
Maira, rap i seitó. 

PEIXOS 
FEBRER



FRUITA I VERDURA 
FEBRER

• Kiwi, pera, poma i taronja. 

• Bleda, calçots, carbassa, coliflor,           

espinacs i porro.



Menú

Fruita del temps Fruita del temps Fruita del temps Fruita del tempsIogurt

107 8 9 11

1714 15 16 18

2421 22 23 25

3 421

3128 29 30

Crema de verdures d'hivern

Arròs amb conill

Sopa de verdures amb pasta 

Hamburguesa de vedella amb 
amanida

Espaguetis amb oli d'oliva 
extra verge i grana padano

Botifarra al forn amb 
amanida

Mongetes estofades amb 
verdures

Ous durs gratinats al forn 
amb amanida

Amanida d'enciams, 
formatge fresc i codony

Llenties estofades amb 
verdures i arròs

Verdura d'hivern amb patata

Peix de mercat amb amanida

Macarrons a la napolitana 
(tomàquet, ceba i all)

Truita de carxofes amb 
amanida

Escudella
(sopa de pollastre amb galets)

Carn d’olla
(col, cigrons, patata i pilota)

Verdura d'hivern amb patata

Pit de pollastre arrebossat 
amb amanida

Mongetes saltejades amb 
ceba, all i cansalada ibèrica

Peix de mercat amb amanida

Espirals amb pesto de 
bledes

Truita de patates amb 
enciam

Arròs tres delícies

Cap de llom amb salsa de 
poma, cuscús i amanida

Verdura de primavera      
amb patata

Cigrons estofats amb 
verdures 

Sopa de peix amb arròs

Ales de pollastre rostit al 
forn amb all, ceba i 

tomàquet 

Guisat de llenties amb 
verdures

Peix de mercat amb 
amanida

Arròs amb pastanaga i 
tomàquet

Truita de formatge amb 
amanida

Verdura d'hivern amb 
patata

Calamars amb salsa

Espirals amb salsa siciliana

Gall dindi al forn amb soja i 
llimona i amanida

Llenties estofades amb 
verdures

Peix de mercat amb 
amanida

Espaguetis a la carbonara
amb tofu i xampinyons

Croquetes de bacallà amb 
amanida

Verdures de primavera 
amb patata

Gall dindi adobat amb 
amanida

Arròs integral amb tomàquet

Truita de ceba 
caramel·litzada amb amanida

Amanida d'enciams, 
pastanaga, llavors i olives

Mandonguilles a la jardinera 
amb patates 

• Tots els plats estan elaborats 
pels cuiners del centre a partir 
d’ingredients frescos, de 
temporada i de proximitat.

• El peix es cuina amb la tècnica 
culinària adient per cada tipus. 
La guarnició és amanida pels 
fregits i  patata panadera amb 
verdura pels cuinats al forn.

• Tots els àpats sempre 
s’acompanyen amb pa integral 
de farina ecològica.

• Les amanides  de guarnició 
s’acompanyen, segons 
temporada, amb: olives, nap, 
pastanaga, remolatxa, ceba 
tendra, cogombre i llavors.

• Aquests menús estan subjectes 
a variacions per no 
disponibilitat en el mercat 
d’algun producte de temporada. 

• Els menús estan revisats per 
en David Caballé, per l’Eduard 
Rufà Bonache dietista-
nutricionista membre del 
CoDiNuCat nº CAT000272. i la 
dietista Mireia Oriol i Noguera





DIETA SALUDABLE
Esmorzars i berenars




