
Abril 2025
COLEGIO SANTA MARÍA DE EL PUIG
Menu santa maria del puig catering CCV

ABRIL FRUTA DE TEMPORADA: plátano,
kiwi, piña y pera

Ahora que llegan el buen tiempo y unos
días de vacaciones, podemos aprovechar
para hacer un picnic y jugar al aire libre,
¡también volar la cometa!

Lechuga, pepino, olivas
Sopa cubierta con letras
de ave con huevo

Hamburguesa mixta con pisto
de cerdo y pavo al horno con hortalizas

Fruta de temporada

01

 CENA: Chips crujientes de alcachofa y
pescado azul al horno con salsa de cítricos
con jengibre. Fruta

Lechuga, lombarda, maíz
Crema bretona
de alubias con hortalizas

Muslo de pollo al estilo criollo
con patatas chips
al horno con verduras

Fruta de temporada

02

 CENA: Ratatouille y ternera a la
milanesa. Fruta

.
Ensalada mixta con atún
lechuga, tomate, zanahoria, maíz, olivas

Espaguetis a la española
con tomate, chorizo y queso

Yogur artesano

03

 CENA: Crema de verduras y libritos de
pechuga de pollo. Fruta

Lechuga, zanahoria, olivas
Garbanzos satay
con calabaza, leche de coco, soja y cilantro

Tortilla de patata
Fruta de temporada

04

 CENA: Escalivada de verduras y pescado
blanco gratinado al horno. Fruta

Lechuga, zanahoria, maíz
Crema jardin
con patata, puerro, zanahoria y calabacín

Lomo adobado con estragon al
estilo frances y guisantes
rehogados
al horno

Yogur

07

 CENA: Verduras a la parrilla y huevos
rotos con espárragos y virutas de jamón
serrano. Fruta

Lechuga, zanahoria, pepino
Arroz con salsa de tomate
Fogonero en salsa verde
al horno con ajo y perejil

Fruta de temporada

08

 CENA: Patatas a lo pobre y chuletas de
pavo. Fruta

Lechuga, pepino, maíz
LENTEJAS ECO a la jardinera
con cebolla, zanahoria y calabacín

Tortilla de patata y calabacín
Fruta de temporada

09

 CENA: Gratén de brócoli con
champiñones y lomo en salsa de pimienta.
Fruta

Lechuga, zanahoria, lombarda
Macarrones integrales al pesto
de albahaca
con salsa de tomate

Gyozas de pollo
con verduras

Fruta de temporada

10

 CENA: Ensalada caprese y sepia
encebollada. Fruta

Lechuga, maíz, olivas
Alubias con hortalizas
con patata, zanahoria y calabacín

Calamar a la romana
Fruta de temporada

11

 CENA: Judías verdes con patatas al
pimentón y pescado blanco a las finas
hierbas. Fruta

Lechuga, remolacha, maíz
Crema de zanahoria, manzana y
jengibre
Solomillo de pollo empanado
Yogur

14

 CENA: Sopa de sémola y tortilla de
patata con queso. Fruta

Lechuga, tomate, zanahoria
Potaje de garbanzos
con patata, zanahoria, calabacín y cebolla

Pizza de york y queso
con tomate

Fruta de temporada

15

 CENA: Tomate a la provenzal y lomo a las
finas hierbas. Fruta

.
Ensalada mediterránea
lechuga, tomate, zanahoria, maíz, olivas y
atún

Arroz con coliflor y rape
con hortalizas

Fruta de temporada

16

 CENA: Ensalada griega y salmón en
hojaldre con crema de espinacas. Fruta

Festivo

17

Festivo

18

Festivo

21

Festivo

22

Festivo

23

Festivo

24

Festivo

25

Festivo

28 Lechuga, lombarda, olivas
Arroz al horno con verduras de
primavera
Tortilla de patata
Fruta de temporada

29

 CENA: Velouté de setas y pescado
blanco al limón. Fruta

Ensalada con sabores de la
isla
lechuga, tomate, pepino

Rancho canario
con garbanzos y fideos

Pollo sabroso con patatas chips
al salmorejo con especias

Bizcocho del Teide
bizcocho casero

30

 CENA: Coliflor gratinada al horno con
queso y tortilla de jamón serrano. Fruta

INFORMACIÓN PARA
ALÉRGICOS/INTOLERANTES/NECESIDADES
ESPECIALES: Este menú no es apto para
personas que padecen alergias o
intolerancias alimentarias ya que contiene
los alérgenos más comunes en la población
(RE 1169/2011,anexo ii). Informe a la dirección
del comedor, aportando el certificado
médico para que el responsable solicite a
diario un menú diseñado y cocinado
atendiendo a dicha prescripción. Nota: en
caso de necesidad especial puede solicitar a
su centro los alérgenos que componen los
platos servidos.

.

3476kj
831kcal 37.6g 6.9g 12.2g 14.5g

88g 19.6g 29.9g 2.4g



Abril 2025
COLEGIO SANTA MARÍA DE EL PUIG
Menu santa maria del puig catering CCV

ABRIL FRUITA DE TEMPORADA: plàtan,
kiwi, pinya i pera

Ara que arriben el bon temps i uns dies
de vacacions, podem aprofitar per a fer
un pícnic i jugar a l'aire lliure, també volar
el catxerulo!

Lletuga, cogombre, olives
Sopa coberta amb lletres
d'au amb ou

Hamburguesa mixta amb
samfaina
de porc i titot al forn amb hortalisses

Fruita de temporada

01

 SOPAR: Xips cruixents de carxofa i peix
blau al forn amb salsa de cítrics amb
gingebre. Fruita

Lletuga, llombarda, dacsa
Crema bretona
de fresols amb hortalisses

Cuixa de pollastre a l'estil crioll
amb creïlles xips
al forn amb verdures

Fruita de temporada

02

 SOPAR: Ratatouille i vedella a la
milanesa. Fruita

.
Amanida mixta amb tonyina
lletuga, tomaca, safanòria, dacsa, olives

Espaguetis a l'espanyola
amb tomaca, xoriço i formatge

Iogurt artesà

03

 SOPAR: Crema de verdures i llibrets de
pit de pollastre. Fruita

Lletuga, safanòria, olives
Cigrons satai
amb carbassa, llet de coco, soja i coriandre

Truita de creïlla
Fruita de temporada

04

 SOPAR: Escalivada de verdures i peix
blanc gratinat al forn. Fruita

Lletuga, safanòria, dacsa
Crema jardí
amb creïlla, porro, safanòria i carabasseta

Llom adobat amb estragó a l'estil
francès i pèsols ofegats
al forn

Iogurt

07

 SOPAR: Verdures a la graella i ous
trencats amb espàrrecs i encenalls de pernil
salat. Fruita

Lletuga, safanòria, cogombre
Arròs amb salsa de tomaca
Fogoner en salsa verd
al forn amb all i julivert

Fruita de temporada

08

 SOPAR: Creïlles al pobre i costelles de
titot. Fruita

Lletuga, cogombre, dacsa
LLENTILLES ECO a la jardinera
amb ceba, safanòria i carabasseta

Truita de creïlla i carabasseta
Fruita de temporada

09

 SOPAR: Gratén de bròquil amb
xampinyons i llom amb salsa de pebre.

Lletuga, safanòria, llombarda
Macarrons integrals al pesto
d'alfàbega
amb salsa de tomaca

Giosses de pollastre
amb verdures

Fruita de temporada

10

 SOPAR: Amanida caprese i sípia cebada.
Fruita

Lletuga, dacsa, olives
Mongetes amb hortalisses
amb creïlla, safanòria i carabasseta

Calamar la romana
Fruita de temporada

11

 SOPAR: Mongetes verdes amb patates al
pebre vermell i peix blanc a les fines herbes.
Fruita

Lletuga, remolatxa, dacsa
Crema de pastanaga, poma i
gingebre
Filet de pollastre arrebossat
Iogurt

14

 SOPAR: Sopa de sèmola i truita de
patata amb formatge. Fruita

Lletuga, tomaca, safanòria
Potatge de cigrons
amb creïlla, safanòria, carabasseta i ceba

Pizza de pernil dolç i formatge
amb tomaca

Fruita de temporada

15

 SOPAR: Tomaca a la provençal i llom a
les fines herbes. Fruita

.
Amanida mediterrània
lletuga, tomaca, safanòria, dacsa, olives i
tonyina

Arròs amb coliflor i rap
amb hortalisses

Fruita de temporada

16

 SOPAR: Amanida grega i salmó de pasta
de full amb crema d'espinacs. Fruita

Festiu

17

Festiu

18

Festiu

21

Festiu

22

Festiu

23

Festiu

24

Festiu

25

Festiu

28 Lletuga, llombarda, olives
Arròs al forn amb verdures de
primavera
Truita de creïlla
Fruita de temporada

29

 SOPAR: Velouté de bolets i peix blanc a
la llimona. Fruita

Amanida amb sabors de l'illa
enciam, tomaca, cogombre

Ranxo canari
amb cigrons i fideus

Pollastre saborós amb creílles
xips
al salmorejo amb espècies

Coca del Teide
coca casolà

30

 SOPAR: Coliflor gratinada al forn amb
formatge i truita de pernil serrà.

INFORMACIÓ PER A ALÈRGICS
/INTOLERANTS/NECESSITATS ESPECIALS:
Aquest menú no és apte per a persones que
patixen alèrgies o intoleràncies alimentàries
ja que conté els al·lèrgens més comuns en la
població (RE 1169/2011,anexo ii). Informe a la
direcció del menjador, aportant el certificat
mèdic perquè el responsable sol·licite
diàriament un menú dissenyat i cuinat
atenent a aquesta prescripció. Nota: en cas
de necessitat especial pot sol·licitar al seu
centre els al·lèrgens que componen els plats
servits.

.

3476kj
831kcal 37.6g 6.9g 12.2g 14.5g

88g 19.6g 29.9g 2.4g


