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1) Verdura tricolor.

Abadejo amb amanida
“OOVE”.

Pa integral i fruita de temporada

TOTS ELS PLATS S’ADAPTEN A LES 
NECESSITATS ESPECIALS

DE CADA ALUMNE.

“OOVE”:  Oli d’oliva verge extra.

8) Verdura tricolor.

Lluç al forn amb amanida
“OOVE”.

Pa integral i fruita de temporada.

7) Sopa d’au amb pasta.

Pollastre al xilindron.

Pa integral i fruita de temporada.

6) Llenties amb verdures.

Truita francesa amb amanida
“OOVE”.

Pa integral i fruita de temporada.

5) Crema de verdures 

Cigrons a la catalana.

Pa integral i iogurt natural

4) Arròs blanc amb salsa de 
xampinyó.

Croquetes de pollastre amb
amanida “OOVE”.

Pa integral i fruita de temporada

15) Macarrons amb salsa de 
formatge.

Truita de patata amb amanida
“OOVE”.

Pa integral i fruita de temporada.

14) Bròquil amb patata.

Hamburguesa de llegum amb
amanida
“OOVE”.

Pa integral i fruita de temporada.

13) Arròs amb tomàquet.

Pollastre amb patates fregides.

Pa integral i fruita de temporada

12) Cigrons ECO guisats.

Lluç al forn amb amanida
“OOVE”.

Pa integral i fruita de temporada.

11) Crema de pastanaga i 
carbassa.

Hamburguesa de vedella amb
amanida
“OOVE”.

Pa integral i iogurt natural

22) Macarrons amb verduretes

Nuguets de pollastre amb amanida
“OOVE”.

Pa interal i fruita de temporada

21) Arròs amb verduretes.

Mandonguilles de peix amb salsa

Pa integral i fruita de temporada.

20) Llenties amb verdures.

Wok de verdures

Pa integral i fruita de temporada.

19) Minsetra de verdures

Pollastre rostit amb amanida
“OOVE”.

Pa integral i fruita de temporada.

18) Sopa de peix amb pasta

Abadejo al forn amb amanida
“OOVE”.

Pa integral i iogurt natural

29) SEMANA SANTA28) SEMANA SANTA27) SEMANA SANTA26) SEMANA SANTA25) SEMANA SANTA
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Cuina Catalana, amb receptes 
del ‘Corpus del patrimoni culinari 
català’.

Menú general.

. Cuina Climàtica, sostenible
i respectuosa amb el medi
ambient.


