
C. LOS NARANJOS - Dieta: SIN GARBANZOS Febrero - 2026
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ESPAGUETIS A LA CARBONARA 
 

TORTILLA DE CALABACÍN 
 

TOMATE Y ZANAHORIA 
 

FRUTA 
 

  

CREMA DE VERDURAS CON COSTRONES DE
PAN 

POLLO ASADO 

PATATA PANADERA 

FRUTA 

  

SOPA DE PASTA CON CALDO VEGETAL 

MAGRA DE CERDO AL HORNO EN SU JUGO 

REPOLLO 

FRUTA 

  

ARROZ BLANCO CON TOMATE Y ALBAHACA 

ABADEJO A LA BILBAÍNA 

ENSALADA VARIADA 

FRUTA 

  

ALUBIAS BLANCAS ESTOFADAS 

SAN JACOBO 

LECHUGA Y MAÍZ 

YOGUR 
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CURRY SUAVE DE LENTEJAS ESTOFADAS 
 

TORTILLA DE ATÚN 
 

TOMATE Y MAÍZ 
 

FRUTA 
 

  

ARROZ CANTONÉS 

FILETE DE MERLUZA A LA MUSELINA DE AJO 

. 

FRUTA 

  

TRICOLOR DE GUISANTES, PATATAS Y
ZANAHORIA 

POLLO ASADO AL ORÉGANO 

LECHUGA Y BROTES 

FRUTA 

  

MACARRONES CON BECHAMEL Y BACON 

HAMBURGUESA DE PAVO A LA PLANCHA 

LECHUGA Y OLIVAS 

GELATINA DE FRESA 

  

CREMA DE ZANAHORIAS CON ACEITE DE
ALBAHACA 

CINTA DE LOMO AL AJILLO 

PATATA GAJO 

FRUTA 
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CREMA DUBARRY (CREMA DE COLIFLOR Y
PATATA) 

 

POLLO EN SALSA 
 

LECHUGA, MAIZ Y MANZANA 
 

FRUTA 
 

  

ALUBIAS PINTAS CON VERDURAS 

LACÓN A LA GALLEGA 

. 

FRUTA 

JORNADA FISH REVOLUTION   

ARROZ A LA CAZUELA CON VERDURAS 

FISH EMPANADILLAS 

LECHUGA Y TOMATE 

FRUTA 

  

SOPA DE PASTA CON CALDO VEGETAL 

JAMONCITOS DE POLLO ASADOS 

REPOLLO 

FRUTA 

  

JUDÍAS VERDES CON TOMATE 

TORTILLA DE PATATA 

ENSALADA CON BROTES Y ZANAHORIA 

YOGUR 

23 24 25 26 27
  

LENTEJAS A LA JARDINERA 
 

CROQUETAS DE POLLO 
 

ENSALADA DE MAÍZ 
 

FRUTA 
 

  

CODITOS DE PASTA CON SALSA DE TOMATE 

HUEVOS ROTOS CLASICOS, PATATAS Y JAMON
SERRANO 

LECHUGA Y REMOLACHA 

YOGUR 

MERCADO DE LIVRAMENTO
(PORTUGAL)   

SOPA A LAVRADOR 

POLLO A LA PORTUGUESA 

FRUTA 

  

BRÓCOLI CON BECHAMEL 

ALBÓNDIGAS CON PATATAS FRITAS 

. 

FRUTA 

  

ARROZ TRES DELICIAS (CON GUISANTES, MAÍZ
Y ZANAHORIA) 

SALMÓN EN SALSA 

LECHUGA Y TOMATE 

FRUTA 

NOTAS: No utilizar ingredientes que contengan el alérgeno no tolerado (leer el etiquetado) y evitar la contaminación cruzada con éste durante el proceso de elaboración y servicio.




