ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Cl

CUINA CATALANA

Ci

CUINA CATALANA

10

Macarrons amb salsa
napolitana

Hamburguesa de cigrons amb
ceba caramel-litzada i enciam

logurt ovella

17

Cuscus saltat amb carcuma

Estofat de gall dindi amb
verdures i amanida del temps

Fruita de temporada

24

Arros integral amb api, porro i
pastanaga

Pit de pollastre a la planxa
amb xips de xirivia

Fruita de temporada

31
Amanida amb poma, olives i
vinagreta de mel

Espirals amb bolonyesa
vegetal

Fruita de temporada

ROCA::

www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT

Menu Basal
11 12
Crema de verdures de Coliflor i broquil saltat amb ol
temporada d'alls

Bacalla amb salsa a la llauna i
amanida del temps

Fruita de temporada

18
Bleda, patata i pastanaga amb
alls tendres

Cigrons guisats amb toc de
comi

Fruita de temporada

25

Llenties estofades

Ous durs farcits amb tonyina i
maionesa amb amanida

Fruita de temporada

Fricando de vedella amb
patates fregides casolanes

Fruita de temporada

19
Amanida amb magrana, pipes
torrades i vinagreta de taronja

Fideus amb verdures i sépia

logurt ecologic

26

Sopa de peix amb fideus

Llug al forn sobre llit de
carbasso i oli d'alls

Fruita de temporada

13

Llenties estofades

Remenat d'ou amb alls tendres
i amanida del temps

Fruita de temporada

20

Arros integral tres delicies

Llom a la planxa amb quetxup
casola

Fruita de temporada

27

Trinxat de col

Estofat de mongetes amb
verdures

Fruita de temporada

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Arrds amb verdures de
temporada

Pollastre al forn amb
pastanaga ratllada i sesam

Fruita de temporada

21
Crema de mongetes seques i
carbassa

Truita de moniato i ceba amb
amanida del temps

Fruita de temporada

28

Crema de verdures i moniato

Pizza de vedella i formatge
amb amanida del temps

logurt ecologic

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament

oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de
producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
|


https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
https://www.aspb.cat/documents/menjadors-escolars-sans-sostenibles/

ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Cl

CUINA CATALANA

Ci

CUINA CATALANA

10

Sopa de ceba

Creps de verdures i tofu amb
amanida

Fruita variada

17

Favetes saltats amb ceba

Truita de verdures i calgots
amb tomaquet amanit

Fruita variada

24

Alberginies farcides

Verat al forn amb tomaquet
amanit

Fruita variada

31

Cuscus amb verdures

Ous durs amb samfaina

Fruita variada

ROCA::

www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT

Proposta Sopars

11

Esparrecs verds amb salsa
"romesco”

Gall dindi a la planxa amb
moniato al forn

Fruita variada

18

Sopa de pistons

Pollastre al forn amb enciam i
brots de soja

logurt natural

25
Amanida de temporada amb
poma i codony

Arrds a la cassola

Fruita variada

12

Arros integral a la milanesa

Sardines al forn amb llit de
ceba i patata

Fruita variada

19

Hummus amb bastonets
d'hortalisses

Paninni 4 formatges

Fruita variada

26

Crema de verdures i llegum

Filet de porc a la planxa amb
pebrot verd

Fruita variada

13

Amanida de I'hort i formatge
fresc

Broquetes de conill, cebetes i
tomagquets xerri

Fruita variada

20

Verdures gratinades al forn

Rap amb verdures a la
papillota

Fruita variada

27
Pasta integral amb oli d'oliva,
all i gambetes

Remenat de puntes
d'esparrecs amb amanida

logurt natural

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Mongetes seques amb
espinacs

Truita de bolets amb enciams i
poma

logurt natural

21

Bledes a la catalana

Tallarines amb sofregit de
tonyina

Fruita variada

28

Sopa minestrone

Croquetes variades amb
enciam de colors i pipes

Fruita variada


https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
https://www.aspb.cat/documents/menjadors-escolars-sans-sostenibles/

ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Cl

CUINA CATALANA

Ci

CUINA CATALANA

10

Macarrons amb salsa
napolitana

Hamburguesa de cigrons amb
ceba caramel-litzada i enciam

logurt ovella

17

Cuscus saltat amb carcuma

Estofat de gall dindi amb
verdures i amanida

Fruita de temporada

24

Arros integral amb api, porro i
pastanaga

Pit de pollastre a la planxa
amb xips de xirivia

Fruita de temporada

31
Amanida de poma, olives i
vinag. mel (s/al-lerg.)

Espirals amb bolonyesa
vegetal (s/al-lérg.)

Fruita de temporada

ROCA::

www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT

Al-lergia al SESAM

11

Crema de verdures de
temporada

Bacalla amb salsa a la llauna i
amanida del temps

Fruita de temporada

18
Bleda, patata i pastanaga amb
alls tendres

Cigrons guisats amb toc de
comi

Fruita de temporada

25

Llenties estofades

Ous amb tonyina i maionesa
(s/al-lérg.) amb amanida

Fruita de temporada

12

Coliflor i broquil saltat amb oli
d'alls

Fricando de vedella amb
patates fregides casolanes

Fruita de temporada

19
Amanida amb magrana i
vinagreta de taronja (s/pipes)

Fideus amb verdures i sépia

logurt ecologic

26

Sopa de peix amb fideus

Llug al forn sobre llit de
carbasso i oli d'alls

Fruita de temporada

13

Llenties estofades

Remenat d'ou amb alls tendres
(s/fs) i amanida

Fruita de temporada

20
Arros integral tres delicies
(s/al-lérg.)

Llom a la planxa amb quetxup
casola (s/al-lerg.)

Fruita de temporada

27

Trinxat de col

Estofat de mongetes amb
verdures

Fruita de temporada

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Arrds amb verdures de
temporada

Pollastre al forn amb
pastanaga ratllada (s/sésam)

Fruita de temporada

21
Crema de mongetes seques i
carbassa

Truita de moniato i ceba amb
amanida del temps

Fruita de temporada

28

Crema de verdures i moniato

Pizza (s/al-lerg.) de vedella i
formatge amb amanida

logurt ecologic

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament

oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de
producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
|


https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
https://www.aspb.cat/documents/menjadors-escolars-sans-sostenibles/

ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Cl

CUINA CATALANA

Ci

CUINA CATALANA

10

Macarrons amb salsa
napolitana

Hamburguesa de cigrons amb
ceba caramel-litzada i enciam

logurt ovella

17

Cuscus saltat amb carcuma

Estofat de gall dindi amb
verdures i amanida

Fruita de temporada

24

Arros integral amb api, porro i
pastanaga

Pit de pollastre a la planxa
amb xips de xirivia

Fruita de temporada

31
Amanida de poma, olives i
vinag. mel (s/al-lerg.)

Espirals amb bolonyesa
vegetal (s/al-lérg.)

Fruita de temporada

ROCA::

www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT

Al-lérgia als FRUITS SECS- CACAUET -MARISC

11

Crema de verdures de
temporada

Gall indi planxa amb salsa a la
llauna i amanida

Fruita de temporada

18
Bleda, patata i pastanaga amb
alls tendres

Cigrons guisats amb toc de
comi

Fruita de temporada

25

Llenties estofades

Ous farcits amb verdures i
maionesa (s/al-lérg.)i amanida

Fruita de temporada

12

Coliflor i broquil saltat amb oli
d'alls

Fricando de vedella amb
patates fregides casolanes

Fruita de temporada

19
Amanida amb magrana i
vinagreta de taronja (s/pipes)

Fideus amb verdures i llegum

logurt ecologic

26

Sopa de fideus (brou vegetal)
Falafels al forn sobre llit de

carbasso i oli d'alls

Fruita de temporada

13

Llenties estofades

Remenat d'ou amb alls tendres
(s/fs) i amanida

Fruita de temporada

20
Arros integral tres delicies
(s/al-lérg.)

Llom a la planxa amb quetxup
casola (s/al-lerg.)

Fruita de temporada

27

Trinxat de col

Estofat de mongetes amb
verdures

Fruita de temporada

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Arrds amb verdures de
temporada

Pollastre al forn amb
pastanaga ratllada (s/sésam)

Fruita de temporada

21
Crema de mongetes seques i
carbassa

Truita de moniato i ceba amb
amanida del temps

Fruita de temporada

28

Crema de verdures i moniato

Pizza (s/al-lerg.) de vedella i
formatge amb amanida

logurt ecologic

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament
oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de
producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
|


https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
https://www.aspb.cat/documents/menjadors-escolars-sans-sostenibles/

ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Cl

CUINA CATALANA

Ci

CUINA CATALANA

10

Macarrons (s/ou) amb salsa
napolitana

Hamburguesa de cigrons amb
ceba caramel., i enciam

logurt ovella

17
Cusclus (s/ou) saltat amb
cdrcuma

Estofat de gall dindi amb
verdures i amanida del temps

Fruita de temporada

24

Arros integral amb api, porro i
pastanaga

Pit de pollastre a la planxa
amb xips de xirivia

Fruita de temporada

31
Amanida de poma, olives i
vinag. mel (s/al-lerg.)

Espirals (s/al-lérg.) amb
bolonyesa vegetal (s/al-lerg.)

Fruita de temporada

ROCA::

www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT

Al-lergia als FRUITS SECS- OU

11

Crema de verdures de
temporada

Bacalla amb salsa a la llauna i
amanida del temps

Fruita de temporada

18
Bleda, patata i pastanaga amb
alls tendres

Cigrons guisats amb toc de
comi

Fruita de temporada

25

Amanida d'hortalisses
(sfal-lerg.)

Llenties estofades amb arros

Fruita de temporada

12

Coliflor i broquil saltat amb oli
d'alls

Fricando de vedella amb
patates fregides casolanes

Fruita de temporada

19
Amanida amb magrana i
vinagreta de taronja (s/pipes)

Fideus (s/ou) amb verdures i
sepia
logurt ecologic

26

Sopa de peix amb fideus (s/ou)

Llug al forn sobre llit de
carbasso i oli d'alls

Fruita de temporada

13

Llenties estofades

Peix a la planxa i amanida del
temps

Fruita de temporada

20
Arros integral tres delicies
(s/ou-al-lérg.)

Llom a la planxa amb quetxup
casola (s/al-lerg.)

Fruita de temporada

27

Trinxat de col

Estofat de mongetes amb
verdures

Fruita de temporada

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Arrds amb verdures de
temporada

Pollastre al forn amb
pastanaga ratllada (s/sésam)

Fruita de temporada

21
Crema de mongetes seques i
carbassa

Peix a la planxa i amanida del
temps

Fruita de temporada

28

Crema de verdures i moniato

Pizza (s/al-lerg.) de vedella
amb amanida

logurt ecologic

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament

oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de

producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
|


https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
https://www.aspb.cat/documents/menjadors-escolars-sans-sostenibles/

ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Ci

CUINA CATALANA

10

Macarrons amb salsa
napolitana

Hamburguesa de cigrons amb
ceba caramel-litzada i enciam

logurt ovella

17

Cuscus saltat amb carcuma

Estofat de gall dindi amb
verdures i amanida

Fruita de temporada

24

Arros integral amb api, porro i
pastanaga

Pit de pollastre a la planxa
amb xips de xirivia

Fruita de temporada

31
Amanida de poma, olives i
vinag. mel (s/al-lerg.)

Espirals amb bolonyesa
vegetal (s/al-lérg.)

Fruita de temporada

11

Crema de verdures de
temporada

Bacalla amb salsa a la llauna i
amanida del temps

Fruita de temporada

18
Bleda, patata i pastanaga amb
alls tendres

Cigrons guisats amb toc de
comi

Fruita de temporada

25

Llenties estofades

Ous farcits amb tonyina i
maionesa (s/al-lérg.)i amanida

Fruita de temporada

12

Coliflor i broquil saltat amb oli
d'alls

Fricando de vedella amb
patates fregides casolanes

Fruita de temporada

19
Amanida amb magrana i
vinagreta de taronja (s/pipes)

Fideus amb verdures i sépia

logurt ecologic

26

Sopa de peix amb fideus

Llug al forn sobre llit de
carbasso i oli d'alls

Fruita de temporada

Al-lérgia als FRUITS SECS-NO BOLETS (Si pa de forn)

13

Llenties estofades

Remenat d'ou amb alls tendres
(s/fs) i amanida

Fruita de temporada

20
Arros integral tres delicies
(s/al-lérg.)

Llom a la planxa amb quetxup
casola (s/al-lerg.)

Fruita de temporada

27

Trinxat de col

Estofat de mongetes amb
verdures

Fruita de temporada

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Arrds amb verdures de
temporada

Pollastre al forn amb
pastanaga ratllada (s/sésam)

Fruita de temporada

21
Crema de mongetes seques i
carbassa

Truita de moniato i ceba amb
amanida del temps

Fruita de temporada

28

Crema de verdures i moniato

Pizza de vedella i formatge
amb amanida

logurt ecologic

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament
oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de
producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
|

Cl

CUINA CATALANA

ROCA:
1966
www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT


https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
https://www.aspb.cat/documents/menjadors-escolars-sans-sostenibles/

ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Cl

CUINA CATALANA

Ci

CUINA CATALANA

10

Macarrons amb salsa
napolitana

Hamburguesa de cigrons amb
ceba caramel-litzada i enciam

logurt ovella

17

Cuscus saltat amb carcuma

Estofat de gall dindi amb
verdures i amanida

Fruita pelada (no mandarina)

24

Arros integral amb api, porro i
pastanaga

Pit de pollastre a la planxa
amb xips de xirivia

Fruita pelada (no mandarina)

31

Amanida de poma pelada i
olives (s/al-lerg.)

Espirals amb bolonyesa
vegetal (s/al-lérg.)

Fruita pelada (no mandarina)

ROCA::

www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT

11

Crema de verdures de
temporada

Bacalla amb salsa a la llauna i
amanida del temps

Fruita pelada (no mandarina)

18

Bleda, patata i pastanaga amb

alls tendres

Cigrons guisats amb toc de
comi

Fruita pelada (no mandarina)

25

Llenties estofades

Ous farcits amb tonyina i
maionesa (s/al-lérg.)i amanida

Fruita pelada (no mandarina)

12

Coliflor i broquil saltat amb oli
d'alls

Fricando de vedella amb
patates fregides casolanes

Fruita pelada (no mandarina)

19

Amanida d'hortalisses (s/pipes)

Fideus amb verdures i sépia

logurt ecologic

26

Sopa de peix amb fideus

Llug al forn sobre llit de
carbasso i oli d'alls

Fruita pelada (no mandarina)

Al-lérgia als FRUITS SECS-PELL FRUITA-MANDARINA

13

Llenties estofades

Remenat d'ou amb alls tendres

(s/fs) i amanida
Fruita pelada (no mandarina)

20
Arros integral tres delicies
(s/al-lérg.)

Llom a la planxa amb quetxup
casola (s/al-lerg.)

Fruita pelada (no mandarina)

27

Trinxat de col

Estofat de mongetes amb
verdures

Fruita pelada (no mandarina)

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Arrds amb verdures de
temporada

Pollastre al forn amb
pastanaga ratllada (s/sésam)

Fruita pelada (no mandarina)

21
Crema de mongetes seques i
carbassa

Truita de moniato i ceba amb
amanida del temps

Fruita pelada (no mandarina)

28

Crema de verdures i moniato

Pizza (s/al-lerg.) de vedella i
formatge amb amanida

logurt ecologic

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament

oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de
producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
|


https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
https://www.aspb.cat/documents/menjadors-escolars-sans-sostenibles/

ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Cl

CUINA CATALANA

Ci

CUINA CATALANA

10

Macarrons amb salsa
napolitana

Hamburguesa de cigrons amb
ceba caramel-litzada i enciam

logurt ovella

17

Cuscus saltat amb carcuma

Estofat de gall dindi amb
verdures i amanida

Fruita de temporada

24

Arros integral amb api, porro i
pastanaga

Pit de pollastre a la planxa
amb xips de xirivia

Fruita de temporada

31
Amanida de poma, olives i
vinag. mel (s/al-lerg.)

Espirals amb bolonyesa
vegetal (s/al-lérg.)

Fruita de temporada

ROCA::

www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT

Al-lergia als FRUITS SECS

11

Crema de verdures de
temporada

Bacalla amb salsa a la llauna i
amanida del temps

Fruita de temporada

18
Bleda, patata i pastanaga amb
alls tendres

Cigrons guisats amb toc de
comi

Fruita de temporada

25

Llenties estofades

Ous farcits amb tonyina i

12

Coliflor i broquil saltat amb oli
d'alls

Fricando de vedella amb
patates fregides casolanes

Fruita de temporada

19
Amanida amb magrana i
vinagreta de taronja (s/pipes)

Fideus amb verdures i sépia

logurt ecologic

26

Sopa de peix amb fideus

Llug al forn sobre llit de

maionesa (s/al-lérg.) i amanida  carbassoé i oli d'alls

Fruita de temporada

Fruita de temporada

13

Llenties estofades

Remenat d'ou amb alls tendres
(s/fs) i amanida

Fruita de temporada

20
Arros integral tres delicies
(s/al-lérg.)

Llom a la planxa amb quetxup
casola (s/al-lerg.)

Fruita de temporada

27

Trinxat de col

Estofat de mongetes amb
verdures

Fruita de temporada

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Arrds amb verdures de
temporada

Pollastre al forn amb
pastanaga ratllada (s/sésam)

Fruita de temporada

21
Crema de mongetes seques i
carbassa

Truita de moniato i ceba amb
amanida del temps

Fruita de temporada

28

Crema de verdures i moniato

Pizza (s/al-lerg.) de vedella i
formatge amb amanida

logurt ecologic

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament

oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de
producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
|


https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
https://www.aspb.cat/documents/menjadors-escolars-sans-sostenibles/

Ci

CUINA CATALANA

ROCAJNO

sans & alegres

Escola Ramon Macip -

Al-lérgia préssec-prunes-nectarina-paraguaia-albercoc Dolore Goange

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

10

Macarrons amb salsa
napolitana

Hamburguesa de cigrons amb
ceba caramel-litzada i enciam

logurt ovella

17

Cuscus saltat amb carcuma

Estofat de gall dindi amb
verdures i amanida del temps

Fruita permesa

24

Arros integral amb api, porro i
pastanaga

Pit de pollastre a la planxa
amb xips de xirivia

Fruita permesa

31
Amanida amb poma, olives i
vinagreta de mel

Espirals amb bolonyesa
vegetal

Fruita permesa

11

Crema de verdures de
temporada

Bacalla amb salsa a la llauna i
amanida del temps

Fruita permesa

18
Bleda, patata i pastanaga amb
alls tendres

Cigrons guisats amb toc de
comi

Fruita permesa

25

Llenties estofades

Ous durs farcits amb tonyina i
maionesa amb amanida

Fruita permesa

12

Coliflor i broquil saltat amb oli
d'alls

Fricando de vedella amb
patates fregides casolanes

Fruita permesa

19
Amanida amb pipes torrades i
vinagreta de taronja

Fideus amb verdures i sépia

logurt ecologic

26

Sopa de peix amb fideus

Llug al forn sobre llit de
carbasso i oli d'alls

Fruita permesa

13

Llenties estofades

Remenat d'ou amb alls tendres
i amanida del temps

Fruita permesa

20

Arros integral tres delicies

Llom a la planxa amb quetxup
casola

Fruita permesa

27

Trinxat de col

Estofat de mongetes amb
verdures

Fruita permesa

14

Arrds amb verdures de
temporada

Pollastre al forn amb
pastanaga ratllada i sesam

Fruita permesa

21
Crema de mongetes seques i
carbassa

Truita de moniato i ceba amb
amanida del temps

Fruita permesa

28

Crema de verdures i moniato

Pizza de vedella i formatge
amb amanida del temps

logurt ecologic

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament
oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de
producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
|

Cl

CUINA CATALANA

ROCA:
1966
www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT


https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
https://www.aspb.cat/documents/menjadors-escolars-sans-sostenibles/

ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Cl

CUINA CATALANA

Ci

CUINA CATALANA

10

Macarrons integrals amb salsa
napolitana

Hamburguesa de cigrons amb
ceba caramel-litzada i enciam

Fruita de temporada i pa
integral

17
Cuscdus integral saltat amb
cdrcuma

Estofat de gall dindi amb
verdures i amanida del temps

Fruita de temporada i pa
integral

24

Arros integral amb api, porro i
pastanaga

Pit de pollastre a la planxa
amb xips de xirivia

Fruita de temporada i pa
integral

31
Amanida amb poma, olives i
vinagreta de mel

Espirals integrals amb
bolonyesa vegetal

Fruita de temporada i pa
integral

ROCA::

www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT

Dieta amb alt contingut de fibra

11

Crema de verdures de
temporada

Bacalla amb salsa a la llauna i
amanida del temps

Fruita de temporada i pa
integral

18
Bleda, patata i pastanaga amb
alls tendres

Cigrons guisats amb toc de
comi

Fruita de temporada i pa
integral

25

Llenties estofades

Ous durs farcits amb verdures
i maionesa amb amanida

Fruita de temporada i pa
integral

12
Coliflor i broquil saltat amb oli
d'alls

Fricando de vedella amb
patates fregides casolanes

Fruita de temporada i pa
integral

19
Amanida amb magrana, pipes
torrades i vinagreta de taronja

Fideus integrals amb verdures
i sepia

Fruita de temporada i pa
integral

26
Sopa de peix amb fideus
integrals

Llug al forn sobre llit de
carbasso i oli d'alls

Fruita de temporada i pa
integral

13

Llenties estofades

Remenat d'ou amb alls tendres
i amanida del temps

Fruita de temporada i pa
integral

20

Arros integral tres delicies

Llom a la planxa amb quétxup i
enciam

Fruita de temporada i pa
integral

27

Trinxat de col

Estofat de mongetes amb
verdures

Fruita de temporada i pa
integral

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Arros integral amb verdures de
temporada

Pollastre al forn amb
pastanaga ratllada i sesam

Fruita de temporada i pa
integral

21
Crema de mongetes seques i
carbassa

Truita de moniato i ceba amb
amanida del temps

Fruita de temporada i pa
integral

28

Crema de verdures i moniato

Pizza de vedella i formatge
amb amanida del temps

Fruita de temporada i pa
integral

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament
oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de
producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
|


https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
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ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Cl

CUINA CATALANA

Ci

CUINA CATALANA

10

Macarrons a la napolitana
s/form.

Hamburguesa mixta amb
enciam

logurt s/lactosa i s/sucre-
Gelatina s/sucre

17

Cuscus saltat amb carcuma

Estofat de gall dindi i amanida
tolerada

logurt s/lactosa i s/sucre-
Gelatina s/sucre

24

Arros integral amb verdures
permeses

Pit de pollastre a la planxa
amb xips de xirivia

logurt s/lactosa i s/sucre-
Gelatina s/sucre

31

Amanida d'hortalisses
tolerades

Espirals amb bolonyesa de
carn

logurt s/lactosa i s/sucre-
Gelatina s/sucre

ROCA::

www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT

11

Verdura tolerada i patata
bullida

Bacalla planxa i amanida
tolerada

logurt s/lactosa i s/sucre-
Gelatina s/sucre

18
Bleda i patata bullida

Carn magra a la planxa amb
toc de comi

logurt s/lactosa i s/sucre-
Gelatina s/sucre

25

Patates estofades

Ous durs amb amanida
tolerada

logurt s/lactosa i s/sucre-
Gelatina s/sucre

Intolerancia a la FRUCTOSA-SORBITOL-LACTOSA

12

Coliflor i broquil saltat amb oli
d'alls

Fricand6 de vedella amb
patates fregides

logurt s/lactosa i s/sucre-
Gelatina s/sucre

19

Amanida d'hortalisses
tolerades

Fideus amb verdures i sépia

logurt s/lactosa i s/sucre-
Gelatina s/sucre

26

Sopa de peix amb fideus

Llug al forn sobre llit de
carbasso

logurt s/lactosa i s/sucre-
Gelatina s/sucre

13

Patates estofades

Remenat d'ou i amanida
tolerada

logurt s/lactosa i s/sucre-
Gelatina s/sucre

20

Arros integral amb truita, oli i
orenga (s/al-lérg.)

Llom a la planxa amb amanida
tolerada

logurt s/lactosa i s/sucre-
Gelatina s/sucre

27

Trinxat de col

Carn magra a la planxa amb
verdures permeses

logurt s/lactosa i s/sucre-
Gelatina s/sucre

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Arrds amb verdures de
temporada

Pollastre al forn amb enciams
variats

logurt s/lactosa i s/sucre-
Gelatina s/sucre

21

Verdura tolerada i patata
bullida

Truita francesa amb amanida
del temps

logurt s/lactosa i s/sucre-
Gelatina s/sucre

28

Verdura tolerada i patata
bullida

Pizza vedella (s/form.) amb
amanida

logurt s/lactosa i s/sucre-
Gelatina s/sucre

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament

oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de
producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
|


https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
https://www.aspb.cat/documents/menjadors-escolars-sans-sostenibles/

ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Cl

CUINA CATALANA

Ci

CUINA CATALANA

10

Macarrons amb tom.natural

Hamburguesa mixta amb
enciam

Fruita tolerada o iogurt s/sucre
o gelatina

17

Cuscus saltat amb carcuma

Gall dindi a la planxa i
amanida tolerada

Fruita tolerada o iogurt s/sucre
o gelatina

24

Arros integral amb verdures
permeses

Pit de pollastre a la planxa
amb xips de xirivia

Fruita tolerada o iogurt s/sucre
o gelatina

31

Amanida d'hortalisses
tolerades

Espirals amb bolonyesa de
carn i tom. natural

Fruita tolerada o iogurt s/sucre
o gelatina

ROCA::

www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT

Intolerancia a la FRUCTOSA-SORBITOL

11

Crema de verdures tolerades

Bacalla planxa i amanida
tolerada

Fruita tolerada o iogurt s/sucre
o gelatina

18
Bleda i patata bullida

Carn magra a la planxa amb
toc de comi

Fruita tolerada o iogurt s/sucre
o gelatina

25

Patates estofades

Ous durs amb amanida
tolerada

Fruita tolerada o iogurt s/sucre
o gelatina

12
Coliflor i broquil saltat amb oli
d'alls

Vedella a la planxa amb
patates fregides

Fruita tolerada o iogurt s/sucre
o gelatina

19

Amanida d'hortalisses
tolerades

Peix a la planxa amb verdures
permeses

Fruita tolerada o iogurt s/sucre
o gelatina

26

Sopa de peix amb fideus

Llug al forn sobre llit de
carbasso (s/ceba)

Fruita tolerada o iogurt s/sucre
o gelatina

13

Patates estofades

Remenat d'ou i amanida
tolerada

Fruita tolerada o iogurt s/sucre
o gelatina

20

Arros integral amb truita, oli i
orenga (s/al-lérg.)

Llom a la planxa amb amanida
tolerada

Fruita tolerada o iogurt s/sucre
o gelatina

27

Trinxat de col

Carn magra a la planxa amb
verdures permeses

Fruita tolerada o iogurt s/sucre
o gelatina

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Arrds amb verdures permeses

Pollastre al forn amb enciams
variats

Fruita tolerada o iogurt s/sucre
o gelatina

21

Crema de verdures permeses

Truita francesa amb amanida
del temps

Fruita tolerada o iogurt s/sucre
o gelatina

28

Crema de verdures tolerades

Pizza (s/al-l1érg.) vedella amb
amanida

Fruita tolerada o iogurt s/sucre
o gelatina

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament

oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de
producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
|


https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
https://www.aspb.cat/documents/menjadors-escolars-sans-sostenibles/

ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Cl

CUINA CATALANA

Ci

CUINA CATALANA

10

Macarrons amb salsa
napolitana (s/form.)

Hamburguesa de cigrons amb
ceba caramel-litzada i enciam

logurt sense lactosa

17

Cuscus saltat amb carcuma

Estofat de gall dindi amb
verdures i amanida del temps

Fruita de temporada

24

Arros integral amb api, porro i
pastanaga

Pit de pollastre a la planxa
amb xips de xirivia

Fruita de temporada

31
Amanida amb poma, olives i
vinagreta de mel

Espirals amb bolonyesa
vegetal (s/al-lérg.)

Fruita de temporada

ROCA::

www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT

Intolerancia a la LACTOSA

11

Crema de verdures de
temporada

Bacalla amb salsa a la llauna i
amanida del temps

Fruita de temporada

18
Bleda, patata i pastanaga amb
alls tendres

Cigrons guisats amb toc de
comi

Fruita de temporada

25

Llenties estofades

Ous durs farcits amb tonyina i
maionesa amb amanida

Fruita de temporada

12

Coliflor i broquil saltat amb oli
d'alls

Fricando de vedella amb
patates fregides casolanes

Fruita de temporada

19
Amanida amb magrana, pipes
torrades i vinagreta de taronja

Fideus amb verdures i sépia

logurt sense lactosa

26

Sopa de peix amb fideus

Llug al forn sobre llit de
carbasso i oli d'alls

Fruita de temporada

13

Llenties estofades

Remenat d'ou amb alls tendres
i amanida del temps

Fruita de temporada

20
Arros integral tres delicies
(s/al-lérg.)

Llom a la planxa amb quetxup
casola

Fruita de temporada

27

Trinxat de col

Estofat de mongetes amb
verdures

Fruita de temporada

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Arrds amb verdures de
temporada

Pollastre al forn amb
pastanaga ratllada i sesam

Fruita de temporada

21
Crema de mongetes seques i
carbassa

Truita de moniato i ceba amb
amanida del temps

Fruita de temporada

28

Crema de verdures i moniato

Pizza (s/al-lerg.) de vedella
(s/form.) i amanida del temps

logurt sense lactosa

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament

oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de
producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
|


https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
https://www.aspb.cat/documents/menjadors-escolars-sans-sostenibles/

ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Cl

CUINA CATALANA

Ci

CUINA CATALANA

10

Macarrons (s/g) amb salsa
napolitana

Hamburguesa de cigrons (s/g)
amb ceba i enciam

logurt ovella

17
Cuscdus (s/g) saltat amb
cdrcuma

Estofat de gall dindi amb
verdures (s/g) i amanida

Fruita de temporada

24

Arros integral amb api, porro i
pastanaga

Pit de pollastre a la planxa
amb xips de xirivia

Fruita de temporada

31
Amanida amb poma, olives i
vinagreta de mel (s/al-lérg.)

Espirals (s/g) amb bolonyesa
de carn (s/g)

Fruita de temporada

ROCA::

www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT

Intolerancia al GLUTEN (CELIAQUIA)

11

Crema de verdures de
temporada

Bacalla amb salsa a la llauna
(s/g) i amanida

Fruita de temporada

18
Bleda, patata i pastanaga amb
alls tendres

Cigrons (s/g) guisats amb toc
de comi

Fruita de temporada

25

Llenties (s/g) estofades

Ous durs farcits amb tonyina i
maionesa (s/g) amb amanida

Fruita de temporada

12

Coliflor i broquil saltat amb oli
d'alls

Fricando de vedella (s/g) amb
patates fregides

Fruita de temporada

19
Amanida amb magrana, pipes
(s/g) i vinagreta de taronja

Fideus (s/g) amb verdures i
sepia
logurt ecologic

26
Sopa de peix amb fideus (s/g)

Llug al forn sobre llit de
carbasso i oli d'alls (s/g)

Fruita de temporada

13

Llenties (s/g) estofades

Remenat d'ou amb alls tendres
(s/g) i amanida

Fruita de temporada

20
Arros integral tres delicies
(s/al-lérg.)

Llom a la planxa amb quetxup
casola (s/g)

Fruita de temporada

27

Trinxat de col

Estofat de mongetes (s/g) amb
verdures

Fruita de temporada

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Arrds amb verdures de
temporada

Pollastre al forn amb
pastanaga ratllada i sesam

ﬁ/&}a de temporada

21
Crema de mongetes (s/g) i
carbassa

Truita de moniato i ceba amb
amanida del temps

Fruita de temporada

28

Crema de verdures i moniato

Pizza (s/al-lerg.) vedella i
formatge amb amanida

logurt ecologic

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament

oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de
producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
|


https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
https://www.aspb.cat/documents/menjadors-escolars-sans-sostenibles/

ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Cl

CUINA CATALANA

Ci

CUINA CATALANA

10

Macarrons (s/g) amb
s.napolitana (s/form.)

Hamburguesa de cigrons (s/g)
amb ceba i enciam

logurt sense lactosa

17
Cuscdus (s/g) saltat amb
cdrcuma

Estofat de gall dindi amb
verdures (s/g) i amanida

Fruita de temporada

24

Arros integral amb api, porro i
pastanaga

Pit de pollastre a la planxa
amb xips de xirivia

Fruita de temporada

31
Amanida amb poma, olives i
vinagreta de mel (s/al-lérg.)

Espirals (s/g) amb bolonyesa
de carn (s/g)

Fruita de temporada

ROCA::

www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT

Intolerancia al GLUTEN-LACTOSA

11

Crema de verdures de
temporada

Bacalla amb salsa a la llauna
(s/g) i amanida

Fruita de temporada

18
Bleda, patata i pastanaga amb
alls tendres

Cigrons (s/g) guisats amb toc
de comi

Fruita de temporada

25

Llenties (s/g) estofades

Ous durs farcits amb tonyina i
maionesa (s/g) amb amanida

Fruita de temporada

12

Coliflor i broquil saltat amb oli
d'alls

Fricando de vedella (s/g) amb
patates fregides

Fruita de temporada

19
Amanida amb magrana, pipes
(s/g) i vinagreta de taronja

Fideus (s/g) amb verdures i
sepia
logurt sense lactosa

26

Sopa de peix amb fideus
(s/g-soja)

Llug al forn sobre llit de
carbasso i oli d'alls (s/g)

Fruita de temporada

13

Llenties (s/g) estofades

Remenat d'ou amb alls tendres
(s/g) i amanida

Fruita de temporada

20
Arros integral tres delicies
(s/al-lérg.)

Llom a la planxa amb quetxup
casola (s/g)

Fruita de temporada

27

Trinxat de col

Estofat de mongetes (s/g) amb
verdures

Fruita de temporada

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Arrds amb verdures de
temporada

Pollastre al forn amb
pastanaga ratllada i sesam

ﬁ/&}a de temporada

21
Crema de mongetes (s/g) i
carbassa

Truita de moniato i ceba amb
amanida del temps

Fruita de temporada

28

Crema de verdures i moniato

Pizza (s/al-lérg.) vedella
(s/form.) amb amanida

logurt sense lactosa

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament

oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de
producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
|


https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
https://www.aspb.cat/documents/menjadors-escolars-sans-sostenibles/

ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Ci

CUINA CATALANA

10

Macarrons amb salsa
napolitana

Hamburguesa de cigrons amb
ceba caramel-litzada i enciam

logurt ovella

17

Cuscus saltat amb carcuma

Truita a la francesa amb
verdures i amanida

Fruita de temporada

24

Crema de llegum i verdures

Arrds integral amb api, porro i
pastanaga

Fruita de temporada

31
Amanida amb poma, olives i
vinagreta de mel

Espirals amb bolonyesa
vegetal

Fruita de temporada

SENSE CARN
11 12
Crema de verdures de Coliflor i broquil saltat amb ol
temporada d'alls

Bacalla amb salsa a la llauna i
amanida del temps

Fruita de temporada

18
Bleda, patata i pastanaga amb
alls tendres

Cigrons guisats amb toc de
comi

Fruita de temporada

25

Llenties estofades

Ous durs farcits amb tonyina i
maionesa amb amanida

Fruita de temporada

Fricando de seita amb patates
fregides casolanes

Fruita de temporada

19
Amanida amb magrana, pipes
torrades i vinagreta de taronja

Fideus amb verdures i sépia

logurt ecologic

26

Sopa de peix amb fideus

Llug al forn sobre llit de
carbasso i oli d'alls

Fruita de temporada

13

Llenties estofades

Remenat d'ou amb alls tendres
i amanida del temps

Fruita de temporada

20

Arros integral tres delicies

Hamburguesa vegetal amb
guétxup casola

Fruita de temporada

27

Trinxat de col

Estofat de mongetes amb
verdures

Fruita de temporada

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Arrds amb verdures de
temporada

Peix al forn amb pastanaga
ratllada i sesam

Fruita de temporada

21
Crema de mongetes seques i
carbassa

Truita de moniato i ceba amb
amanida del temps

Fruita de temporada

28

Crema de verdures i moniato

Pizza de formatge amb
amanida del temps

logurt ecologic

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament
oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de
producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
|

Cl

CUINA CATALANA

ROCA:
1966
www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT
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ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Cl

CUINA CATALANA

Ci

CUINA CATALANA

10

Macarrons amb salsa
napolitana

Hamburguesa de cigrons amb
ceba caramel., i enciam

logurt ovella

17

Cuscus saltat amb carcuma

Vedella a la planxa amb
verdures i amanida

Fruita de temporada

24

Arros integral amb api, porro i
pastanaga

Tofu a la planxa amb xips de
xirivia

Fruita de temporada

31
Amanida amb poma, olives i
vinagreta de mel

Espirals amb bolonyesa
vegetal

Fruita de temporada

ROCA::

www.froca.cat

Registres sanitaris 26.02660/B i 26.04609/CAT

SENSE OU-POLLASTRE-GALL DINDI

11

Crema de verdures de
temporada

Bacalla amb salsa a la llauna i
amanida del temps

Fruita de temporada

18
Bleda, patata i pastanaga amb
alls tendres

Cigrons guisats amb toc de
comi

Fruita de temporada

25

Amanida d'hortalisses

Llenties estofades amb arros

Fruita de temporada

12

Coliflor i broquil saltat amb oli
d'alls

Fricando de vedella amb
patates fregides casolanes

Fruita de temporada

19
Amanida amb magrana, pipes
torrades i vinagreta de taronja

Fideus amb verdures i sépia

logurt ecologic

26

Sopa de peix amb fideus (s/ou)

Llug al forn sobre llit de
carbasso i oli d'alls

Fruita de temporada

13

Llenties estofades

Peix a la planxa i amanida del
temps

Fruita de temporada

20

Arros integral tres delicies

Llom a la planxa amb quetxup
casola

Fruita de temporada

27

Trinxat de col

Estofat de mongetes amb
verdures

Fruita de temporada

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Amanida de I'hort amb llegum

Arrds amb verdures de
temporada

Fruita de temporada

21
Crema de mongetes seques i
carbassa

Peix a la planxa i amanida del
temps

Fruita de temporada

28

Crema de verdures i moniato

Pizza (s/al-lerg.) de vedella
amb amanida

logurt ecologic

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament

oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de
producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
|
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ROCAJNO

sans & alegres

Cuinem de forma
tradicional i natural
Benvolgudes families,

Encetem l'any amb molta il-lusid.
Aprofitem aquest espai per a
recordar com cuinem a l'escola.

Tenim la sort de viure en una
cultura amb una amplia tradicié
culinaria. La cuina catalanai
mediterrania es basa en una

dieta equilibrada on l'oli d'oliva,

les verdures i els llegums en sén
protagonistes i per tant han d'estar
presents en el menu de l'escola.

Utilitzem, exclusivament, oli
d’oliva verge extra per cuinar,
fregir i amanir. Les verdures estan
presents en els primers, segons
plats i guarnicions. Cuinem els
llegums amb verdures per reduir
la preséncia de proteina animal i, a
voltes, els combinem amb cereals,
com ja feien les nostres avies.

Tots els nostres plats, salses i
brous, estan elaborats de manera
natural, sense additius ni
conservants, fets exclusivament a
la cuina de U'escola a primera hora
del mati per a ésser consumits al
migdia.

Conservem el nom gastronomic
dels plats perqué creiem que la
gastronomia forma part de la nostra
cultura. Els menus de l'escola tenen
el segell Marca Cuina Catalana.

| tot aixo0, adaptat als productes
de temporada i prioritzant la
proximitat. A gaudir-ho! Salut!

Ci

CUINA CATALANA

10

Macarrons amb salsa
napolitana

Hamburguesa de cigrons amb
ceba caramel-litzada i enciam

logurt ovella

17

Cuscus saltat amb carcuma

Estofat de gall dindi amb
verdures i amanida del temps

Fruita de temporada

24

Arros integral amb api, porro i
pastanaga

Pit de pollastre a la planxa
amb xips de xirivia

Fruita de temporada

31
Amanida amb poma, olives i
vinagreta de mel

Espirals amb bolonyesa
vegetal

Fruita de temporada

SENSE PORC
11 12
Crema de verdures de Coliflor i broquil saltat amb ol
temporada d'alls

Bacalla amb salsa a la llauna i
amanida del temps

Fruita de temporada

18
Bleda, patata i pastanaga amb
alls tendres

Cigrons guisats amb toc de
comi

Fruita de temporada

25

Llenties estofades

Ous durs farcits amb tonyina i
maionesa amb amanida

Fruita de temporada

Fricando de vedella amb
patates fregides casolanes

Fruita de temporada

19
Amanida amb magrana, pipes
torrades i vinagreta de taronja

Fideus amb verdures i sépia

logurt ecologic

26

Sopa de peix amb fideus

Llug al forn sobre llit de
carbasso i oli d'alls

Fruita de temporada

13

Llenties estofades

Remenat d'ou amb alls tendres
i amanida del temps

Fruita de temporada

20

Arros integral tres delicies

Hamburguesa vegetal amb
guétxup casola

Fruita de temporada

27

Trinxat de col

Estofat de mongetes amb
verdures

Fruita de temporada

Escola Ramon Macip -
Dolors Granés

14

Arrds amb verdures de
temporada

Pollastre al forn amb
pastanaga ratllada i sesam

Fruita de temporada

21
Crema de mongetes seques i
carbassa

Truita de moniato i ceba amb
amanida del temps

Fruita de temporada

28

Crema de verdures i moniato

Pizza de vedella i formatge
amb amanida del temps

logurt ecologic

Als nostres menus prioritzem els productes de proximitat i qualitat, i a més a més, oferim producte ecologic. S'utilitza exclusivament
oli d'oliva verge extra per cuinar, fregir i amanir, i sal iodada en l'elaboracié dels aliments. Els arrebossats son fets a partir de
producte fresc. També oferim pa integral. La varietat de verdures dels nostres menis ve determinada per la temporada i la

disponibilitat dels productors locals.
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