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1007 Aceite de Oliva Origen vegetal

Productos FrescosS y de

PesScado Premium
temporada

o e En Scolarest
Producto ecolégico pensamos USo racional de la sal

o ANCA mente

Yogurt ECO a Granel Carne

Variedad de pan Ademas reducimos...



gastronémicas

: Elaboraciones @ . Nuevos Cereales @

mas Saludables

Potenciamos el uso de alimentos crudos,
coccion al vapor, a la plancha, al horno y
al papillote. De esta manera conservamos
todo el sabor, aromas y propiedades nutritivas
del alimento.

Proteina
vegetal

2016 fue declarado por la FAO el aho
internacional de las legumbres. Scolarest
instaura la campaiia leguminizate!

Se introducen progresivamente
nuevos cereales en nuestros
menUs: quinoa, mijo,
alforfon, cuscus, bulgur o
espelta.
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Origen de
9 loS alimentos

Scolarest apuesta por productos sostenibles,
ecoladgicos y, preferentemente cultivados y
elaborados en la zona.

Plato unico

&

i{Comemos igual hoy que hace unos anos? Scolarest es
consciente de los cambios que acontecen en habitos
alimenticios y ofrece otras posibilidades de men(
como el plato Unico o el orden de la fruta antes de la
comida.
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gastronémicas

Producto
ecolégico +

En Scolarest apostamos por la
agroecologia y la educacion en los
valores de la sostenibilidad.
Introducimos productos ecologicos en
nuestros mendus: lentejas, garbanzos,
calabacin o arroz son algunos ejemplos.

Especias

Riqueza = variedad. En Scolarest
inculcamos nuevos sabores a través
de las especies: comino, tomillo,
romero, albahaca, laurel, cGircuma,
curry, canela, nuez moscada,
jengibre, pimienta ... -

Superalimentos
Nuestros menus se disefan
teniendo en cuenta la presencia
de superalimentos: alimentos
crudos, brotes de cereales,
semillas, algas, bayas, frutos
o raices...
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Gastronomia
€» Internacional

Recetas de cocina internacional que
inyectaran en nuestros pequenos
comensales la curiosidad y jnuevos
saberes! La mejor manera de

~conocer la cultura de otros paises
es a través de su cocina.

€» Cromoterapia Cﬂ&RES
Cuantos mas colores en el plato jmas salud!
Esta nueva tendencia nutricional relaciona. los

colores de los alimentos con sus propiedades
nutricionales.
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