
Calamar, fideuà de peix i marisc 
(canana, cranca i musclos), lluç 

i maira.

PEIXOS 
GENER



FRUITA I VERDURA 
GENER

• Kiwi, mandarina, pera, poma i 

taronja. 

• Bleda, bròquil, calçots, carbassa, 

col, coliflor, espinacs

i porro.



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

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

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

• Tots els àpats s’acompanyen 
amb pa. 

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

• Els menús estan revisats per 
en David Caballé i la dietista 
Mireia Oriol i Noguera, 

Fruita del temps Fruita del temps Fruita del temps Fruita del tempsIogurt
Menú de proteïna vegetal

Jornada gastronòmica

Menú no carn

4

21 22
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14 171615

7 8 9

23 24

28

1 2 3

11

18

25

Guisat de mongetes 
amb verdures

Truita d’espinacs i amanida

Crema de porro

Lasanya vegetal amb 
amanida 

Arròs amb verdures

Croquetes de bacallà amb 
amanida

Verdures d’hivern 
amb patata

Ous al plat amb salsa de 
tomàquet gratinats al forn

Espirals al pesto de bledes

Truita de calçots amb 
amanida

Sopa de verdures amb arròs

Peix de mercat amb amanida 

Arròs amb tomàquet

Guisat de mongetes amb 
verdures

Sopa de peix amb pasta

Ous gratinats al forn amb 
amanida

Crema de verdures

Salsitxes vegetals al forn 
amb amanida

Verdures d'hivern 
amb patata

Peix de mercat amb amanida

Arròs amb xampinyons

Llenties estofades amb 
verdures

Escudella vegetal
(sopa de verdures amb galets)

Vegetals de l’escudella
(col, cigrons i patata) 

Verdures d’hivern 
amb patata

Guisat de cigrons amb 
verdura i bulgur

Sopa de ceba

Truita de patates amb 
amanida

Amanida d’enciams amb olives, 
pastanaga, crostonets i 

encenalls de grana padano
Llenties guisades amb arròs

Macarrons amb salsa 
de coliflor

Peix de mercat amb amanida 

Cigrons de quaresma 
(amb bacallà)

Truita de formatge amb 
amanida

Verdures d'hivern 
amb patata

Fideuà de peix i marisc



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

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

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

• Tots els àpats s’acompanyen 
amb pa. 

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

• Els menús estan revisats per 
en David Caballé i la dietista 
Mireia Oriol i Noguera, 

Fruita del temps Fruita del temps Fruita del temps Fruita del tempsIogurt
Menú de proteïna vegetal

Jornada gastronòmica

Menú no peix

4

21 22

10

14 171615

7 8 9

23 24

28

1 2 3

11

18

25

Guisat de mongetes 
amb verdures

Truita d’espinacs i amanida

Crema de porro

Lasanya vegetal amb 
amanida 

Arròs amb verdures

Croquetes d’espinacs amb 
amanida

Amanida de formatge fresc, 
pipes de gira-sol i codony

Estofat de pinxos de 
pollastre de la iaia Gloria

Espirals al pesto de bledes

Truita de calçots amb 
amanida

Sopa de verdures amb arròs

Gall dindi a la planxa amb 
amanida 

Arròs amb tomàquet

Guisat de mongetes amb 
verdures

Sopa de verdures amb pasta

Ous gratinats al forn amb 
amanida

Crema de verdures

Botifarra al forn amb 
amanida

Verdures d'hivern 
amb patata

Pollastre a la planxa amb 
amanida 

Arròs amb xampinyons

Llenties estofades amb 
verdures

Escudella
(sopa de pollastre amb galets)

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

Verdures d’hivern 
amb patata

Guisat de cigrons amb 
verdura i bulgur

Sopa de ceba

Truita de patates amb 
amanida

Amanida d’enciams amb olives, 
pastanaga, crostonets i 

encenalls de grana padano
Llenties guisades amb costelló 

i xoriço

Macarrons amb salsa de 
coliflor

Pollastre a la planxa amb 
amanida 

Cigrons de quaresma 
(amb bacallà)

Truita de botifarra d’ou amb 
amanida

Verdures d'hivern 
amb patata

Fideuà de carn i verdures



Fruita del temps Fruita del temps Fruita del temps Fruita del tempsIogurt
Menú de proteïna vegetal

Jornada gastronòmica

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

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

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

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

• Els menús estan revisats per en David 
Caballé i la dietista Mireia Oriol i 
Noguera, 

• Tots els ingredients marcats amb 
asterisc són sense gluten.

• Els plats que es considerin de risc 
s’elaboraran i cuinaran a part de la 
resta, en diferents recipients, estris i 
olis i es tindrà especial atenció amb la 
contaminació creuada. 

• Pasta, farina, carn i pa sense gluten. 
Tots els arrebossats s’elaboren amb 
farina d’arròs. 

Menú sense gluten

4

21 22
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14 171615

7 8 9

23 24

28

1 2 3

11

18

25

Guisat de mongetes 
amb verdures

Truita d’espinacs i amanida

Crema de porro

Lasanya* vegetal amb 
amanida 

Arròs amb verdures

Croquetes* de bacallà amb 
amanida

Amanida de formatge fresc, 
pipes de carbassa i codony

Estofat de pinxos de 
pollastre de la iaia Gloria

Espirals* al pesto de bledes

Truita de calçots amb 
amanida

Sopa de verdures amb arròs

Peix de mercat amb amanida 

Arròs amb tomàquet

Guisat de mongetes amb 
verdures

Sopa de peix amb pasta*

Ous gratinats al forn amb 
amanida

Crema de verdures

Botifarra* al forn amb 
amanida

Verdures d'hivern 
amb patata

Peix de mercat amb amanida

Arròs amb xampinyons

Llenties estofades amb 
verdures

Escudella
(sopa de pollastre amb galets*)

Carn d'olla 
(col, cigrons, patata i pilota*)

Verdures d’hivern 
amb patata

Guisat de cigrons amb 
verdura i arròs

Sopa* de ceba

Truita de patates amb 
amanida

Amanida d’enciams amb olives, 
pastanaga, crostonets* i 

encenalls de grana padano
Llenties guisades amb costelló 

i xoriço

Macarrons* amb salsa de 
coliflor

Peix de mercat amb amanida 

Cigrons de quaresma 
(amb bacallà)

Truita de botifarra d’ou amb 
amanida

Verdures d'hivern 
amb patata

Fideuà* de peix i marisc



Fruita del temps Fruita del temps Fruita del temps Fruita del tempsIogurt s/lactosa
Menú de proteïna vegetal
Jornada gastronòmica

Menú sense lactosa
• Tots els plats estan elaborats 

pels cuiners del centre a partir 
d’ingredients frescos, de 
temporada i de proximitat.

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

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

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

• Els menús estan revisats per en 
David Caballé i la dietista Mireia 
Oriol i Noguera, 

• Tots els ingredients marcats amb 
asterisc són sense lactosa.

• Els plats que es considerin de risc 
s’elaboraran i cuinaran a part de 
la resta, en diferents recipients, 
estris i olis i es tindrà especial 
atenció amb la contaminació 
creuada. 

• Pasta, farina, carn i pa sense     
lactosa.  

4
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14 171615

7 8 9

23 24

28

1 2 3
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18

25

Guisat de mongetes 
amb verdures

Truita d’espinacs i amanida

Crema de porro

Lasanya* vegetal amb 
amanida 

Arròs amb verdures

Croquetes* de bacallà amb 
amanida

Amanida d’enciams variats, 
pipes de gira-sol i codony

Estofat de pinxos de 
pollastre de la iaia Gloria

Espirals a la napolitana

Truita de calçots amb 
amanida

Sopa de verdures amb arròs

Peix de mercat amb amanida 

Arròs amb tomàquet

Guisat de mongetes amb 
verdures

Sopa de peix amb pasta

Ous gratinats* al forn amb 
amanida

Crema de verdures

Botifarra* al forn amb 
amanida

Verdures d'hivern 
amb patata

Peix de mercat amb amanida

Arròs amb xampinyons

Llenties estofades amb 
verdures

Escudella
(sopa de pollastre amb galets)

Carn d'olla 
(col, cigrons, patata i pilota*)

Verdures d’hivern 
amb patata

Guisat de cigrons amb 
verdura i bulgur

Sopa* de ceba

Truita de patates amb 
amanida

Amanida d’enciams amb olives, 
pastanaga, llavors i 

crostonets
Llenties guisades amb costelló

Macarrons amb salsa* de 
coliflor

Peix de mercat amb 
amanida 

Cigrons de quaresma 
(amb bacallà)

Truita de botifarra d’ou amb 
amanida

Verdures d'hivern 
amb patata

Fideuà de peix i marisc



Fruita del temps Fruita del temps Fruita del temps Fruita del tempsPostres vegetal
Menú de proteïna vegetal

Jornada gastronòmica

Menú 
• Tots els plats estan elaborats 

pels cuiners del centre a partir 
d’ingredients frescos, de 
temporada i de proximitat.

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

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

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

• Els menús estan revisats per en 
David Caballé i la dietista Mireia 
Oriol i Noguera, 

• Tots els ingredients marcats 
amb asterisc són sense làctic.

• Els plats que es considerin de 
risc s’elaboraran i cuinaran a 
part de la resta, en diferents 
recipients, estris i olis i es 
tindrà especial atenció amb la 
contaminació creuada. 

sense proteïna 
llet de vaca

44

21 22

10

14 171615

7 8 9

23 24

28

1 2 3

11

18

25

Guisat de mongetes 
amb verdures

Truita d’espinacs i amanida

Crema de porro

Lasanya* vegetal amb 
amanida 

Arròs amb verdures

Croquetes* de bacallà amb 
amanida

Amanida d’enciams variats, 
pipes de gira-sol i codony

Estofat de pinxos de 
pollastre de la iaia Gloria

Espirals a la napolitana

Truita de calçots amb 
amanida

Sopa de verdures amb arròs

Peix de mercat amb amanida 

Arròs amb tomàquet

Guisat de mongetes amb 
verdures

Sopa de peix amb pasta

Ous al plat amb salsa de 
tomàquet amb amanida

Crema de verdures

Botifarra* al forn amb 
amanida

Verdures d'hivern 
amb patata

Peix de mercat amb amanida

Arròs amb xampinyons

Llenties estofades amb 
verdures

Escudella
(sopa de pollastre amb galets)

Carn d'olla 
(col, cigrons, patata i pilota*)

Verdures d’hivern 
amb patata

Guisat de cigrons amb 
verdura i bulgur

Sopa* de ceba

Truita de patates amb 
amanida

Amanida d’enciams amb olives, 
pastanaga, llavors i 

crostonets
Llenties guisades amb costelló

Macarrons amb salsa de 
pastanaga i tomàquet

Peix de mercat amb 
amanida 

Cigrons de quaresma 
(amb bacallà)

Truita de botifarra d’ou amb 
amanida

Verdures d'hivern 
amb patata

Fideuà de peix i marisc



Fruita del temps Fruita del temps Fruita del temps Fruita del tempsIogurt
Menú de proteïna vegetal

Jornada gastronòmica

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

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

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

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

• Els menús estan revisats per en 
David Caballé i la dietista Mireia 
Oriol i Noguera, 

• Tots els ingredients marcats amb 
asterisc són sense ou.

• Els plats que es considerin de risc 
s’elaboraran i cuinaran a part de la 
resta, en diferents recipients, 
estris i olis i es tindrà especial 
atenció amb la contaminació 
creuada. 

• Pasta, farina, carn i pa sense ou. 

Menú sense ou
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14 171615

7 8 9

23 24

28

1 2 3
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25

Guisat de mongetes 
amb verdures

Gall dindi a la planxa amb 
amanida

Crema de porro

Lasanya* vegetal amb 
amanida 

Arròs amb verdures

Croquetes* de bacallà amb 
amanida

Amanida de formatge fresc, 
pipes de gira-sol i codony

Estofat de pinxos de 
pollastre de la iaia Gloria

Espirals al pesto de bledes

Gall dindi a la planxa amb 
amanida

Sopa de verdures amb arròs

Peix de mercat amb amanida 

Arròs amb tomàquet

Guisat de mongetes amb 
verdures

Sopa de peix amb pasta

Pollastre a la planxa amb 
amanida

Crema de verdures

Botifarra* al forn amb 
amanida

Verdures d'hivern 
amb patata

Peix de mercat amb amanida

Arròs amb xampinyons

Llenties estofades amb 
verdures

Escudella
(sopa de pollastre amb galets)

Carn d'olla 
(col, cigrons, patata i pilota*)

Verdures d’hivern 
amb patata

Guisat de cigrons amb 
verdura i bulgur

Sopa* de ceba

Gall dindi a la planxa amb 
amanida

Amanida d’enciams amb olives, 
pastanaga, crostonets i 

encenalls de grana padano

Llenties guisades amb costelló

Macarrons amb salsa de 
coliflor

Peix de mercat amb 
amanida 

Cigrons de quaresma 
(amb bacallà)

Truita de formatge amb 
amanida

Verdures d'hivern 
amb patata

Fideuà de peix i marisc



Fruita del temps Fruita del temps Fruita del temps Fruita del tempsIogurt
Menú de proteïna vegetal

Jornada gastronòmica

Menú
• Tots els plats estan elaborats 

pels cuiners del centre a partir 
d’ingredients frescos, de 
temporada i de proximitat.

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

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

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

• Els menús estan revisats per en 
David Caballé i la dietista Mireia 
Oriol i Noguera, 

• Els plats que es considerin de risc 
s’elaboraran i cuinaran a part de 
la resta, en diferents recipients, 
estris i olis i es tindrà especial 
atenció amb la contaminació 
creuada. 

• Pasta, farina, carn i pa sense 
fruits secs. 

sense 
fruits secs

4

21 22

10

14 171615

7 8 9
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25

Guisat de mongetes 
amb verdures

Truita d’espinacs i amanida

Crema de porro

Lasanya vegetal amb 
amanida 

Arròs amb verdures

Croquetes de bacallà amb 
amanida

Amanida de formatge 
fresc i codony

Estofat de pinxos de 
pollastre de la iaia Gloria

Espirals a la napolitana

Truita de calçots amb 
amanida

Sopa de verdures amb arròs

Peix de mercat amb amanida 

Arròs amb tomàquet

Guisat de mongetes amb 
verdures

Sopa de peix amb pasta

Ous gratinats al forn amb 
amanida

Crema de verdures

Botifarra al forn amb 
amanida

Verdures d'hivern 
amb patata

Peix de mercat amb amanida

Arròs amb xampinyons

Llenties estofades amb 
verdures

Escudella
(sopa de pollastre amb galets)

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

Verdures d’hivern 
amb patata

Guisat de cigrons amb 
verdura i bulgur

Sopa de ceba

Truita de patates amb 
amanida

Amanida d’enciams amb olives, 
pastanaga, crostonets i 

encenalls de grana padano
Llenties guisades amb costelló 

i xoriço

Macarrons amb salsa de 
coliflor

Peix de mercat amb 
amanida 

Cigrons de quaresma 
(amb bacallà)

Truita de botifarra d’ou amb 
amanida

Verdures d'hivern 
amb patata

Fideuà de peix i marisc



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

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

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

• Tots els àpats s’acompanyen 
amb pa. 

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

• Els menús estan revisats per 
en David Caballé i la dietista 
Mireia Oriol i Noguera, 

Fruita del temps Fruita del temps Fruita del temps Fruita del tempsIogurt
Menú de proteïna vegetal

Jornada gastronòmica

Menú sense 
llegums
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Verdures d'hivern 
amb patata

Truita d’espinacs i amanida

Crema de porro

Lasanya vegetal amb 
amanida 

Arròs amb verdures

Croquetes de bacallà amb 
amanida

Amanida de formatge fresc, 
pipes de gira-sol i codony

Estofat de pinxos de 
pollastre de la iaia Gloria

Espirals al pesto de bledes

Truita de calçots amb 
amanida

Sopa de verdures amb arròs

Peix de mercat amb amanida 

Arròs amb tomàquet

Gall dindi a la planxa amb 
amanida

Sopa de peix amb pasta

Ous gratinats al forn amb 
amanida

Crema de verdures

Botifarra al forn amb 
amanida

Verdures d'hivern 
amb patata

Peix de mercat amb amanida

Arròs amb xampinyons

Pollastre a la planxa amb 
amanida

Escudella
(sopa de pollastre amb galets)

Carn d'olla 
(col, patata i pilota)

Verdures d’hivern 
amb patata

Pollastre a la planxa amb 
amanida

Sopa de ceba

Truita de patates amb 
amanida

Amanida d’enciams amb olives, 
pastanaga, crostonets i 

encenalls de grana padano
Gall dindi a la planxa amb 

amanida

Macarrons amb salsa de 
coliflor

Peix de mercat amb 
amanida 

Crema de verdures d’hivern

Truita de botifarra d’ou amb 
amanida

Verdures d'hivern 
amb patata

Fideuà de peix i marisc





DIETA SALUDABLE
Esmorzars i berenars




