
MÈTODES DE COCCIÓ SALUDABLE

E T  F A L T A  T E M P S ?  A  C O N T I N U A C I Ó  E T  D O N E M  U N E S  I D E E S  M É S  E N L L À  D E L  B U L L I T . . .

P A P I L L O T E

Tapem i protegim

l'aliment amb un

embolcall i  aquest es cou

en el seu propi suc

Les verdures al vapor
conserven millor el seu

valor nutritiu! !

V A P O R

Una mica d'oli d'oliva i
aconseguirem aliments

cruixents i saborosos

S A L T A T

Una cocció molt ràpida i
sense perdre nutrients

M I C R O O N E S

Ens aporta menys valor
calòric i conserva tots els

nutrients dins de l 'aliment

R O S T I T

Les tècniques de cocció més
sanes per a les carns són la
planxa, el rostit i el bullit.

No necessitem utilitzar
greixos

P L A N X A

•Conservem i aprofitem al màxim les
propietats nutritives de cada aliment.



•No ens avorrim! Gaudim de plats

rics i sans.



•I a més, cuidem la nostra salut

N O  R E N U N C Ï S  A L  B O N  G U S T !

Estem treballant conjuntament amb la consultoria nutricional CESNUT NUTRICIÓ per poder-vos oferir la màxima qualitat dietètica en totes les
 programacions dels nostres menús. Per qualsevol dubte dietètic sobre el menú podeu contactar amb l’equip de dietistes-nutricionistes: info@cesnut.com


