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\/

enciam i fomaquet
Fruita

Dijous 1 Divendres 2
Sopa d'au Macarrons amb
Escalopa de llom amb tomadquet

Filet de llug al forn amb
verdures
Fruita

Dilluns 5

Dimarts 6

Dimecres 7

Dijous 8

Divendres 9

Llenties estofades
Varetes de peix amb

Patates i mongeta
tendra

Espirals a la napolitana
Llenguado al vapor amb

Crema de carbassé
Pollastre al forn amb

Paella valenciana
Croquetes de pernil amb

enciam i pastanaga Salsitxes amb enciam | samfaina patates enciam i tomaquet
Fruita i blat de moro Fruita Fruita Fruita
Ldctic
Dilluns 12 Dimarts 13 Dimecres 14 Dijous 15 Divendres 16
Cigrons amb verdures |Pastanaga, patates i Arros amb tomaquet Tallarines amb
Truita de patates espinacs Filet de panga tomaquet i formatge
FESTA amb enciam i olives Rodé de vedella amb el arrebossat amb enciam i | Pit de pollastre a la
Fruita seu suc pastanaga planxa amb enciam i
Lactic Fruita pastanaga
Fruita
Dilluns 19 Dimarts 20 Dimecres 21 Dijous 22 Divendres 23
Mend gastrondmic
La Rioja
Espaguetis napolitana | Llenties a la riojana Mongeta verda amb Sopa de peix Arros a la cassola

Truita de carbassé Bacalla amb pisto patates Mandonguilles amb Nuguets de pollastre
amb enciam i blat de | Préssec en almivar Llom al forn amb enciam | verdures amb enciam i fomaquet
moro i fomaquet Fruita Fruita
Fruita Lactic

Dilluns 26 Dimarts 27 Dimecres 28 Dijous 29 Divendres 30

Arros amb tomaquet
Filet de llug al forn
amb samfaina

Fruita

Patates, pastanaga i
mongeta tendra
Hamburguesa de
pollastre amb enciam
i blat de moro

Lactic

Crema de cigrons
Truita de patates i
pebrot amb enciam i
pastanaga

Fruita

Crema de pastanaga
Pizza de pernil i
formatge o croquetes
de pollastre amb enciam

centre)
Fruita

i fomdquet (a eleccié del

Fideud marinera
Rostit de porc amb el
seu suc

Fruita

Fruita del mes: poma, pera, platan, taronja i mandarina.
Ldctic: principalment serd iogurt. Espordadicament pot ser flam, natilles.
Condicions de conservacio

Plat calent: Temperatura de conservacié > 65°C. Mantenir en armari calent fins el moment de servir.
Plat fred: Temperatura de conservacié < 8°C. Mantenir al frigorific fins el moment de servir.
Tot el menjar és per consum immediat.

** Els peixos que utilitzem han estat sotmesos a temperatures iguals o inferiors a -20°C durant més de 24 hores, segons RD1420/2006.
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