Espanola

Knorr

Cadigo: 18701701
Presentacion: Envase de 10Kg.
Caducidad: 15 meses

Knorr

Caodigo: 18700201
Presentacion: 4 bolsas de 2,5Kg.
Caducidad: 18 meses

Knorr

Cadigo: 18672602
Presentacion: 4 bolsas de 3Kg.
Caducidad: 18 meses

Espesantes
iEspesory brillo al instante!

Harina fina de maiz
Maizena 25Kg.

Caodigo: 386935
Presentacion: Saco de 25Kg.
Caducidad: 24 meses

Salsas para Ensalada

Ofrece ensaladas variadas cada dia

Purés de Patatas
Con patatas 100% provenientes de agricultura sostenible

Puré de Patatas en frio 3Kg.

Knorr

Cédigo: 15375002
Presentacion: Caja de 3 uni. de 3Kg.
Caducidad: 15 meses

Puré de Patatas 25Kg.
Knorr

Cédigo: 23930002
Presentacion: Saco de 25Kg.
Caducidad: 12 meses

Salsa Vinagreta
Hellmann’s 3L.

Caodigo: 18899601

Presentacion: 4 bidones de 3L.

Caducidad: 6 meses
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Surtido de producto

Caldos en Pasta
Ideales para el primer paso de la coccidn

SIN
GLyTeN
Caldo Pollo Pastilla Caldo Doble Carne Pastilla Caldo Doble Carne Pastilla
Knorr Knorr Knorr
Caédigo: 23280101 Cddigo: 23210101 Cddigo: 13222101
Presentacion: 72 pastillas de 213g. Presentacion: 72 pastillas de 200g. Presentacion: 15 estuches de 96 pastillas
Caducidad: 24 meses Caducidad: 24 meses Caducidad: 24 meses

.
& o

Cakda de
SIN
Y GLumeN

Caldo Doble Carne Pastilla Caldo Pescado Pastilla

Knorr Knorr
Cadigo: 13290003 Caodigo: 13220103 Codigo: 10967602
Presentacion: 18 estuches de 1Kg. Presentacion: 18 estuches de 1Kg. Presentacion: 18 estuches de 1Kg.
Caducidad: 24 meses Caducidad: 24 meses Caducidad: 24 meses

Base para Paella
Knorr

Caédigo: 11052302
Presentacion: 6 botes x 1Kg.
Caducidad: 18 meses
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Caldos Sazonadores
Ideales para enriguecer los platos durante su elaboracién

o ‘b.]c;e" : “op
Caldo de Pollo Caldo de Pescado Caldo Doble Carne
Knorr Knorr Knorr
Cddigo: 13295204 Cadigo: 13260205 Cddigo: 13275205
Presentacion: 6 x 1Kg. Presentacion: 6 x 1Kg. Presentacion: 6 x 900g.
Caducidad: 18 meses Caducidad: 15 meses Caducidad: 18 meses

Qeoiog  FFF

Caldo Sabor Carne Caldo para Paella Caldo Vegetal
Knorr Knorr Knorr

Codigo: 11095504 Cédigo: 39383501 Cédigo: 11051704
Presentacion: 6 x 1Kg. Presentacion: 6 x 900g. Presentacion: 6 x 1Kg.
Caducidad: 18 meses Caducidad: 15 meses Caducidad: 18 meses

r tiene mejor sabor
4 entr

Test realizado en Abril 2015

Caldos Versatiles
Para dar el toque final de sabor a tus platos

e SIN
‘ SLyTeN
Caldo Liquido Caldo Liquido Caldo Liquido Caldo Liquido
Concentrado de Pollo Concentrado de Carne  Concentrado Vegetal Concen. de Marisco
Cédigo: 11512901 Cédigo: 11513001 Cédigo: 11513601 Cédigo: 29603001
Presentacion: 6 x 1L. Presentacion: 6 x 1L. Presentacion: 6 x 1L. Presentacion: 6 x 1L.
Caducidad: 18 meses Caducidad: 12 meses Caducidad: 12 meses Caducidad: 12 meses
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Surtido de producto

Sopasy Cremas 1-2-3

Alto rendimiento con las mejores recetas del mercado

Sopa Minestrone
Knorr

Cadigo: 28355101
Presentacion: 6 estuches de 800g.
Caducidad: 18 meses

Sopa de Rabo de Buey
Knorr

Caodigo: 28358501
Presentacion: 6 estuches de 700g.
Caducidad: 18 meses

Crema de Puerros
Knorr

Cddigo: 28358201
Presentacion: 6 estuches de 700g.
Caducidad: 18 meses

Crema de Marisco
Knorr

Codigo: 18655801
Presentacion: 6 estuches de 650g.
Caducidad: 18 meses

Sopa Pollo con Fideos
Knorr

Caodigo: 18480701
Presentacion: 6 estuches de 750g.
Caducidad: 18 meses

*
QEsIng

2
“Or cuss?
SALSA
DEMGIAGE

Salsa Demiglace
Knorr

Cadigo: 16702201
Presentacion: 6 botes de 900g.
Caducidad: 18 meses

Salsa Roquefort
Knorr

Cadigo: 36700001
Presentacion: 6 botes de 715g.
Caducidad: 18 meses

Cadigo: 11387302
Presentacion: 6 botes de 750g.
Caducidad: 12 meses

glace Knorr
ado vs principales
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Salsas Etnicas

iAbrir y salsear!

Salsa Agridulce
Knorr

Cédigo: 18008401
Presentacion: Estuche de 2 uni. de 2,25L.
Caducidad: 12 meses

Salsas para Ensalada
Ofrece ensaladas variadas cada dia

Salsa Barbacoa
Knorr

Cddigo: 28008201
Presentacion: Estuche de 2 uni. de 2,25L.
Caducidad: 12 meses

Salsa Curry
Knorr

Cédigo: 28006601
Presentacion: Estuche de 2 uni. de 2,25L.
Caducidad: 12 meses

e ——

HELLMANN'S

BRING OUT THE BEST-,,

=

César

Salsa César
Hellmann’'s

Cadigo: 29216601
Presentacion: 6 botes de 1L.
Caducidad: 9 meses

Salsa Mil Islas
Hellmann’s

Cddigo: 29216501
Presentacion: 6 botes de 1L.
Caducidad: 9 meses
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Salsa Mostaza y Miel
Hellmann’s

Cadigo: 29216401
Presentacion: 6 botes de 1L.
Caducidad: 9 meses

Salsa Balsamico
Hellmann's

Cddigo: 29216701
Presentacion: 6 botes de 1L.
Caducidad: 9 meses

Salsa Yogur
Hellmann’s

Cadigo: 19211501
Presentacion: 6 botes de 1L.
Caducidad: 6 meses

Vinagreta |

Salsa Vinagreta
Hellmann’s

Caodigo: 19211601
Presentacion: 6 botes de 1L.
Caducidad: 6 meses



Surtido de producto

HELLMANN'S

BRING OUT THE BEsT-,,

e

SIN T
% ‘blcrl‘“’/
MEJOR
___/6“"‘\\ SABOR
Hellmann’'s
Sabor Original 5L.

Cddigo: 10110507
Presentacion: Cubo 5L.
Caducidad: 9 meses

T |
| [y
:i _

Hellmann’'s
Salsa Tartara 3L.

Cddigo: 19215401
Presentacion: Cubo 3L.
Caducidad: 9 meses

Hellmann’s Or

xternos han c 3
n valor. Panel Niels

dores. Diciembr

Monoporciones
Calidad de marca en tu sala

Press Mayonesa
Hellmann’s

Caodigo: 19819401
Presentacion: Estuche 240 porciones de 10 ml
Caducidad: 9 meses

Hellmann'’s, la marca lider de los profesionales**
Escoge la mejor Hellmann’s segln tus necesidades

Hellmann’s
Salsa Suave 5L.

Cédigo: 19317702
Presentacion: Cubo 5L.
Caducidad: 9 meses

Ketchup Hellmann’s
5L.

Cédigo: 15039502
Presentacion: 4 bidones de 5L.
Caducidad: 12 meses

ene mejor s r que sus principales

C&C restauracién. Septiembre 2015

Press Ketchup
Hellmann’s

Caodigo: 39819201
Presentacion: Estuche 240 porciones de 10 ml
Caducidad: 12 meses

CCE

|

|
L4

PINECHOS Y TAPAS
w

Hellmann’s
Pinchos y Tapas 5L.

Codigo: 19317402
Presentacion: Cubo 5L.
Caducidad: 9 meses

Hellmann’s
Queso Crema

Cddigo: 19881501
Presentacion: Cubo 1,5L.
Caducidad: 4,5 meses

Press Mostaza
Hellmann’s

Codigo: 19756107
Presentacion: Estuche 240 porciones de 10 ml
Caducidad: 9 meses
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Bocabajos
Anade valor a tu establecimiento

Mayonesa Hellmann'’s
Bocabajo

Caédigo: 19475802
Presentacion: Caja de 12 botes de 430 ml
Caducidad: 9 meses

PATATAS

Salsa Patatas de Luxe
Hellmann’s

Cadigo: 49395901
Presentacion: Caja 8 botes 250 ml
Caducidad: 12 meses
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Salsa Brava

Hellmann’s

Cadigo: 29675102
Presentacion: Caja 8 botes 250 ml
Caducidad: 12 meses

Ketchup Hellmann’s
Bocabajo

Codigo: 19475303
Presentacion: Caja de 12 botes de 486 ml
Caducidad: 16 meses

Salsa Barbacoa
Hellmann’s

Cédigo: 29737102

Caducidad: 18 meses

Presentacion: Caja 8 botes 250 ml

HEI.LMAN NS

BRING OUT THE BEST-

=

Salsa Mostaza
Hellmann’s

Caddigo: 39475201
Presentacion: Caja de 8 botes de 250 ml
Caducidad: 12 meses

Salsa Burger
Hellmann’s

Cddigo: 19628102
Presentacion: Caja 8 botes 250 ml
Caducidad: 12 meses



Surtido de producto

Krona & Knorr Cuisine
Seguridad y confianza para todos tus platos

Krona Original
Sin Gluten

Cadigo: 12300701 Codigo: 17434502
= Presentacion: Caja 6 briks de 1L. Presentacion: Caja 6 briks de 1L.
GLyTeN Caducidad: 6 meses Caducidad: 6 meses

*Market share en valor. Panel Nielsen C&C restauracién. Septiembre 2015

Espesantes
iEspesory brillo al instante!

CAEGIDG

Roux Roux Oscuro Harina fina de maiz
Knorr Knorr Maizena 2,5Kg.

Cadigo: 20009902 Caddigo: 10011302 Cadigo: 15103501

Presentacion: 6 botes de 1Kg. Presentacion: 6 botes de 1Kg. Presentacion: 4 estuches de 2,5Kg.
Caducidad: 18 meses Caducidad: 18 meses Caducidad: 36 meses

*50 chefs externos han considerado que el Roux Knorr tiene mejor textura que sus competidores principales. Test realizado en Diciembre 2014
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Mousses

Amplia gama de sabores y medidas redondas para la preparacion

Mousse de Chocolate Mousse Sabor Fresa Mousse Sabor Limon
Carted’Or Carted’Or Carted’Or

Cddigo: 29848501 Cddigo: 29887901 Cddigo: 29848801

Presentacion: 6 estuches de 720g. Presentacion: 6 estuches de 690g. Presentacion: 6 estuches de 600g.
Caducidad: 12 meses Caducidad: 12 meses Caducidad: 12 meses

Especialidades
Sabor y tendencia

Natillas / Crema Flan Natillas

Catalana Instantaneas Potax
Cddigo: 10047601 Cédigo: 21056701 Cddigo: 28280101 Caédigo: 10130902
Presentacion: 6 estuches de 600g. Presentacion: 6 estuches de 516g.  Presentacion: 6 estuches de 801g. Presentacion: 12 estuches de 1Kg.
Caducidad: 12 meses Caducidad: 24 meses Caducidad: 18 meses Caducidad: 36 meses

Cremosos
Faciles y rapidos de preparar

Cremoso Cremoso

de Chocolate de Mango - Albaricoque
Cédigo: 15062103 Cédigo: 15817602

Presentacion: 6 estuches de 1,6Kg. Presentacion: 6 estuches de 1,6Kg.
Caducidad: 18 meses Caducidad: 12 meses
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Surtido de producto

Gelatinas
Un postre exquisito y versatil

R W S e

Gelatina Limon Gelatina Fresa Gelatina Pina Gelatina Naranja
Carted’Or Carted’Or Carte d’Or Carted’Or

Caodigo: 21620402 Cddigo: 11621502 Caodigo: 11623702 Cadigo: 11622602

Presentacion: 6 estuches de 850g. Presentacion: 6 estuches de 850g. Presentacion: 6 estuches de 850g. Presentacion: 6 estuches de 850g.
Caducidad: 18 meses Caducidad: 18 meses Caducidad: 18 meses Caducidad: 18 meses

Siropes
Todo el sabor hasta la Ultima gota

*
CMEGIDG

SIN
GLuTEN
Sirope de Chocolate Sirope de Caramelo Sirope de Toffee
Carted’Or Carted’Or Carted’Or
Caodigo: 11806101 Caodigo: 11806001 Cadigo: 11809301
Presentacion: 6 botellas de 1Kg. Presentacion: 6 botellas de 1Kg. Presentacion: 6 botellas de 1Kg.
Caducidad: 18 meses Caducidad: 24 meses Caducidad: 24 meses

Sirope de Fresa Sirope de Vainilla Sirope de Frutas del Bosque
Carte d’Or Carte d'Or Carte d’Or
Cddigo: 11806801 Cddigo: 11809801 Caodigo: 11806502
Presentacion: 6 botellas de 1Kg. Presentacion: 6 botellas de 1Kg. Presentacion: 6 botellas de 1Kg.
Caducidad: 18 meses Caducidad: 12 meses Caducidad: 18 meses

*50 chefs externos han el

d'Or como el sir

com te to en Espafa. Enero 2013
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Piramides ensobradas
Calidad y sorprendentes sabores

Té Negro Earl Grey
Lipton

Cadigo: 19951301
Presentacion: Caja de 25 piramides
Caducidad: 24 meses

Té Negro Melocoton-Mango
Lipton

Cadigo: 19950901
Presentacion: Caja de 25 pirdmides
Caducidad: 24 meses

Té Verde Mandarina -
Naranja Lipton

Cadigo: 19951101
Presentacion: Caja de 25 pirdmides
Caducidad: 24 meses
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Cadigo: 19952301
Presentacion: Caja de 25 pirdmides
Caducidad: 24 meses

Té Negro English Breakfast
Lipton

Caodigo: 19950301
Presentacion: Caja de 25 pirdamides
Caducidad: 24 meses

Té Negro Limon
Lipton

Codigo: 19952101
Presentacion: Caja de 25 pirdmides
Caducidad: 24 meses

" CAMOMILE

& HOMEY FLAVOUR

EAMOMILLE SAVEUR BIEL

y Miel Lipton
Cédigo: 12734101

Caducidad: 24 meses

Infusion Manzanilla

Presentacion: Caja de 25 pirdmides

Té Negro Frutos del Bosque
Lipton

Cédigo: 19951501
Presentacion: Caja de 25 pirdmides
Caducidad: 24 meses

Cadigo: 19952501
Presentacion: Caja de 25 pirdmides
Caducidad: 24 meses

Cadigo: 30010801
Presentacion: Caja de 25 pirdmides
Caducidad: 24 meses



Surtido de producto

Lipton Gama Clasica
Un té o infusidn para cada estado de animo

Té English Breakfast

Codigo: 23848001 Codigo: 25879301 Cédigo: 15898501 Cédigo: 15898701
Presentacion: Estuche de 25 sobres  Presentacion: Estuche de 25 sobres  Presentacion: Estuche de 25 sobres  Presentacion: Estuche de 25 sobres
Caducidad: 24 meses Caducidad: 24 meses Caducidad: 24 meses Caducidad: 24 meses

Codigo: 13847601 Codigo: 25879601 Cédigo: 15879101 Codigo: 15871901
Presentacion: Estuche de 25 sobres  Presentacion: Estuche de 25 sobres  Presentacion: Estuche de 25 sobres  Presentacion: Estuche de 25 sobres
Caducidad: 24 meses Caducidad: 24 meses Caducidad: 24 meses Caducidad: 24 meses

2 Vouow pamu
= JEs
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Lipton

Cédigo: 11209601 Codigo: 21209801 / 17568102 Cddigo: 15915601 Codigo: 25915401

Presentacion: Estuche de 25 sobres  Presentacion: Estuche de 100 bolsitas Presentacion: Estuche de 100 sobres Presentacion: Estuche de 100 sobres
Caducidad: 24 meses Caducidad: 24 meses Caducidad: 24 meses Caducidad: 24 meses

CATALOGO HOTELES 2016 | 63



PG Tips

El té mas vendido en el Reino Unido

Té PG Tips
80 sobres

Codigo: 10009506
Presentacion: Caja de 40 sobres
Caducidad: 23 meses

40 sobres

s Cédigo: 10021603
’ | Presentacién: Caja de 40 sobres
: 4 Caducidad: 23 meses
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Surtido de producto

Pasta Seca

El sabor italiano en tu cocina

Ravioli con Carne Tortellini con Carne Tortellini con Queso
Knorr Knorr Knorr

Cédigo: 13099004 Cédigo: 15925702 Cédigo: 15925603
Presentacion: Caja de 3Kg. Presentacion: Caja de 3Kg. Presentacion: Caja de 3Kg.
Caducidad: 12 meses Caducidad: 12 meses Caducidad: 12 meses

AWl
SO0
o

Margarina Flora Mermelada de Fresa Mermelada de Melocoton
Microtarrinas Ligeresa Ligeresa

Cddigo: 28051301 Caodigo: 385858 Cédigo: 385857

Presentacion: Caja 200 unix 10 g Presentacion: Caja de 96 uni. x 20 g Presentacion: Caja de 96 uni. x 20 g
Caducidad: 6 meses Caducidad: 12 meses Caducidad: 12 meses
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Unilever Espaiia, S.A. C. Tecnologia 19, Edificio Dinamarca. 08840 Viladecans (Barcelona)




