BETANIA PATMOS - Primaria

Dieta: SENSE GLUTEN
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PATATES SALTADES AMB VERDURA
LLOM A LA PLANXA
ENCIAM | COGOMBRE
IOGURT LA FAGEDA

~

[ ]

FESTIU

PATATES SALTADES AMB VERDURA
TRUITA DE PATATES
TOMAQUET A DAUS
IOGURT LA FAGEDA

]

CREMA DE LLEGUMS (ECOLOGIC)
TRUITA DE FORMATGE
TOMAQUET AMANIT
IOGURT LA FAGEDA

]

[ ¢]

PASTA SENSE GLUTEN | NI OU AMB SALSA

DE TOMAQUET CASOLANA
TRUITA DE PATATES
ENCIAM | COL LLOMBARDA
FRUITA

12|

FESTIU

ARROS AMB TOMAQUET | ORENGA
FILET D ABADEJO A LA PLANXA
AMANIDA VERDA
FRUITA

MONGETES TENDRES AMB PATATES

TIRES DE LLOM DE PORC NATURAL
FREGIDES AMB MAIZENA

ENCIAM | TOMAQUET
FRUITA

CREMA DE CARBASSO

CONTRACUIXA DE POLLASTRE AMB
ALLADA

IOGURT LA FAGEDA

g

CREMA DE MONGETA BLANCA
(ECOLOGIC)

TRUITA DE TONYINA
RODANXES DE TOMAQUET NATURAL
IOGURT LA FAGEDA

SOPA DE PASTA SENSE OU SENSE GLUTEN

CIGRONS (ECOLOGIC) AMB SALSA
BOLONYESA VEGETAL

IOGURT LA FAGEDA

PAELLA AMB VERDURES

POLLASTRE ROSTIT A L'ESTIL "CAJUN"
ENCIAM | OLIVES
IOGURT LA FAGEDA

-

SOPA DE PASTA SENSE OU SENSE GLUTEN®
CIGRONS AMB VERDURES
FRUITA

PASTA SENSE GLUTEN | NI OU AMB SALSA
DE TOMAQUET CASOLANA

POLLASTRE ROSTIT AMB FARIGOLA
ENCIAM | COGOMBRE
FRUITA

Fl

[ 21] .

CREMA DE MONGETES AMB CARABASSA

CONTRACUIXA DE POLLASTRE ROSTIT AMB
ROMANI

FRUITA

CREMA DE PASTANAGA, CEBA | PATATES
HAMBURGUESA DE VEDELLA A LA PLANXA
FRUITA

Observacions: No utilitzar ingredients que continguin I'alslergen no tolerat (llegir I'etiquetatge) i evitar la contaminacié creuada durant el procés.

GALETS SENSE GLUTEN NI OU AMB ALLADA

MANDONGUILLES A LA JARDINERA AMB
PESOLS, PASTANAGA, | PATATA

FRUITA

4

ARROS AMB COSTELLA
ABADEJO AL FORN

AMANIDA D” ENCIAM, BLAT DE MORO,
BROTS DE MONGETES | PASTANAGA

FRUITA

. -

ARROS GRATINAT AMB VERDURES
FILET DE LLUC AL FORN AMB SALSA MERY
FRUITA

2]

PASTA SENSE GLUTEN | SENSE OU AMB
SOFREGIT DE VERDURES ( PEBROT, CEBA |
PASTANAGA)

’ ESTOFAT DE GALL DINDI
VERDURES SALTADES | SOIA
FRUITA

GALETS SENSE GLUTEN NI OU AMB ALLADA
LLUC AMB SAMFAINA
IOGURT LA FAGEDA
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obre el contingut en al-lérgens dels mends elaborats.

En cas d'al-lérgies o intolerancies, procurar mantenir una bona alimentaci6 substituint aliments no tolerats
La nastra empresa sotmet a congelacié el peix que es vagi a consumir cru o poc feet, segons estableix el RD 142072006, D'acord amb l'establert al RE 1169/2011, |a cuina disposa d'informacié s



