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BASAL
DIiA 12 PRATO 22 PRATO SOBREMESA
1 | Potaxe de garavanzos Guiso de calamares Froita
12
2 | Sopadecuscus 1 Estofado de porco a xardinera Froita
14
3 | Estofado de fabas Pescada a romana c/ xudias logur
1-3-4 7
4 | Crema de verduras Tortilla de pataca ¢/ ensalada Froita
3
7 | Crema de cabaza Fideud de rape logur
1-4-12 7
8 |Sopadeestrelas 1 Lomo asado ¢/ ensalada Froita
14
9 Menestra ¢/ xamdn 6-7 Polo asado ¢/ arroz Froita
14
10 | Lentellas caseiras Pescada a galega c/ pataca logur
4 7
11 | Sopa de pasta Guiso de tenreira 4 xardinera Froita
1 14
14 | Garavanzos vexetais Pescada 4 romana ¢/ ensalada logur
1-3-4 7
15 | Caldo galego Xamon asado ¢/ arroz Froita
14
16 | Lentellas estofadas Palometa ¢ forno ¢/ pataca Froita
1-4-14
17 | Xudias ¢/ tomate Estofado de carne ¢/ macarréns logur
1-14 7
18 | Crema de cenorias Tortilla de patacas ¢/ ensalada Froita
3
21 | Crema de cabaciia Macarréns bolofiesa Froita
1-14
22 | Fabada Bacallau ¢ forno ¢/ patacas logur
1-4-14 7
23 | Brocoli salteado Albdndigas ¢/ arroz Froita
6-14
24 | Crema de cabaza Cazuela de peixe ¢/ pataca logur
2-4-14 7
25 | Sopa de pasta Cocido Orellas de entroido
1 1-3-7
28 NON LECTIVO

IMPORTANTE: La presencia/ ausencia de alérgenos en los platos puede variar debido a cambios en la receta provisional (cocina central) y/o a alteraciones en nuestros
productos y proveedores habituales. Para mas seguridad, consulten la trazabilidad del menu entregado cada dia.
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Leyenda: 1 gluten; 2 crustaceos; 3 huevo; 4 pescado; 5 cacahuetes; 6 soja; 7 lacteos; 8 frutos con cascara; 9 apio; 10 mostaza; 11 sésamo; 12 molusco; 13 altramuces; 14 sulfitos



