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ESPAGUETIS A LA CARBONARA CREMA DE VERDURES AMB CROSTONETS DE PA TRINXAT DE COL AMB PATATA ARROS BLANC AMB TOMAQUET | ALFABREGA MONGETES SEQUES ESTOFADES
TRUITA DE CARBASSO POLLASTRE AL FORN AMB BRESA DE CEBA | SALSITXES DE PORC ABADEJO AL FORN PORC | FORMATGE ARREBOSSAT EIEE
AMANIDA VERDA REBROT ALBERGINIA AL FORN ENCIAM | BROTS ENCIAM | BLAT DE MORO ' ﬁ
FRUITA LI FRUITA FRUITA IOGURT CISH ®*
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LLENTIES GUISADES AMB VERDURES ARROS TRES DELICIES (AMB PESOLS, BLAT DE PESOLS AMB PATATES CREMA DE CARBASSO AMB OLI D'ALFABREGA

MORO | PASTANAGA) PASTA (INTEGRAL) AMB SALSA DE CARBASSA

TRUITA DE PATATES POLLASTRE ROSTIT AMB ORENGA FRICANDO DE PORC
HAMBURGUESA DE GALL DINDI A LA PLANXA
ENCIAM | BLAT DE MORO FILETIDELLUCTAILALLAUNACABMONCETES) ENCIAM | BROTS PATATES A DAUS
FRUITA ENCIAM | OLIVES
FRUITA FRUITA FRUITA
GELATINA DE MADUIXA
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FESTIU SOPA DE POLLASTRE AMB PASTA MONGETES VERMELLES GUISADES AMB i
CREMA DUBARRY (CREMA DE COLIFLOR | PASTANAGA ARROS A LA CASSOLA AMB VERDURES
PATATA) POLLASTRE ROSTIT PROVENCAL
TR T FILET D’AGULLA DE PORC AL FORN FISH CRESTES
TALLARINES AMB BOLONYESA VEGETAL C| OLIVES
FRUITA AMANIDA D'ENCIAM, OLIVES | BLAT DE MORO ENCIAM
FRUITA o - -
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LLENTIES AMB JARDINERA GALETS AMB TOMAQUET BROQUIL BULLIT AMB PATATES ARROS CANTONES AMB TRUITA, PASTANAGA | FOOD
TIRES DE POLLASTRE FREGIDES AMB MAIZENA TRUITA DE FORMATGE e MANDONGUILLES AMB SAMFAINA (Carbassd, il WESTE
AMANIDA DE BLAT DE MORO ENCIAM | REMOLATXA . pebrot °'beF'zl'J'::;' tomaquet) SALM:N‘;“I’: A:ALSA Progrant;
FRUITA IOGURT o
FRUITA
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Observacions: QUITARLE LA PIEL A TODA LA FRUTA Y LA VERDURA O
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Bledes Carbassa Pebrot
All Col llombarda Porro
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Carxofa Coliflor Rave m
Alberginia Endivia Remolatxa _% @?@ ‘ WO ‘0@?
Brocoli Escarola Repollo = %‘ = &
Carbasso Espinacs Tomaquet Q\-’ &
Faves Enciam Pastanaga ®

Mongeta Cogombre
tendra

S| HEM MENJAT... PODEM SOPAR:

Pasta arros, Ilegum patata — | Verdura cuita o amanlda

 Verduracuitacamanida  —> ! Pasta,arrds, llegum, patata..
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\ Fruita =3 Lactlsofrmta

Clactis o2 Fruita RPN
Recorda: inclou sempre verdures | hortalisses a cada apat
*En cas dal*lérgia o intolerancia a algun aliment, se substitueix

per un aliment del mateix grup alimentari o, si no pot ser, per un
altre aliment que tingui un valor nutricional similar.
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CUINA AMB HERBES AROMATIQUES | ESPE-
CIES PER PREPARAR ELS SOPARS | REDUIR

Empresa adherida al PLA DE COLLABORACIC PER A LA MILLORA DE LA COMPOSICIO DELS ALIMENTS | BEGUDES | ALTRES MESURES 2020. [Yacord amb el Reial Decret 1021/2022, la nostra empresa congela el paix que es consumira oru o poc fet, excepte que gm EL CONSUM DE SAL.
d'agilicultura amb certificat d'abséncia d'anisakis.En cas d'al-lérgies o intolerancies, segons l'estipulat al Reial Decret 126/2015, ala cuina tenim la informacid sobre ef contingut d'al-lérgens dels ments elaborats. Si necessita un ment adaptat, facis arribar el certificat i i
pertinent tal com disposa la Liei 17/2011 perqueé el nostre equip de dietistes pugui elaborar una dieta adaptada a les necessitats del comensal.



