SEN CARNE

NOVEMBRO
LUNS MARTES MERCORES XOVES VENRES
CREMA DE VERDURAS GARAVANZOS CON SOPA DE FIDEOS MACARRONS INTEGRAIS CON CREMA DE CABAZA
VERDURAS TOMATE
ROLINO PRIMAVERA XURELO O FORNO TORTILLA DE PATACA PESCADA A GALEGA TORTILLA FRANCESA

ARROZ BRANCO

FROITA

ARROZ TRES DELICIAS

PESCADA EN SALSA VERDE

LEITUGA E TOMATE

IOGUR

CREMA DE CENORIA

TORTILLA DE CABACINA

TOMATE NATURAL

FROITA

FABAS ESTUFADAS

ROLINO PRIMAVERA

XARDINEIRA

FROITA

ENSALADA DE LEITUGA,
CENORIA E MILLO

FROITA

CALDO DE REPOLO

XURELO O FORNO

PATACA COCIDA

FROITA

SOPA DE VERDURAS (con
pifions)

GALLO SAN PEDRO O FORNO

PATACA COCIDA

IOGUR

SOPA DE PINONS

PESCADA EN SALSA DE
PORROS

BROCOLI E CENORIA

FROITA

TOMATE NATURAL

FROITA

CREMA DE CABACINA

MACARRONS CON BOLONESA
VEXETAL

FROITA

POTAXE DE LENTELLAS

PESCADA O FORNO

ENSALADA DE LEITUGA,
CENORIA E MILLO

FROITA

CREMA CAMPEIRA

TORTILLA FRANCESA

MACARRONS SALTEADOS

IOGUR

BROCOLI CON PATACA

IOGUR

LENTELLAS VEXETAIS

XARDA EN SALSA DE LIMON

ENSALADA DE LEITUGA,
CENORIA E MILLO

IOGUR

XUDIAS CON ALLADA

ROLINO PRIMAVERA

ARROZ INTEGRAL

FROITA

LENTELLAS A CASEIRA

XURELO EN SALSA DE LIMON

ENSALADA DE LEITUGA,
CENORIA E MILLO

FROITA

PATACA ASADA

FROITA

MINESTRA

ABADEXO EN SALSA
CEDEIRESA

ARROZ INTEGRAL

FROITA

CREMA DE VERDURAS

ATUN GUISADO CON FIDEOS

FROITA

SOPA DE VERDURAS CON
ESTRELINAS

GALLO SAN PEDRO O FORNO

ARROZ INTEGRAL

FROITA

Alimentacién Saludable Gallega garante que estes menus foron planificados segundo os principios
dietético-nutricionais establecidos pola OMS (Organizacién Mundial da Saude) en alimentacion
escolar e van ser elaborados con materias primas de 12 calidade.




