s CALDOS

O sabor faz toda a diferenca. "'
Escolha o melhor caldo.
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PROFESSIONAL

Uma nova
geracao
de Knorr

Hd& mais de 180 anos que estamos
em constante mudanca e evolucdo,
acompanhando e apoiando as varias
geragoes de Chefs.

Desde sempre, ao lado
dos Chefs que confiam na nossa
experiéncia para construir o seu
negdcio e a sua ementa.

Knorr sempre foi e sempre serd o melhor
aliado dos Chefs na cozinha,
apurando o sabor das suas receitas
e inspirando-os a criar novos sabores
e paladares.

Surgem mudangas
e novas necessidades e por isso
Knorr muda também.
Trazemos uma gama de caldos
renovada, agora sem alergénios,
sem abdicar do sabor
e qualidade de sempre.



A gastronomia esta a mudar
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. VEGETAL CHEGOU
TRANSPARENCIA PARA FICAR

Os Chefs trabalham E AUTENTICIDADE
cada vez mais com

produtos sustentaveis, Combinar a experiéncia
preocupando-se com com a criatividade,

Todos recordamos 2020
como O ano em que

o futuro se tornou incerto

e deixadmos de fazer planos.

a sua origem e tratamento, .
‘ mantendo a tradigdo, a Plant Neste contexto, os Chefs

de forma a ter uma de forma a poder

abordagem mais elaborar pratos sempre Base
auténtica na cozinha. com os melhores

sentem no seu dia-a-dia
a necessidade de adapatar

. . O numero de pessoas que opta por reduzir ou e inovar os seus negocios.
ingredientes e um

Os consumidores estéo cada vez mais interessados toque de modernidade retirar o consumo de carne tem vindo a aumentar.
na origem dos alimentos que comem e os Chefs estdo Os Chefs devem encontrar ingredientes novos
cada vez mais abertos a partilhar o seu processo com o objetivo de criar uma oferta inclusiva e,

de confegdo, com a intengdo de apresentar os seus cada vez mais, de origem vegetal, em que
valores através da sua oferta. os principais ingredientes sao frutas, verduras,

frutos secos, sementes e legumes.



Caldo, _
O coracao
da cozinha

A palavra “CALDO” é muitas vezes dificil de ser explicada. Na cozinha
cldssica, o caldo representa a base, uma ajuda culindria, um elemento b
essencial e indispensavel, frequentemente entendido como uma - E importante trabalhar com
pré-confegdo. :

o caldo mais adequado a cada
tipo de receita, tendo em conta as

Qua ndo O Cca Ido eSt’é tendéncias de utilizagdo e os niveis
prO ntO pOde usar—-se . de sabor que cada Chef necessita,

i . pois o caldo é um elemento essencial
COMmo i ng red iente pa ra. - que confere maior ou menor
: ; V. _ : personalidade ao sabor final
: do prato.
Criar um Regar Cozer
as verduras
molho para d massa, arroz,
urante a

assados hidratos...
cozedura

Trabalhar
Apurar cozeduras Confecionar

o sabor dos em véacuo, sopas
salteados reduzir e molhos

molhos

Uma ajuda eficaz e com notas de SABOR

Tipicamente, a carne e os ossos sdo cozinhados em dgua (entre 1a 2 litros de
dgua por cada quilo de sélidos) e rendem aproximadamente a metade do seu
peso em caldo. Quanto mais pequenos os pedagos, maior serd o sabor extraido.
Para harmonizar o sabor, os cozinheiros adicionam verduras, ervas aromaticas,
etc. Fazef caldos desta forma tradicional tornou-se algo que, hoje em dia, exige
demasiado esforgo e recursos, o que tem um impacto grande nos custos finais.
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Como é feito

umbomcaldo
Um caldo cldssico de galinha, carne ou marisco _
deve ser o mais transparente possivel para que I"':_'-,'_i.' g
se possa usar em confegdes atrativas a vista. L Rt
Muitos dos detalhes da preparacéo do caldo
estdo relacionados com a eliminagdo

de impurezas, em especial das proteinas

que coagulam e ficam com mau aspeto.

Por exemplo, hd que lavar muito bem

os elementos do caldo e escaldd-los.

A partir dai, deve comecar-se com uma fervura
suave partindo da dgua fria. Deve-se retirar

a espuma continuamente e, a meio da cozedura,
ir incorporando verduras, vinho,

ervas aromaticas, etc.

Algumas normas bdsicas:

z ra:
Cozedura Carnes:

comecgar Nivel da davams :
. o _o-l’ . e
'a parf:t[r de. temperatur.a. branquear-se ’ R - - W
agua fria eir em lume muito para eliminar E importante que cada cozinheiro, -
retirando brando

chef ou profissional de hotelaria
possa reduzir preparagoes mais
trabalhosas e dispendiosas para
se concentrar na preparagdo de
melhores receitas, organizar melhor

impurezas
a espuma

(I:i?,:::ll:’;a;é Elementos a cozinha, manter os standards
forma regular Arrefecer e citricos: de higiene e focar-se no mais
e com tempo decantar fazer a infusao importante: satisfazer

de cozedura no final

apropriado




Escolha
a tecnologia que
melhor se adequa
ao seu nhegocio

PROFESSIONAL

Caldo
para todas
as finalidades

CALDO EM PASTA

Nesta tecnologia, os ingredientes desidratados
s@o misturados com uma parte de gordura,
que permite a sua facil integragdo em
liquidos, ou como base para caldos.

CALDO EM CUBOS

E a mesma tecnologia da pasta, mas num
formato individual, que permite um maior

Knorr Professional oferece uma
controle de custos.

gama completa de caldos para
satisfazer todas as necessidades
dos Chefs mais exigentes, tanto
em pratos tradicionais e
intemporais, como nas receitas
mais inovadores e originais.

E sempre com uma qualidade
superior constante e a garantia
de um resultado final profissional.

ol

CALDO DESIDRATADO

Mistura de caldo desidratado 100% soluvel
preparado para incorporar em liquidos
quentes ou a ferver, sem risco de grumos,
que acrescenta sabor imediato e intenso.

CALDO LiIQUIDO CONCENTRADO

.

Uma férmula mais natural que pode ser
diluida ou usada diretamente, como caldo
ou como tempero para apurar o sabor das
suas receitas.

-




Faca a diferenca com T
os Caldos Knorr ' =

@ Gestao culindaria

Desde 1838, com a nossa experiéncia
em cozinha internacional e local, temos
agora uma vasta oferta de caldos
diversos, que se adaptam

e acompanham as necessidades atuais
do negécio de restauragao.

PROFESSIONAL

Comprometidos com
a sustentatibilidade

O nosso compromisso é assegurar que

os nossos ingredientes provém de fontes
responsaveis. Estamos a investir em novos
processos mais eficientes, que tenham em
conta os principios da sustentabilidade
em todas as areas do nosso negécio,
deste a semente até a cozinha.

@ De Chefs para Chefs

Com uma equipa de mais de 300 cozinheiros a nivel
mundial, Knorr Professional entende as necessidades,
atuais e futuras, de todos os cozinheiros.

Os nossos Chefs investigam e contribuem com todo

o seu conhecimento culindrio no desenvolvimento

das nossas receitas.

Os Chefs locais ajudam e recomendam os produtos .
para cada necessidade e apoiam na criagdo de

receitas. Ir ‘ "ﬂ

15
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*“E":“ 1':,7? dos nossos Caldos. Gragas ao seu tamanho pratico e formato quadrado, que é encaixavel
o [ @ £ e empilhdavel, € uma boa ajuda para organizar e sistematizar o armazenamento na sua

Tr g & cozinha e frigorifico.

As nossas embalagens
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o H : - e
em cartao reciclado. : :
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@ CALDOS PASTA I Para Chefs de hoje, de ontem e de sempre

Rnowvy

PROFESSIONAL

CALDOS
EM PASTA

Hoje em dia, trabalhar com ingredientes
isentos de gluten e de lactose pode fazer toda a diferenga,

A NOSSA GAMA EM DETALHE:

O formato mais popular e reconhecido numa variedade de sabores.

jq’ que Gjudom qa Qgilizqr oS processos de Confegao Sabor consistente que os Chefs conhecem e confiam.
e melhoram toda a logistica, tornando a sua vida mais Facil de utilizar.
tranquila e a do seu negécio também. Os caldos em pasta sdo uma excelente base para construir os seus pratos.
DESCUBRA A VERSATILIDADE Q = 24 ‘ﬂj)

E AS FORMAS DE UTILIZAGAO g g @ @ 8

RESCALDOS SN COZER REFOGAR BARRAR ESCALFAR MISTURAR

FROFESIIONAL

& -;'E:.'F - nEorEsEsionNail N «
[ — cALpo ok PEIXE
PROFESSIONAL b 3 _ 3 MGWMMISEO % PASTA '

cALDO DE CARNE & e s, O ERT J a] cawooe GALINHA

PRAOTESSIONAL

*Exceto marisco e peixe



(1) CALDOS PASTA | GALINHA

PROFESSIONAL

CALDOS EM PASTA
GALINHA

PROPRIEDADES

Multiplos usos na cozinha profissional fﬁ’

FROVEAS i M A L

Sabor unico e qualidade constante.

| G400 0E GALINHA
- - PASTA
Formulagado livre de alergénios, sem
gordura hidrogenada, sem conservantes
e corantes artificiais.

Sabor equilibrado e cor natural a galinha.

Facil e rapida dissolugdo.

CARACTERISTICAS DOS PRODUTOS:

CALDOSEMPASTA  [HEESUN
GALINHA

sem
corantes
artificiais

sem
alergénios
declaraveis

sem
gorduras
hidrogenadas

vegetariano rendimento

23g/1L de agua
(23g de produto
=1litro de caldo)




(1) CALDOS PASTA | CARNE

Rnowvy

PROFESSIONAL

CALDOS EM PASTA
CARNE

PROPRIEDADES

Multiplos usos na cozinha profissional

Sabor unico e qualidade constante. : M ﬁd’

FROF ERs DN

CLDO bE G
o ARNE

Formulagado livre de alergénios, sem
gordura hidrogenada e sem conservantes.

Verdadeiro sabor a carne de vaca.

Facil e rapida dissolugdo.

CARACTERISTICAS DOS PRODUTOS:

CALDOSEMPASTA  [HNEdiNNE

sem
corantes
artificiais

sem
alergénios
declardveis

sem
gorduras
hidrogenadas

vegetariano rendimento

20g/1L de dgua
(20g de produto
=1 litro de caldo)

23



(1) CALDOS PASTA | OUTRAS VARIEDADES
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PROFESSIONAL

CALDOS EM PASTA
LEGUMES, PEIXE
E MARISCO

PROPRIEDADES

Multiplos usos na cozinha profissional

Diversos sabores para variados pratos e sabores.
Formulagdes renovadas para as variedades de legumes e peixe.

Caldo de marisco mantém a sua receita com um sabor Unico e especiarias selecionadas.

sem sem
sem sem

CALDOS EM PASTA corantes alergénios gorduras rendimento
conservantes artificiais declardveis hidrogenadas

20g/1L de agua
(20g de produto
=1litro de caldo)

22g/1L de dgua
(22g de produto
=1litro de caldo)

23g/1L de dgua
(23g de produto
=1litro de caldo)

25



@ CALDOS CU BOS I Para Chefs de hoje, de ontem e de sempre

Knowvw

PROFESSIONAL

CALDOS
EM CUBOS

Toda a gama de cubos
tem agora uma imagem renovada, onde os claims
“sem conservantes e sem corantes artificiais”

A NOSSA GAMA EM DETALHE:

ganham maior relevancia. Embalados individualmente para maior controle das doses.
Funciona como a base para a receita ou para intensificar o sabor.
Ideal para doses mais pequenas.

Caldo de base é a opgdo econdmica e versatil que pode ser utilizado tanto
para pratos de carne, galinha ou legumes.

o 12
- i . o DESCUBRA A VERSATILIDADE D = Q
E AS FORMAS DE UTILIZAGAO oes YTy

DOS CALDOS EM CuBOS COZER REFOGAR ESCALFAR

CARACTERISTICAS DOS PRODUTOS:

sem
sem
CALDOS EM CUBOS conservantes g%gz;‘;z

GALINHA v (2 cubos
48 CUBOS =1litro de caldo)

v v
2 cubos/ 1 de dgua
GALINHA
96 CUBOS v v v (2cubos
=1litro de caldo)

2 cubos/ 1l de dgua
(2 cubos
=1litro de caldo)

sem
gorduras
hidrogenadas

sem
alergénios
declaraveis

vegetariano | vegan rendimento

2 cubos/ 1 de dgua

GALINHA
96 CUBOS CARTAO

2 cubos/ 1 de dgua
(2 cubos
=1litro de caldo)

CARNE
96 CUBOS

CALDO 2 cubos/ 1l de dgua
DE BASE 96 CUBOS (2 cubos
ECONOMICO =1litro de caldo)



@ CALDO DES' DRATA DO I Para Chefs de hoje, de ontem e de sempre

Rnowvy

PROFESSIONAL

CALDO
DESIDRATADO

Com multiplos usos na cozinha profissional,
o caldo desidratado tem o sabor
do caldo de galinha cldssico da cozinha tradicional,
com o toque certo de verduras e ervas aromaticas.

-

PROFESSIONAL

CALDO SABOR A GALINHA
DESIDRATADO

A NOSSA GAMA EM DETALHE:

Receita auténtica e com sabor a galinha.

Sem intensificadores de sabor, sem gorduras hidrogenadas, sem conservantes
e corantes artificiais.

Formato versatil para todos os seus pratos e receitas: use como base, polvilhe,
tempere ou barre, para um sabor mais intenso.

Dissolve-se rapidamente.

Tecnologia que garante o maior rendimento.

DESCUBRA A VERSATILIDADE E AS FORMAS DE UTILIZAGAO DO CALDO DESIDRATADO

A S S e T <
PANAR POLVILHAR MISTURAR COZER REFOGAR BARRAR TEMPERAR ESCALFAR

CARACTERISTICAS DOS PRODUTOS:

sem sem
corantes laten
artificiais | 9

sem sem
alergénios gorduras
declardveis | hidrogenadas

sem
vegetariano | vegan | intensificadores
de sabor

sem

CALDO DESIDRATADO PSS

GALINHA

rendimento

15g/1L de dgua
(15g=1litro de caldo)



@ CALDOS LiQU IDOS I Para Chefs de hoje, de ontem e de sempre

Rnovy

PROFESSIONAL

Caldos Liquidos
Concentrados

Por possuirem uma tecnologia semiliquida e com elevada
concentragdo de ingredientes em pequena quantidade,
os caldos liquidos conferem complexidade de sabor
e constituem um ingrediente ideal para integrar ndo sé
preparagodes tradicionais, como os guisados ou molhos,
mas também noutro tipo de preparacées como emulsoes,
molhos frios, marinadas e salteados, entre outros.

EALDG Linuind |
i CONCENTRASA

- =30L

A NOSSA GAMA EM DETALHE:

E excelente para apurar e harmonizar as receitas com um sabor natural.
Dissolve-se instantaneamente em multiplas aplicagdes, tanto a frio como
a quente.

Permite um maior rendimento (30L por 1L de produto) vs. outros produtos
alternativos.

Pode ser diluido ou usado diretamente e dispensa a adi¢gdo de sal.

Utilizado em grelhados, cozidos, guisados, estufados, assados, fritos
e gratinados.

DESCUBRA A VERSATILIDADE E AS FORMAS DE UTILIZAGAO DOS CALDOS LiQUIDOS DESIDRATADO

B —
gL B v O e [ &

PANAR MISTURAR COZER REFOGAR BARRAR TEMPERAR ESCALFAR

CARACTERISTICAS DOS PRODUTOS:

sem

consseervmantes corantes ngn
artificiais | 9

sem sem sem sem
alergénios | gorduras | vegetariano | vegan |intensificadores| gordura | rendimento
declardveis | hidrogenadas de sabor | de palma

..



KNORR CALDO
PASTA GALINHA

PROFESSIONAL

As melhores
receitas dos

melhores
Chefs

Hyp

0,66 €

custo indicativo
por pessoa
para 10 pessoas

Canja de galinha com ovo de codorniz

Ingredientes Modo de Preparacdo

1kg pernas de frango « Cozer as pernas de frango juntamente

com Knorr Caldo de Galinha, a cebola

e oalho.

200g cebola brunesa - Depois de cozido, retirar o frango, limpar
20g alho esmagado de peles e ossos.

- Desfiar e reservar.

» No caldo, deixar cozer a massa e a cenoura.

409 Knorr caldo pasta Galinha

2| dgua

250g cenoura brunesa - Antes de servir, colocar o frango desfiado e
o ovo de cordoniz fatiado.
« Finalizar com folhas de hortela.

10 ovos de codorniz cozidos
100g massa pevide

hortela



KNORR CALDO
PASTA CARNE

o

o o R
e

custo indicativo
por pessoa
para 10 pessoas

KNORR CALDO
PASTA LEGUMES

Ko Y
A i

0,39 €

custo indicativo
por pessoa
para 10 pessoas

Jardineira de vitela

Ingredientes Modo de Preparagdo

1,5kg vitela cubos « Colocar Azeite Gallo VE num tacho

e aquecer.
40g Knorr caldo de carne 4 .

- Corar a carne até ficar com um tom
2It agua dourado.

» Acrescentar a cebola picada e de seguida
Knorr tomate em cubos.

» Refrescar com o vinho branco e deixar

150g cebola picada reduzir.

« Deitar a dgua e Knorr caldo de carne,
tapar e deixar cozinhar 15min.

- Juntar as batatas e deixar cozinhar
mais 10min.

« Por fim, acrescentar os legumes e deixar
cozinhar.

« Retificar temperos e servir.

300g cenoura em jardineira

300g feijdo verde jardineira

200g ervilhas
600g batata jardineria
100ml Azeite Gallo VE

200g Knorr Tomate em cubos

100ml vinho branco

Creme de agridao e espinafres

Ingredientes

200g cebola

100g alho francés

1259 espinafres em folha
125g agrido

150g Cenoura

40g Knorr Caldo de Legumes
90g Knorr Flocos de Batata
2t agua

300g legumes em juliana

100ml Azeite Gallo Reserva

Modo de Preparacdo

« Colocar a cebola, o alho francés e a cenoura
a cozer juntamente com Knorr caldo de
legumes.

« Depois de cozidos, juntar Knorr Flocos de
batata e as folhas de espinafres e agrido.

« Triturar tudo bem até obter um creme bem
esverdeado.

« Retificar temperos.

« Finalizar com um fio de Azeite Gallo
Reserva e os legumes em juliana por cima

35



KNORR CALDO
PASTA PEIXE

e

o m PEigE
=

1,49 €

custo indicativo
por pessoa
para 10 pessoas

Caldo rico de peixe

Ingredientes

500g garoupa em tranches
500g tamboril em cubos
5009 raia em pedacos
40g Knorr caldo de peixe
2| dgua

300g pimentos em rodela
200g chalotas em rodelas
300g Tomate rodela

10g coentros frescos

100ml Azeite Gallo VE

Modo de Preparagdo

« Deitar num fundo do tacho um fio de
Azeite Gallo VE.

- De seguida deitar as chalotas, os pimentos

e o tomate.

« Por cima, colocar o peixe e por fim Knorr
caldo de peixe preparado com a dgua.

« Deixar cozinhar tudo.

« Retificar temperos e finalizar com folhas
de coentros frescos.

KNORR CALDO
PASTA MARISCO

o

a0 WA
b te

2,59 €

custo indicativo
por pessoa
para 10 pessoas

Arroz de marisco

Ingredientes

500g miolo Gambas 20/30
1kg bocas de sapateira
500g miolo de mexilhdo
100ml Azeite Gallo

200g cebola picada

10g alho picado

2509 Knorr tomate em cubos
600g arroz Carolino

100ml vinho Branco

40g Knorr caldo de marisco
2l dgua

g.b. coentros picados

Modo de Preparacdo

- Refogar em Azeite Gallo VE, o alho
e a cebola.

- Juntar o arroz e deixar fritar.

» Refrescar com vinho branco e juntar
Knorr Tomate em cubos.

- Adicionar as bocas de sapateira e Knorr
caldo de marisco preparado em dagua.

- Mexer e deixar cozinhar em lume brando.

« A meio da cozedura, deitar os restantes
mariscos.

« Finalizar com coentros picados.

37



KNORR CALDO : KNORR CALDO
LiQuUIDO L LiQuiDoO
CONCENTRADO - : o CONCENTRADO
CARNE b ol LG VEGETAL

1,69 € K P . ol 0,92 €
custo indicativo h = . r o/ custo indicativo

por pessoa . por pessoa
para 10 pessoas para 10 pessoas

Pa de porco com castanhas fritas
e puré de rucula

Ingredientes Modo de Preparagdo

1,7kg pd de porco em pedagos

» Refogar a cebola, o alho e a cenoura num
tacho com Azeite Gallo Classico.

- Juntar a carne, previamente temperada

200g cenouras em rodelas com sal, e deixar corar de ambos os lados.

20g alho picado - Refrescar com vinho branco e deixar reduzir.

- Acrescentar Knorr Caldo Liquido
Concentrado Carne.

« Retificar temperos e finalizar com folhas

300g Knorr Tomate Cubos Lata de coentros frescos.

250g cebola picada

3009 Knorr Caldo Liquido
Concentrado Carne

30g Knorr molho desidratado . Dep0|s.dc1 carne cozinhada, retirar e cortar
Demi Glace e.m f<.:1t|os:
« Finalizar ligando o molho com Knorr molho
100ml Azeite Gallo Classico desidratado Demi Glace.
800g Knorr puré desidratado - Envolver a rucula no Knorr puré
Batata desidratado Batata preparado e a
. margarina.
200g rucula selvagem .
« Temperar com sal, pimenta e noz moscada.
50g margarina « Servir com castanhas fritas e salsa picada
por cima.

300g castanhas

g.b. salsa

Ingredientes

300g cebola roxa em cubos
300g cenoura em cubos
700g abdbora em cubos
250g nabo em cubos

300g bimis em pedagos
100ml Azeite Gallo Classico

1l Knorr Caldo Liquido
Concentrado Vegetal

200ml leite de coco
700ml margarina
40g natas

5g caril em pd

25g coentros frescos
10g alho laminado

350g tomate chucha
em cubos

Caril de legumes da época

Modo de Preparacdo

« Refogar o alho e os talos dos coentros
picados em Azeite Gallo Classico.

- Juntar a cebola, a cenoura, o nabo e a
abdbora e deixar alourar.

« Polvilhar com o caril e envolver bem.

- Verter o Knorr Caldo Liquido Concentrado
vegetal e deixar os legumes
cozinharem.

« Por fim, juntar os bimis e o tomate em
cubos.

« Retificar temperos.

- Juntar as natas e o leite de coco, sem
deixar ferver. Finalizar com um toque
de coentros.
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