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INFORMACION PARA
ALERGICOS/INTOLERANTES/NECESIDADES
ESPECIALES: Este menu no es apto para
personas que padecen alergias o
intolerancias alimentarias ya que contiene
los alérgenos mas comunes en la poblacion
(RE 1169/2011,anexo ii). Informe a la direccion
del comedor, aportando el certificado
médico para que el responsable solicite a
diario un menu disefado y cocinado
atendiendo a dicha prescripcion. Nota: en
caso de necesidad especial puede solicitar a
su centro los alérgenos que componen los
platos servidos.
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Festivo Festivo

Lechuga, tomate, lombarda @

Garbanzos juliana
con hortalizas

Tortilla de queso
eFruta de temporada

Lechuga, tomate, zanahoria, n@

Sopa de picadillo con letras
de ave y cerdo con huevo

Albéndigas de merluza rustidas

con patatas juliana
al horno

eFruta de temporada

O CENA: Crema de champiriones y

G CENA: Ensalada caliente de espinacas y
pescado blanco al vapor. Fruta

salteado de magro con verduritas. Fruta
Lechuga, zanahoria, remolach Lechuga, tomate, lombarda
@Lentejas ECO con boniato asado

Bacalao rebozado
eFruta de temporada

maiz

Arroz con salsa de tomate

Tortilla de espinacas
eFruta de temporada

CENA: Vichyssoise y pescado blanco al

o CENA: Sopa minestrone con fideos y
papillote. Fruta tortilla de patata. Fruta
Hummus con nachos @
Arroz tres delicias

con hortalizas, guisantes y fiambre de york

Lechuga, zanahoria, olivas

Sopa de cocido con fideos
de ave y cerdo con huevo

Filete de abadejo con alifio de
ajo y perejil
al horno

eFruta de temporada

Crunchy de pollo

rebozado casero

eFruta de temporada

O CENA: Cazuela de pavo con boniato y

O CENA: Pescado azul y calabaza al horno.
verduras. Fruta

Fruta
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La patacona
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Lechuga, zanahoria, olivas

Festivo

Lechuga, zanahoria, maiz

Macarrones al pesto de albahaca @LENTEJAS ECO a la jardinera

con tomate
Caprichos de calamar
Fruta en su jugo

CENA: Jamoncitos de pollo al horno con
bastones de calabacin y zanahoria. Fruta

1)

Ensalada multicolor con atun
lechuga, tomate, remolacha, maiz, olivas

Opaella valenciana

con pollo, judia verde y garrofén

Yogur

O CENA: Guisantes con cebolla y revuelto
de huevo.y jamon. Fruta

Lechuga, pepino, zanahoria @
Crema de coliflor y manzana al
aroma de nuez moscada
Alitas de pollo rustidas

eFruta de temporada

o CENA: Tomate y pescado azul al horno
con hierbas provenzales. Fruta

Lechuga, remolacha, maiz
Cassoulet de alubias con
hortalizas

Lomo adobado en salsa espanola

al horno con tomate y hortalizas

eFruta de temporada

0 CENA: Cous cous marroqui con verduras

Y pollo. Fruta

con hortalizas
Hamburguesa mixta al horno con

pisto mallorquin
con salsa de tomate y hortalizas

eFruta de temporada

@ CENA: Sopa juliana y tortilla francesa.

Fruta

Chips vegetales caseros

@Crema bretona

con alubias blancas y hortalizas
Lomo a la cazuela con aroma de

canela y limon
lomo sajonia al horno

aFruta de temporada

G CENA: Hervido valenciano con pescado
blanco a la plancha. Fruta

Lechuga, zanahoria, olivas

Coditos toscana
con hortalizas

Filete de merluza en salsa de
limén
al horno

@Fruta de temporada

e CENA: Menestra al ajillo y pechuga de
po//c en salsa de puerros. Fruta

[t
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Canelones Salvatore
. con carne picada de cerdo, tomate y ques:

orta Margherita

<)

7 MA Milhojas de berenjena y t 2]
v n.huevo revuelto. Fruts). <

£

eFruta de temporada

eFruta de temporada

Festivo

B)
=
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Lechuga, tomate, lombarda

Crema de zanahoria y remolacha

Pizza de york y queso
con jamén cocido, tomate y queso

CENA: Coliarroz y pescado azul a la
marinera. Fruta

Hummus de garbanzos con to@

Espaguetis napolitana
con tomate, cebolla, calabacin y zanahoria

Filete de abadejo con muselina

de guisantes
al horno

e CENA: Brocoli al vapor con frutos secos y
“_milanesas de pavo. Fruta

3 Lechuga, maiz, olivas @

Garbanzos satay
con calabaza, coco, soja y cilantro

Longanizas al horno con salsa

lionesa
de cerdo al horno con salsa de cebolla

eFruta de temporada

o CENA: Crema de calabacin y quiche de
verduras. Fruta /

Lechuga, pepino, zanahoria ‘

@Estofado de lentejas campesinas
con patata, cebolla, zanahoria y calabacin

Tortilla de patata
Fruta de temporada

e CENA: Ratatouille y pescado blanco al
horno. Fruta.
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ENERO FRUTA DE TEMPORADA:
manzana, platano, mandarina, naranja y
pera

CONSEJQS SALUDABLES

Moverse, correr y saltar es tan importante
como comer: juntos hacen que crezcas
fuerte y sano. jHaz deporte o juega cada
dia para sentirte genial!

@Ingredien‘oes ECO @Pescadosostenlble

@De temporada @Fuente deomega3
6Gastronomia local OSugerencia CENA
@Proteq’na vegetal QDia menu temédtico

* Dia susceptible de festivo, consulta con tu centro.

Valor nutricional

I (Promedio diario de la comida del medio dia)
Energia Crasas AGS |
3539Kj
846kcal 37.49 7.1g 1l.4g 14. 9g I

I Hidratosde Az(icares Proteinas
Carbono

I 91g 23.89 29.89 2.59 |
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INFORMACIO PER A ALERGICS
/INTOLERANTS/NECESSITATS ESPECIALS
Aquest menu no és apte per a persones que
patixen alérgies o intolerancies alimentaries
ja que conté els al-lergens més comuns en la
poblacié (RE 1169/2011,anexo ii). Informe a la
direccié del menjador, aportant el certificat
medic perqué el responsable sol-licite
diariament un menu dissenyat i cuinat
atenent a aquesta prescripcié. Nota: en cas
de necessitat especial pot sol-licitar al seu
centre els al-léergens que componen els plats
servits.
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Festiu

Lletuga, tomaca, safanoria, da@

Sopa de picada amb lletres
d'au i porc amb ou

Mandonguilles de llug rustides
amb creilla juliana
al forn

eFruita de temporada

G SOPAR: Amanida calenta d'espinacs i
saltat de magre amb verduretes. Fruita

LIetuga,safanbria,remolatxa, Lletuga, tomaca, llombarda LIetuga,cogombre,safanbria@

dacsa
Arros amb salsa de tomaca
Truita d'espinacs

eFruita de temporada

O SOPAR: Vichyssoise i peix blanc al
papillot. Fruita

Lletuga, safanodria, olives

Sopa de putxero amb fideus
d'au i porc amb ou

Crunchy de pollastre
arrebossat casola

eFruita de temporada

O SOPAR: Peix blau i carbassa al forn.
Fruita

Festiu

@)

Lletuga, tomaca, llombarda

Cigrons juliana

amb hortalisses

Truita de formatge
eFruita de temporada

O SOPAR: Crema de xampinyons i peix
blanc al vapor. Fruita

@Lientilles ECO amb moniato
rostit
Bacalla arrebossat

eFruita de temporada

o SOPAR: Sopa minestrone amb fideus i

truita de creilla. Fruita

Hummus amb natxos

Arros tres delicies
amb pernil dolg, pesols i hortalisses

Filet d'abadejo amb amaniment
d'all i julivert
al forn

eFruita de temporada

(9 SOPAR: Cassola de gall dindi amb
moniato.iverdures. Fruita

Festiu

Lletuga, safanoria, olives Lletuga, safanoria, dacsa

Macarrones al pesto d'alfabega @LLENTILLES ECO a la jardinera

amb tomaca amb hortalisses
Capritxos de calamar
Fruita en el seu suc

Hamburguesa mixta al forn

oamb samfaina mallorquina
amb salsa de tomaca i hortalisses

eFruita de temporada

SOPAR: Pernilets de pollastre al forn
amb bastons de carabasseta i carlota. Fruita

SOPAR: Sopa juliana i truita francesa.

Fruita

@ Xips vegetals casolans

Amamda multicolor amb tonyina @Crema bretona
lletuga, tomaca, remolatxe, dacsa, olives amb fesols blancs i hortalisses

Opaella valenciana
amb pollastre, bajoca i garrofé

Llom a la cassola amb aroma de
canyellai llima
llom saxonia al forn

aFruita de temporada

logurt

O SOPAR: Pésols amb ceba i regirat d'ou i
pernil. Fruita

G SOPAR: Bollit valencia amb peix blanc a
la planxa. Fruita

Lletuga, safanoria, olives

Coditos toscana
amb hortalisses

Crema de floricol i poma a ‘

I'aroma de nou moscada

Aletes de pollastre rostides
eFruita de temporada

Filet de llug en salsa de llima
al forn

eFruita de temporada

eFruita de temporada

eFruita de temporada

‘_milaneses de titot. Fruita

@ | Lletuga, dacsa, olives

Festiu
——

Lietuga, tomaca, llombarda
QABIES QUE\*/J

Crema de safanoria i remolatxa
Pizza de york i formatge

GENER FRUITA DE TEMPORADA: poma,
platan, mandarina, taronja i pera

amb pernil dolg, tomaca i formatge

SOPAR: Coliarros i peix blau a la
marinera. Fruita

Hummus de cigrons amb Iles

Espaguetis napolitana
amb tomaca, ceba, carabasseta i safanoria

Filet d'abadejo amb mussolina

de pésols
al forn

(CONSELLS SALUDABLES

Moure's, correr i saltar és tan important
com menjar: junts fan que cresques fort i
sa. Feix deporte o juga cada dia per a
sentir-te genial!

e SOPAR: Brocoli al vapor amb fruita seca i

@)

Cigrons satai
amb carbassa, coco, soja i coriandre

@Ingredien‘oes ECO @Pescadosostenlble

Llonganisses al forn amb salsa eDetemporada @Fuentedeomega3

lionesa i .

de porc al forn amb salsa de ceba Gastronomia local GSugerenCIa CENA
eFruita de temporada @Protel’navegetal QDia menu tematico

o SOPAR: Tomaca i peix blau al forn amb
herbes provengals. Fruita

G SOPAR: Minestra amb allada i pit de
po//astre en.salsa de porros. Fruita

Lletuga, remolatxa, dacsa
Cassoulet de fesols amb
hortalisses

Llom adobat en salsa espafiola
al forn amb tomaca i hortalisses

Canelons Salvatore
. amb carn picada de porc, tomaca i
formatge

eFruita de temporada gc . r*\\\

oca Margherita

0 SOPAR: Cous cous marroqui amb
verdures i pollastre. Fruita.

PAR: Milfulles d' a/berg/ma i t
\mb.ou remenat. Fruitdhs)

& . \s

@Estofat de llentilles llauradors 1
amb creilla, ceba, safanoria i carabasseta I (Promedii diari del menjar de mig dia) |

Truita de creilla I ;‘;‘gkj Greix AGS
Fruita de temporada 846kcal  37.4g 7.1g 1l.4g 14.9g I

| Hidratsde  Sucres Proteines Sal

Carboni
91g 23.89 29.89 2.59 |
O SOPAR: Ratatouille i peix blanc al forn. I

Fruita - G G G TGES = e— J

* Dia susceptible de festivo, consulta con tu centro.
o SOPAR: Crema de carabasseta i quiche

de.verdures. Fruita

Lletuga, cogombre, safanoria
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ENERGIA AL PLATO

Focaccia del chef

Crema de verduras a la
Iitaliana

(con verduras y aceitunas
negras)

Canelones Salvatore

(con carne picada de
cerdo, tomate y queso)

Torta Margherita

r\
Ny (coca casera de llanda)
' (&
ABJota conoce a Mielotti, un sabio chef que le muestra el
der de los cereales y su importancia para la energia y la

(ﬁ \ /salud. A través de sus ensefanzas, aprende a respetar cada "
2) , granoy el esfuerzo detras de cada alimento.

o Q ircosl.com






