La?ﬁzSalle JUNY 2025 - MENU'BASAL - ESCOLES BARCELONA

Catalunya

DILLUNS DIMARTS | DIMECRES DIJOUS

ESPAGUETIS AL PESTO

LLENTIES ESTOFADES AMB CREMA DE BROQUIL , WOK D’ARROS AMB VERDURES
® D'ESPINACS
@ VERDURES e TESTER e

---------------- TRUITA DE PATATA | CEBA AMB PERNILETS DE POLLASTRE AL
CRESTES DE TONYINA AMB @ AMANIDA D’ENCIAM | LLSAZABDELE??SLQE';TP "A/?ANBXA FORN AMB AMANIDA D’ENCIAM |

AMANIDA DERICIAN | TOMAQUET REMOLATA CARBASSO SALTAT PASTATIAGA

FRUITA DE TEMPORADA FRUITA DE TEMPORADA FRUITA DE TEMPORADA IOGURT
o MONGETES BLANQUES AMB
F E STI U AMA-ITI-I-I-D-:A“I-D-ﬁF-e-ROS MONGETA_YI-EE-E-)f-ﬂ\-/IB PATATA BLAT DE MORO | OU DUR

CROQUETES DE BACALLA AMB TRUITA A LA FRANCESAAMB 77—

S E G 0 N A ENCIAM | BLAT DE MORO @ XAMPINYONS SALTATS MANDONGUILLES MIXTES A LA

JARDINERA @

PASQ UA FRUITA DE TEMPORADA IOGURT TR S TR A

ARROS“A“I::A“[\fiF-’?LITANA CREMFAODREM§$(I;I:E:LOR | CIGRONS SALTATS AMB PERNIL TRICOL?_F-{“IZ-)-I-E“\-/-I?I?DURES
RAVES DE CALAMARAMB e SERRA POLLASTRE AMB VERDURETES |
AMANIDA D’ENCIAM | TRUITA DE CARBASSO AMB "~ """ AMANIDA D’ENCIAM |
PASTANAGA e AMANIDA D’ENCIAM | OLIVES CAP DE LLOM A LA PLANXA AMB COGOMBRE

VERDURES SALTADES

FRUITA DE TEMPORADA FRUITA DE TEMPORADA FRUITA DE TEMPORADA FRUITA DE TEMPORADA

U L

N Tots els apats s'acompanyen d’aigua i pa blanc o integral a escollir \/
L'oli utilitzat per amanir és oli d'oliva verge

.
Rev I s a El menu esta adaptat als corresponents canvis per a I'alumnat amb al-lérgies o intolerancies alimentaries

. Tots els menus de REVISA han estat elaborats per la Dietista-Nutricionista col-legiada Marta Bernal
Menjadors 001003
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AMANIDA DE PATATA AMB
TOMAQUET | BLAT DE MORO
FILET DE LLUC AL FORN AMB

AMANIDA D’ENCIAM |
COGOMBRE

FRUITA DE TEMPORADA

CREMA DE CARBASSO

CONTRACUIXA DE POLLASTRE
AMB CEBA | ARROS INTEGRAL

FRUITA DE TEMPORADA
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@ 350 - 400 Kcal
300 - 350 Kcal
250 - 300 Kcal



