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Propuestas innovadoras finalistas en la VIl edicién del New Food

. RaviOri: pasta fresca tipo Ravioli con harina de lenteja roja, relleno de
carne de ternera, queso Provolone y especias. Sin conservantes ni
colorantes. Fuente de fibra con alto contenido en proteinas. Promovido por
Emilio Hernandez, Juan Carlos Loépez y Gabriel Ginard.

. Cremola: crema saludable de cacao y avellanas endulzada con datiles.
No contiene azucares afadidos ni aceites refinados y esta elaborado con
ingredientes naturales. Apto para veganos, celiacos e intolerantes a la
lactosa. Promovido por Nuria Jiménez, Amalia Acosta y Marisol Lajarin.

. iGlu: crema de licor de baja graduacidon alcohdlica con base de datil y
platano. Textura suave con matices afrutados. Sin aditivos y apto para
celiacos. Promovido por Alvaro Garcia, Claudia Gil y Alba Robles.

. Soup&Nut: sopa vegana hecha con tofu, cacahuete y bebida vegetal.
Apta para veganos, celiacos e intolerantes a la lactosa. Producto rico en
proteinas y acidos grasos insaturados, saciante, natural y sin aditivos.
Promovido por Paula Diaz, Ana Maria Garcia y Andrea Mas.

. Xukeret: postre fusion rumano-mediterraneo elaborado con productos
locales como datil o caqui, sin azucares anadidos. Libre de alérgenos, apto
para veganos y una fuente de fibra. Promovido por Diana Baeza, Paula

Garcia y Adela Marina.
. QVegqui: plato preparado elaborado de forma sostenible y saludable a

base de quinoas reales (roja, negra y blanca) y verduras asadas,
complementado con huevo, queso bajo en grasas, salsa vegetal sin
azucares y con AOVE. Sin aditivos ni conservantes y apto para
ovolactovegetarianos. Promovido por Mar Gosalbez, Rosa M° Franco y Pilar
Rojo.
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. ARTepa: alimento fusion de la gastronomia venezolana y mediterranea.
Consiste en masas de maiz horneada (arepas) elaborada con vegetales y
presentada en tres sabores: espinacas, zanahoria-calabaza y remolacha. Alto
contenido en fibra, sin aditivos ni conservantes y apto para celiacos y veganos.
Promovido por Adam Bogusz, Ariana Jiménez y Daniel Santamaria.
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