FUNDACION,

PERE TARRES

DILLUNS

MENUJOGLUBRER 026!

DIMARTS

SENSE GLUTEN

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

Broquil amb patata bullida

Aletes de pollastre al forn amb
amanida

Iogurt natural

Cigrons amb espinacs
Cap de llom al forn amb amanida

Fruita de temporada

Arros amb salsa de verdures

Llenguadina a I'andalusa sense
al-lergens amb amanida

Fruita de temporada

Verdura tricolor

Llenties (sense gluten) estofades amb
arros

Iogurt natural

Pasta sense gluten al pesto
Truita a la francesa amb amanida

Fruita de temporada

Empedrat de mongetes blanques

Pollastre al forn amb herbes
provengals i amanida

Fruita de temporada

Crema de pastanaga
Salmé al forn amb amanida

Fruita de temporada

EESITA

Pasta sense al-lergens a la napolitana
Truita a la francesa amb amanida

Fruita de temporada

Coliflor amb patata
Pollastre a la italiana

Fruita de temporada

Arros a la milanesa
Llug al forn amb amanida

Fruita de temporada

Amanida de cigrons
Truita de verdures amb amanida

Fruita de temporada

Trinxat de col i patata

Llenties (sense gluten) estofades amb
arros

Fruita de temporada

Arros integral amb salsa de tomaquet
Truita de formatge amb amanida

Fruita de temporada

Mongetes seques saltades amb
verdures
Pollastre al curri (sense gluten) amb
amanida

Fruita de temporada

Pasta sense al-lergens a la norma

Bacalla al forn amanida

Fruita de temporada

EESITA

EESTA

Sopa d'au amb pasta sense
al-lérgens

Truita de patata i ceba amb amanida

Fruita de temporada

Risotto de bolets
Pollastre a la llimona amb amanida

Fruita de temporada

Mongeta tendra amb patata bullida

Pasta sense gluten amb bolonyesa de
carn

Fruita de temporada

Crema de carbassa i moniato
Estofat de vedella

Iogurt de sabors

La planificacié dels menus es basa en criteris d’alimentacio6 saludable i equilibrada. S’utilitza oli d’oliva verge per amanir i cuinar i sal iodada per cuinar. S'ofereix pa
sense al-lérgens i fruita fresca, variada i de temporada com a postres habitual. Durant I’apat es garanteix la disponibilitat d’aigua.

Es couran els aliments en estris exclusius i es fregiran en oli a part. Es comprovara que els productes i les receptes elaborades no continguin I’al-lergen no tolerat.

Aquest mes celebrem una de les festes més tradicionals de Catalunya: la Castanyada!

Durant aquests dies gaudirem de les tipiques castanyes, moniatos i panellets, aliments tradicionals de la nostra cultura que ens aporten energia, fibra, vitamines i minerals

I si ens posem el davantal? Us animem a preparar panellets en familia i compartir una estona divertida a la cuina! Per fer uns panellets tradicionals necessitareu: ametlla molta,
patata o moniato cuit, ou, sucre i pinyons. Una bona manera de mantenir vives les nostres tradicions, gaudir en familia i descobrir que cuinar també pot ser molt divertit!

Menu revisat per Irene Vazquez Dietista-Nutricionista col-legiada (CAT003017)




] FUNDACION,
| PERE TARRES

DILLUNS

MENU[OCTUBREFR 026

DIMARTS

SENSE OU

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

Broquil amb patata bullida

Aletes de pollastre al forn amb
amanida

Togurt natural

Cigrons amb espinacs
Cap de llom al forn amb amanida

Fruita de temporada

Arros amb salsa de verdures

Llenguadina a I'andalusa sense
al-lergens amb amanida

Fruita de temporada

Verdura tricolor
Llenties estofades amb arros

Iogurt natural

Pasta sense al-lérgens al pesto (sense
formatge)

Magra d'au amb amanida

Fruita de temporada

Empedrat de mongetes blanques
(sense ou)
Pollastre al forn amb herbes
provencals i amanida

Fruita de temporada

Crema de pastanaga
Salmé al forn amb amanida

Fruita de temporada

EESITA

Pasta sense al-lérgens a la napolitana
(sense formatge)

Peix al forn amb amanida

Fruita de temporada

Coliflor amb patata
Pollastre a la italiana

Fruita de temporada

Arros a la milanesa (sense
formatge)

Llug al forn amb amanida

Fruita de temporada

Amanida de cigrons (sense ou)
Magra d'au al forn amb amanida

Fruita de temporada

Trinxat de col i patata

Llenties estofades amb arros

Fruita de temporada

Arros integral amb salsa de tomaquet

Peix al forn amb amanida

Fruita de temporada

Mongetes seques saltades amb
verdures

Pollastre al curri amb amanida

Fruita de temporada

Pasta sense al-lérgens a la norma
(sense formatge)

Bacalla al forn amanida

Fruita de temporada

EESITA

EESITA

Sopa d'au amb pasta sense al-lérgens
Peix al forn amb amanida

Fruita de temporada

Arros amb bolets (sense formatge)
Pollastre a la Ilimona amb amanida

Fruita de temporada

Mongeta tendra amb patata bullida

Pasta sense al-lérgens amb bolonyesa
vegetal de seitan (sense formatge)

Fruita de temporada

Crema de carbassa i moniato
Estofat de vedella

Iogurt de sabors

La planificacié dels menus es basa en criteris d’alimentacié saludable i equilibrada. S’utilitza oli d’oliva verge per amanir i cuinar i sal iodada per cuinar. S’ofereix pa integral 2 cops
a la setmana i fruita fresca, variada i de temporada com a postres habitual. Durant I’apat es garanteix la disponibilitat d’aigua.

Es couran els aliments en estris exclusius i es fregiran en oli a part. Es comprovara que els productes i les receptes elaborades no continguin I'al-lergen no tolerat.

Aquest mes celebrem una de les festes més tradicionals de Catalunya: la Castanyada!

Durant aquests dies gaudirem de les tipiques castanyes, moniatos i panellets, aliments tradicionals de la nostra cultura que ens aporten energia, fibra, vitamines i minerals

I si ens posem el davantal? Us animem a preparar panellets en familia i compartir una estona divertida a la cuina! Per fer uns panellets tradicionals necessitareu: ametlla molta,
patata o moniato cuit, ou, sucre i pinyons. Una bona manera de mantenir vives les nostres tradicions, gaudir en familia i descobrir que cuinar també pot ser molt divertit!

MenU revisat per Irene Vazquez Dietista-Nutricionista col-legiada (CAT003017)




FUNDACION,
PERE TARRES

DILLUNS

MENU[OCTUBRER 026

DIMARTS

SENSE LACTOSA

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

Broquil amb patata bullida

Aletes de pollastre al forn amb
amanida

Iogurt natural sense lactosa

Cigrons amb espinacs
Cap de llom al forn amb amanida

Fruita de temporada

Arros amb salsa de verdures

Llenguadina a I'andalusa sense
al-lergens amb amanida

Fruita de temporada

Verdura tricolor
Llenties estofades amb arros

Togurt natural sense lactosa

Espaguetis integrals amb oli d'alfabrega
i formatge sense lactosa

Truita a la francesa amb amanida

Fruita de temporada

Empedrat de mongetes blanques

Pollastre al forn amb herbes
provengals i amanida

Fruita de temporada

Crema de pastanaga (sense lactics)
Salmé al forn amb amanida

Fruita de temporada

EESITA

Macarrons integrals a la napolitana
amb formatge sense lactosa

Truita a la francesa amb amanida

Fruita de temporada

Coliflor amb patata
Pollastre a la italiana

Fruita de temporada

Arros a la milanesa amb formatge
sense lactosa

Llug al forn amb amanida

Fruita de temporada

Amanida de cigrons
Truita de verdures amb amanida

Fruita de temporada

Trinxat de col i patata

Llenties estofades amb arros

Fruita de temporada

Arros integral amb salsa de tomaquet

Truita de formatge sense lactosa amb
amanida

Fruita de temporada

Mongetes seques saltades amb
verdures
Pollastre al curri (sense lactosa) amb
amanida

Fruita de temporada

Espaguetis integrals a la norma amb
formatge sense lactosa

Bacalla al forn amanida

Fruita de temporada

EESTA

EES[TA

Sopa d'au amb fideus

Truita de patata i ceba amb amanida

Fruita de temporada

Arrds amb bolets i formatge sense
lactosa

Pollastre a la llimona amb amanida

Fruita de temporada

Mongeta tendra amb patata bullida
Macarrons integrals amb bolonyesa
vegetal de seitan amb formatge sense
lactosa

Fruita de temporada

Crema de carbassa i moniato (sense
lactics)

Estofat de vedella

Togurt de sabors sense lactosa

La planificacié dels menus es basa en criteris d’alimentacié saludable i equilibrada. S’utilitza oli d’oliva verge per amanir i cuinar i sal iodada per cuinar. S’ofereix pa integral 2 cops
a la setmana i fruita fresca, variada i de temporada com a postres habitual. Durant I’'apat es garanteix la disponibilitat d’aigua.

Aquest mes celebrem una de les festes més tradicionals de Catalunya: la Castanyada!

Durant aquests dies gaudirem de les tipiques castanyes, moniatos i panellets, aliments tradicionals de la nostra cultura que ens aporten energia, fibra, vitamines i minerals

I si ens posem el davantal? Us animem a preparar panellets en familia i compartir una estona divertida a la cuina! Per fer uns panellets tradicionals necessitareu: ametlla molta,
patata o moniato cuit, ou, sucre i pinyons. Una bona manera de mantenir vives les nostres tradicions, gaudir en familia i descobrir que cuinar també pot ser molt divertit!

Men revisat per Irene Vazquez Dietista-Nutricionista col-legiada (CAT003017)




FUNDACION,
PERE TARRES

DILLUNS

MENU[OGCTUBRER2026

SENSE PROTEINA DE LA LLET DE VACA (PLV)

DIMARTS

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

Broquil amb patata bullida

Aletes de pollastre al forn amb
amanida

Iogurt de soja

Cigrons amb espinacs
Cap de llom al forn amb amanida

Fruita de temporada

Arros amb salsa de verdures

Llenguadina a I'andalusa sense
al-lergens amb amanida

Fruita de temporada

Verdura tricolor
Llenties estofades amb arros

Iogurt de soja

Espaguetis integrals amb oli d'alfabrega
(sense formatge)

Truita a la francesa amb amanida

Fruita de temporada

Empedrat de mongetes blanques

Pollastre al forn amb herbes
provencgals i amanida

Fruita de temporada

Crema de pastanaga (sense lactics)
Salmo al forn amb amanida

Fruita de temporada

EESITA

Macarrons integrals a la napolitana
(sense formatge)

Truita a la francesa amb amanida

Fruita de temporada

Coliflor amb patata
Pollastre a la italiana

Fruita de temporada

Arros a la milanesa (sense formatge)
Llug al forn amb amanida

Fruita de temporada

Amanida de cigrons
Truita de verdures amb amanida

Fruita de temporada

Trinxat de col i patata
Llenties estofades amb arros

Fruita de temporada

Arros integral amb salsa de tomaquet
Truita de francesa amb amanida

Fruita de temporada

Mongetes seques saltades amb
verdures
Pollastre al curri (sense formatge) amb
amanida

Fruita de temporada

Espaguetis integrals a la norma (sense
formatge)

Bacalla al forn amanida

Fruita de temporada

EESITA

EESITA

Sopa d'au amb fideus

Truita de patata i ceba amb amanida

Fruita de temporada

Arros amb bolets (sense formatge)

Pollastre a la llimona amb amanida

Fruita de temporada

Mongeta tendra amb patata bullida

Macarrons integrals amb bolonyesa
vegetal de seitan amb (sense
formatge)

Fruita de temporada

Crema de carbassa i moniato (sense
lactics)

Estofat de vedella

Iogurt de soja

La planificacié dels menus es basa en criteris d’alimentaci6 saludable i equilibrada. S’utilitza oli d’oliva verge per amanir i cuinar i sal iodada per cuinar. S’ofereix pa integral 2 cops
a la setmana i fruita fresca, variada i de temporada com a postres habitual. Durant I’apat es garanteix la disponibilitat d’aigua.

Es couran els aliments en estris exclusius i es fregiran en oli a part. Es comprovara que els productes i les receptes elaborades no continguin I’al-lergen no tolerat.

Aquest mes celebrem una de les festes més tradicionals de Catalunya: la Castanyada!

Durant aquests dies gaudirem de les tipiques castanyes, moniatos i panellets, aliments tradicionals de la nostra cultura que ens aporten energia, fibra, vitamines i minerals

I si ens posem el davantal? Us animem a preparar panellets en familia i compartir una estona divertida a la cuina! Per fer uns panellets tradicionals necessitareu: ametlla molta,
patata o moniato cuit, ou, sucre i pinyons. Una bona manera de mantenir vives les nostres tradicions, gaudir en familia i descobrir que cuinar també pot ser molt divertit!

Mend revisat per Irene Vazquez Dietista-Nutricionista col-legiada (CAT003017)




FUNDACION,

PERE TARRES

DILLUNS

MENU[O CTiUBRER 026

DIMARTS

SENSE CARN

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

Broquil amb patata bullida
Ous durs amb tomaquet gratinat

Iogurt natural

Cigrons amb espinacs
Peix al forn amb amanida

Fruita de temporada

Arros amb salsa de verdures
Llenguadina a I'andalusa amb amanida

Fruita de temporada

Verdura tricolor
Llenties estofades amb arros

Iogurt natural

Espaguetis integrals al pesto
Truita a la francesa amb amanida

Fruita de temporada

Empedrat de mongetes blanques

Peix al forn amb herbes provengals i
amanida

Fruita de temporada

Crema de pastanaga
Salmé al forn amb amanida

Fruita de temporada

EESTA

Macarrons integrals a la napolitana
Truita a la francesa amb amanida

Fruita de temporada

Coliflor amb patata

Hamburguesa vegetal de soja amb
amanida

Fruita de temporada

Arros a la milanesa (sense pernil dolg)
Llug al forn amb amanida

Fruita de temporada

Amanida de cigrons
Truita de verdures amb amanida

Fruita de temporada

Trinxat de col i patata

Llenties estofades amb arros

Fruita de temporada

Arros integral amb salsa de tomaquet

Truita de formatge amb amanida

Fruita de temporada

Mongetes seques saltades amb
verdures

Peix al forn amb amanida

Fruita de temporada

Espaguetis integrals a la norma
Bacalla al forn amanida

Fruita de temporada

EESTA

EESTA

Sopa vegetal amb fideus
Truita de patata i ceba amb amanida

Fruita de temporada

Risotto de bolets

Hamburguesa vegetal de soja amb
amanida

Fruita de temporada

Mongeta tendra amb patata bullida

Macarrons integrals amb bolonyesa
vegetal de seitan

Fruita de temporada

Crema de carbassa i moniato

Mandonguilles vegetals de soja a la
jardinera

Iogurt de sabors

La planificacié dels menus es basa en criteris d’alimentaci6 saludable i equilibrada. S’utilitza oli d’oliva verge per amanir i cuinar i sal iodada per cuinar. S’ofereix pa integral 2 cops
a la setmana i fruita fresca, variada i de temporada com a postres habitual. Durant I’apat es garanteix la disponibilitat d’aigua.

Aquest mes celebrem una de les festes més tradicionals de Catalunya: la Castanyada!

Durant aquests dies gaudirem de les tipiques castanyes, moniatos i panellets, aliments tradicionals de la nostra cultura que ens aporten energia, fibra, vitamines i minerals

I si ens posem el davantal? Us animem a preparar panellets en familia i compartir una estona divertida a la cuina! Per fer uns panellets tradicionals necessitareu: ametlla molta,
patata o moniato cuit, ou, sucre i pinyons. Una bona manera de mantenir vives les nostres tradicions, gaudir en familia i descobrir que cuinar també pot ser molt divertit!

Men revisat per Irene Vazquez Dietista-Nutricionista col-legiada (CAT003017)




] FUNDACION,
" PERE TARRES

DILLUNS

MET OCTUEE 20903

DIMARTS

SENSE CARN DE PORC

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

Broquil amb patata bullida

Aletes de pollastre al forn amb
amanida

Iogurt natural

Cigrons amb espinacs
Magra d'au al forn amb amanida

Fruita de temporada

Arros amb salsa de verdures
Llenguadina a I'andalusa amb amanida

Fruita de temporada

Verdura tricolor
Llenties estofades amb arros

Iogurt natural

Espaguetis integrals al pesto
Truita a la francesa amb amanida

Fruita de temporada

Empedrat de mongetes blanques

Pollastre al forn amb herbes
provencals i amanida

Fruita de temporada

Crema de pastanaga
Salmé al forn amb amanida

Fruita de temporada

EESTA

Macarrons integrals a la napolitana
Truita a la francesa amb amanida

Fruita de temporada

Coliflor amb patata
Pollastre a la italiana

Fruita de temporada

Arros a la milanesa (sense pernil dolg)
Llug al forn amb amanida

Fruita de temporada

Amanida de cigrons
Truita de verdures amb amanida

Fruita de temporada

Trinxat de col i patata

Llenties estofades amb arros

Fruita de temporada

Arros integral amb salsa de tomaquet

Truita de formatge amb amanida

Fruita de temporada

Mongetes seques saltades amb
verdures

Pollastre al curri amb amanida

Fruita de temporada

Espaguetis integrals a la norma
Bacalla al forn amanida

Fruita de temporada

EESITA

EESTA

Sopa d'au amb fideus
Truita de patata i ceba amb amanida

Fruita de temporada

Risotto de bolets

Pollastre a la llimona amb amanida

Fruita de temporada

Mongeta tendra amb patata bullida

Macarrons integrals amb bolonyesa
vegetal de seitan

Fruita de temporada

Crema de carbassa i moniato
Estofat de vedella

Iogurt de sabors

La planificacié dels menus es basa en criteris d’alimentaci6 saludable i equilibrada. S’utilitza oli d’oliva verge per amanir i cuinar i sal iodada per cuinar. S’ofereix pa integral 2 cops
a la setmana i fruita fresca, variada i de temporada com a postres habitual. Durant I’apat es garanteix la disponibilitat d’aigua.

Aquest mes celebrem una de les festes més tradicionals de Catalunya: la Castanyada!

Durant aquests dies gaudirem de les tipiques castanyes, moniatos i panellets, aliments tradicionals de la nostra cultura que ens aporten energia, fibra, vitamines i minerals

I si ens posem el davantal? Us animem a preparar panellets en familia i compartir una estona divertida a la cuina! Per fer uns panellets tradicionals necessitareu: ametlla molta,
patata o moniato cuit, ou, sucre i pinyons. Una bona manera de mantenir vives les nostres tradicions, gaudir en familia i descobrir que cuinar també pot ser molt divertit!

Men revisat per Irene Vazquez Dietista-Nutricionista col-legiada (CAT003017)




FUNDACION,

PERE TARRES

DILLUNS

IR0 OCTERE 2026

DIMARTS

DIETA VEGETARIANA

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

Broquil amb patata bullida
Ous durs amb tomaquet gratinat

Iogurt natural

Cigrons amb espinacs
Nuggets vegetals amb amanida

Fruita de temporada

Arros amb salsa de verdures

Daus de tofu sofregit amb samfaina i
amanida

Fruita de temporada

Verdura tricolor
Llenties estofades amb arros

Iogurt natural

Espaguetis integrals al pesto
Truita a la francesa amb amanida

Fruita de temporada

Empedrat de mongetes blanques
(sense tonyina)
Hamburguesa vegetal de soja amb
amanida

Fruita de temporada

Crema de pastanaga

Mandonguilles vegetals de soja amb
amanida

Fruita de temporada

EESTA

Macarrons integrals a la napolitana
Truita a la francesa amb amanida

Fruita de temporada

Coliflor amb patata
Hamburguesa de cigrons amb amanida

Fruita de temporada

Arros a la milanesa (sense pernil dolg)

Seitan amb salsa de tomaquet i
verdures

Fruita de temporada

Amanida de cigrons (sense tonyina)
Truita de verdures amb amanida

Fruita de temporada

Trinxat de col i patata

Llenties estofades amb arros

Fruita de temporada

Arros integral amb salsa de tomaquet

Truita de formatge amb amanida

Fruita de temporada

Mongetes seques saltades amb
verdures

Daus de tofu al curry amb amanida

Fruita de temporada

Espaguetis integrals a la norma

Hamburguesa vegetal de soja amb
amanida

Fruita de temporada

EESITA

EESTA

Sopa vegetal amb fideus
Truita de patata i ceba amb amanida

Fruita de temporada

Risotto de bolets

Daus de tofus adobats amb amanida

Fruita de temporada

Mongeta tendra amb patata bullida

Macarrons integrals amb bolonyesa
vegetal de seitan

Fruita de temporada

Crema de carbassa i moniato

Mandonguilles vegetals de soja a la
jardinera

Iogurt de sabors

La planificacié dels menus es basa en criteris d’alimentaci6 saludable i equilibrada. S’utilitza oli d’oliva verge per amanir i cuinar i sal iodada per cuinar. S’ofereix pa integral 2 cops
a la setmana i fruita fresca, variada i de temporada com a postres habitual. Durant I’apat es garanteix la disponibilitat d’aigua.

Aquest mes celebrem una de les festes més tradicionals de Catalunya: la Castanyada!

Durant aquests dies gaudirem de les tipiques castanyes, moniatos i panellets, aliments tradicionals de la nostra cultura que ens aporten energia, fibra, vitamines i minerals

I si ens posem el davantal? Us animem a preparar panellets en familia i compartir una estona divertida a la cuina! Per fer uns panellets tradicionals necessitareu: ametlla molta,
patata o moniato cuit, ou, sucre i pinyons. Una bona manera de mantenir vives les nostres tradicions, gaudir en familia i descobrir que cuinar també pot ser molt divertit!

Men revisat per Irene Vazquez Dietista-Nutricionista col-legiada (CAT003017)



FUNDACION,
PERE TARRES

DILLUNS

MENU[OCTUBRERZ 026

SENSE GLUTEN I CARN

DIMARTS

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

Broquil amb patata bullida
Ous durs amb tomaquet gratinat

Iogurt natural

Cigrons amb espinacs
Peix al forn amb amanida

Fruita de temporada

Arros amb salsa de verdures

Llenguadina a I'andalusa sense gluten
amb amanida

Fruita de temporada

Verdura tricolor

Llenties (sense gluten) estofades amb
arros

Iogurt natural

Pasta sense gluten al pesto
Truita a la francesa amb amanida

Fruita de temporada

Empedrat de mongetes blanques

Peix al forn amb herbes provencals i
amanida

Fruita de temporada

Crema de pastanaga
Salmé al forn amb amanida

Fruita de temporada

EESITA

Pasta sense gluten a la napolitana
Truita a la francesa amb amanida

Fruita de temporada

Coliflor amb patata

Hamburguesa vegetal de soja amb
amanida

Fruita de temporada

Arros a la milanesa (sense pernil dolg)
Llug al forn amb amanida

Fruita de temporada

Amanida de cigrons
Truita de verdures amb amanida

Fruita de temporada

Trinxat de col i patata

Llenties (sense gluten) estofades amb
arros

Fruita de temporada

Arros integral amb salsa de tomaquet

Truita de formatge amb amanida

Fruita de temporada

Mongetes seques saltades amb
verdures

Peix al forn amb amanida

Fruita de temporada

Pasta sense gluten a la norma
Bacalla al forn amanida

Fruita de temporada

EESTA

EESITA

Sopa vegetal amb pasta sense gluten
Truita de patata i ceba amb amanida

Fruita de temporada

Risotto de bolets

Hamburguesa vegetal de soja amb
amanida

Fruita de temporada

Pasta sense gluten amb tomaquet
Peix al forn amb mongeta i patata

Fruita de temporada

Crema de carbassa i moniato

Mandonguilles vegetals de soja a la
jardinera

Iogurt de sabors

La planificaci6é dels menus es basa en criteris d’alimentacio saludable i equilibrada. S’utilitza oli d’oliva verge per amanir i cuinar i sal iodada per cuinar. S’ofereix pa sense gluten i
fruita fresca, variada i de temporada com a postres habitual. Durant I’apat es garanteix la disponibilitat d’aigua.

Es couran els aliments en estris exclusius i es fregiran en oli a part. Es comprovara que els productes i les receptes elaborades no continguin I’al-lergen no tolerat.

Aquest mes celebrem una de les festes més tradicionals de Catalunya: la Castanyada!

Durant aquests dies gaudirem de les tipiques castanyes, moniatos i panellets, aliments tradicionals de la nostra cultura que ens aporten energia, fibra, vitamines i minerals

I si ens posem el davantal? Us animem a preparar panellets en familia i compartir una estona divertida a la cuina! Per fer uns panellets tradicionals necessitareu: ametlla molta,
patata o moniato cuit, ou, sucre i pinyons. Una bona manera de mantenir vives les nostres tradicions, gaudir en familia i descobrir que cuinar també pot ser molt divertit!

Menu revisat per Irene Vazquez Dietista-Nutricionista col-legiada (CAT003017)



3 FUNDACION,
PERE TARRES

DILLUNS

MENUIOCHiUBRER 026

SENSE FRUITS SECS I PEIX

DIMARTS

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

Broquil amb patata bullida

Aletes de pollastre al forn amb
amanida

Iogurt natural

Cigrons amb espinacs
Cap de llom al forn amb amanida

Fruita de temporada

Arros amb salsa de verdures
Magra d'au forn amb amanida

Fruita de temporada

Verdura tricolor
Llenties estofades amb arros

Iogurt natural

Espaguetis integrals al pesto (sense
fruits secs)

Truita a la francesa amb amanida

Fruita de temporada

Empedrat de mongetes blanques
(sense tonyina)
Pollastre al forn amb herbes
provengals i amanida

Fruita de temporada

Crema de pastanaga

Mandonguilles vegetals de soja amb
amanida

Fruita de temporada

EESTA

Macarrons integrals a la napolitana
Truita a la francesa amb amanida

Fruita de temporada

Coliflor amb patata
Pollastre a la italiana

Fruita de temporada

Arros a la milanesa
Magra d'au forn amb amanida

Fruita de temporada

Amanida de cigrons (sense tonyina)
Truita de verdures amb amanida

Fruita de temporada

Trinxat de col i patata

Llenties estofades amb arros

Fruita de temporada

Arros integral amb salsa de tomaquet

Truita de formatge amb amanida

Fruita de temporada

Mongetes seques saltades amb
verdures

Pollastre al curri amb amanida

Fruita de temporada

Espaguetis integrals a la norma

Mandonguilles vegetals de soja amb
amanida

Fruita de temporada

EESTA

EESTA

Sopa d'au amb fideus
Truita de patata i ceba amb amanida

Fruita de temporada

Risotto de bolets

Pollastre a la llimona amb amanida

Fruita de temporada

Mongeta tendra amb patata bullida

Macarrons integrals amb bolonyesa de
carn

Fruita de temporada

Crema de carbassa i moniato

Estofat de vedella

Iogurt de sabors

La planificacié dels menus es basa en criteris d’alimentaci6 saludable i equilibrada. S’utilitza oli d’oliva verge per amanir i cuinar i sal iodada per cuinar. S’ofereix pa integral 2 cops
a la setmana i fruita fresca, variada i de temporada com a postres habitual. Durant I’apat es garanteix la disponibilitat d’aigua.

Es couran els aliments en estris exclusius i es fregiran en oli a part. Es comprovara que els productes i les receptes elaborades no continguin I’al-lergen no tolerat.

Aquest mes celebrem una de les festes més tradicionals de Catalunya: la Castanyada!

Durant aquests dies gaudirem de les tipiques castanyes, moniatos i panellets, aliments tradicionals de la nostra cultura que ens aporten energia, fibra, vitamines i minerals

I si ens posem el davantal? Us animem a preparar panellets en familia i compartir una estona divertida a la cuina! Per fer uns panellets tradicionals necessitareu: ametlla molta,
patata o moniato cuit, ou, sucre i pinyons. Una bona manera de mantenir vives les nostres tradicions, gaudir en familia i descobrir que cuinar també pot ser molt divertit!

Men revisat per Irene Vazquez Dietista-Nutricionista col-legiada (CAT003017)




FUNDACION,

PERE TARRES

DILLUNS

MENU[OCTUBREFR 026

SENSE OU, GLUTEN, PLV, SOJA, CACAUET I MARISC

DIMARTS

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

Broquil amb patata bullida

Aletes de pollastre al forn amb
amanida

Fruita de temporada

Cigrons amb espinacs
Cap de llom al forn amb amanida

Fruita de temporada

Arros amb salsa de verdures

Llenguadina a I'andalusa sense
al-lergens amb amanida

Fruita de temporada

Verdura tricolor

Llenties (sense gluten) estofades amb
arros

Fruita de temporada

Pasta sense al-lérgens amb oli
d'alfabrega (sense formatge)

Magra d'au amb amanida

Fruita de temporada

Empedrat de mongetes blanques
(sense tonyina ni ou)
Pollastre al forn amb herbes
provencals i amanida

Fruita de temporada

Crema de pastanaga (sense lactics)
Salmé al forn amb amanida

Fruita de temporada

EESITA

Pasta sense al-lérgens a la napolitana
(sense formatge)

Peix al forn amb amanida

Fruita de temporada

Coliflor amb patata
Pollastre a la italiana

Fruita de temporada

Arros a la milanesa (sense formatge)
Llug al forn amb amanida

Fruita de temporada

Amanida de cigrons (sense ou ni
tonyina)

Llug al forn amb amanida

Fruita de temporada

Trinxat de col i patata

Llenties (sense gluten) estofades amb
arros

Fruita de temporada

Arros integral amb salsa de tomaquet

Peix al forn amb amanida

Fruita de temporada

Mongetes seques saltades amb
verdures
Pollastre al curri (sense gluten ni
lactics) amb amanida

Fruita de temporada

Pasta sense al-lérgens a la norma
(sense formatge)

Bacalla al forn amanida

Fruita de temporada

EESITA

EESITA

Sopa d'au amb pasta sense al-lérgens
Peix al forn amb amanida

Fruita de temporada

Arros amb bolets (sense formatge)
Pollastre a la Ilimona amb amanida

Fruita de temporada

Mongeta tendra amb patata bullida

Pasta sense gluten amb bolonyesa de
carn (sense formatge)

Fruita de temporada

Crema de carbassa i moniato (sense
lactics)

Estofat de vedella

Fruita de temporada

La planificacié dels menus es basa en criteris d’alimentacié saludable i equilibrada. S’utilitza oli d’oliva verge per amanir i cuinar i sal iodada per cuinar. S’ofereix pa
sense al-lérgens i fruita fresca, variada i de temporada com a postres habitual. Durant I’apat es garanteix la disponibilitat d’aigua.

Es couran els aliments en estris exclusius i es fregiran en oli a part. Es comprovara que els productes i les receptes elaborades no continguin I'al-lergen no tolerat.

Aquest mes celebrem una de les festes més tradicionals de Catalunya: la Castanyada!

Durant aquests dies gaudirem de les tipiques castanyes, moniatos i panellets, aliments tradicionals de la nostra cultura que ens aporten energia, fibra, vitamines i minerals

I si ens posem el davantal? Us animem a preparar panellets en familia i compartir una estona divertida a la cuina! Per fer uns panellets tradicionals necessitareu: ametlla molta,
patata o moniato cuit, ou, sucre i pinyons. Una bona manera de mantenir vives les nostres tradicions, gaudir en familia i descobrir que cuinar també pot ser molt divertit!

MenU revisat per Irene Vazquez Dietista-Nutricionista col-legiada (CAT003017)




