
Knorr Sazonadores 
Profesionales

Marzo 2010



Knorr Sazonadores Profesionales

La nueva línea Knorr Sazonadores 
Profesionales, logra que el arroz y los 
frijoles tengan el sabor, el color y la 

textura tradicional.





Sazonador para arroz blanco

Beneficios

• Rapidez en la preparación
• Fácil de preparar
• Estandarización en sabor.
• Excelente perfil de sabor
• Preparación totalmente higiénica
• No necesita adicionar sal
• Sin conservadores
• Tiene el auténtico color, sabor y 

textura de un arroz como tu 
exiges

• Puede añadir vegetales o alguna 
guarnición

Método de preparación

1. Freír de manera tradicional 1 kg de 
arroz

2. Adicionar 2,4 L de agua fría
3. Agregar 60g de sazonador para 

arroz blanco (5 curachadas
aproximadamente) y mezclar 
perfectamente (no necesita 
adicionar sal)

4. Cocinar fuego muy bajo hasta que 
se consuma el agua en su 
totalidad.

5. Dejar reposar por 10 minutos





Sazonador para arroz rojo

Beneficios

• Rapidez en la preparación
• Fácil de preparar
• Estandarización en sabor y 

consistencia.
• Excelente perfil de sabor
• Preparación totalmente higiénica
• Además contiene tomate 

deshidratado.
• No necesita adicionar sal
• Sin conservadores
• Tiene el auténtico color, sabor y 

textura de un arroz como tu 
exiges

Método de preparación

1. Freír de manera tradicional 1 kg de 
arroz

2. Adicionar 2,4 L de agua fría
3. Agregar 60g de sazonador para 

arroz rojo (4 cucharadas 
aproximadamente) y mezclar 
perfectamente (no necesita 
adicionar sal)

4. Cocinar fuego muy bajo hasta que 
se consuma el agua en su 
totalidad.

5. Dejar reposar por 10 minutos

• Puede añadir vegetales o 
alguna guarnición





Sazonadores para Frijoles re fritos

Beneficios

• Rapidez en la preparación
• Fácil de preparar
• Estandarización en sabor y 

consistencia.
• Excelente perfil de sabor
• Preparación totalmente higiénica
• Contiene frijoles deshidratados 

que ayudan a rendir hasta un 
20% más tus frijoles obteniendo 
la textura y sabor auténtico de 
siempre.

• No necesita adicionar sal

Método de preparación

1. Colocar en olla Express 1kg de 
frijoles y 3 L de agua.

2. Cocer los frijoles (no necesita 
adicionar sal).

3. Cuando estén bien cocidos 
macharlos (frijoles y caldo) o 
licuarlos y pesar 1kg.

4. Colocer una sartén los frijoles, 
300 ml de agua y 50g de 
sazonador para frijoles (4 
cucharadas aproximadamente). 

5. Incorporar perfectamente el 
agua y el sazonador para 
frijoles. 

6. Cocinar a fuego medio por 2-5 
minutos.

7. Quitar del fuego 
8. Degustar



The mix

• Refried Beans 
600g

Yield: 12 kg
Serving: 50g

Scratch cost per Kilo 4.6
Professional seasoning cost 5

Index  108%

• White Rice
800g

Yield: 13 kg
Serving: 60g

Scratch cost per Kilo 3.4
Professional seasoning cost 4.6

Index  135%

• Red Rice
900g

Yield: 15 kg
Serving: 60g

Scratch cost per Kilo 6.4
Professional seasoning cost 4.6

Index  72%


