
 

Fruites, verdures i productes làctics subvencionats en el marc del programa de la Unió Europea destinat 
a les escoles 
Alguns menús es podrien canviar en cas de problemes de proveïment  
(disponibilitat del producte, terminis de lliurament...); s’actualitzaran al nostre web:www.udsis.fr 
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DILLUNS 04 DE MARÇ DEL 2024 DIMARTS 05 DE MARÇ DEL 2024 

Pernil dolç i cogombret 
o pernil serrà ETG  i cogombret 

Carn bovina francesa a la bolonyesa  
o *lluç amb anet 

Espirals biològiques  
o carabassó biològic amb all i julivert  

Emmental biològic  
o Tomme Noire IGP  

Clementina biològica  

o poma biològica local  

Coleslaw 
o col blanca i col llombarda 

*Vedella biològica  marengo 
o *escalopa d’indiot Label Rouge   

amb salsa basca 
Paellada rústica 

o cubs de patata amb all i julivert 
Petitsuïssos amb fruites 
o formatge fresc local  

DIJOUS 07 DE MARÇ DEL 2024  DIVENDRES 08 DE MARÇ DEL 2024 

Ou dur biològic   
i amanida verda local  

Xili sense carn  
Arròs aromatitzat 
Iogurt ensucrat 

Puré de poma i plàtan 

Amanida de llenties 
biològiques  

Cruixent de blat 
Mussolina de pèsols 

Formatge fresc de fruita 
Puré de poma i codony 

Remolatxa biològica  
o endívies amb daus de pera 

o crema de carabassa (Elna, St. Llorenç, la Garrigola) 
*Peix carboner sobre juliana de verdures 
o porc Label Rouge  rostit amb farigola 

Carrotes tendres amb all i julivert 
o sèmola biològica  

Mini Cabrette 
o Samos 

Crema de xocolata 
o crema de vainilla 

ORIGEN 

*Lluç: Merluccius productus, pescat amb teranyina, Pacífic nord-est (FAO 67) / Merluccius hubbsi, pescat amb teranyina, Atlàntic sud-oest (FAO 41) 
*Vedella biològica: Vedella biològica Primeur des Montagnes Pyrénéennes, França Occitània (Rosselló i cantons limítrofs) 
*Indiot: Nascut, criat, sacrificat i transformat a França 
*Peix carboner: Pollachius virens, pescat amb teranyina, Atlàntic nord-est (FAO 27) 
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DILLUNS 11 DE MARÇ DEL 2024 DIMARTS 12 DE MARÇ DEL 2024 

Raves amb mantega 
o alvocat i blat d’indi 

*Lluç sobre llit de porros 

o *bou biològic  Stroganoff 
Blat daurat biològic  

o verdures a la paella amb bolets 
Liégeois de xocolata 
o liégeois de vainilla 

Sardina amb llimona 
o amanida d’arròs biològic 

 amb tonyina 
Macarrons biològics  a la carbonara  

amb formatge ratllat 
o *Hoki amb salsa d’escalunya i paellada rústica 

Croc’Lait biològic  
o Carré Frais biològic  

Taronja biològica  
o Pera HVE  

DIJOUS 14 DE MARÇ DEL 2024 DIVENDRES 15 DE MARÇ DEL 2024 

Carrota biològica 

ratllada  
Galeta de blat 

amb mozzarella 
Coliflor gratinada 

Tartare d’all i fines 
herbes 

Pastís de poma 

Aranja biològica  
Lasanya d’espinacs 

biològics  i beixamel 
amb formatge 

St Môret 
Pastís de xocolata 

Amanida Waldorf (api amb salsa rémoulade, raïm i poma) 
o amanida de pasta Sombrero 
Rostit DE Xai amb salsa bruna 

o *escalopa de pollastre  amb cebetes 
Puré de carabassa biològica  amb crema 

o nyoquis a la romana 
Fourme d’Ambert DOP  

o santnectari DOP  
Pinya en almívar amb salsa de caramel 

o pera en almívar amb salsa de xocolata 

ORIGEN 

*Lluç: Merluccius productus, pescat amb teranyina, Pacífic nord-est (FAO 67) / Merluccius hubbsi, pescat amb teranyina, Atlàntic sud-oest (FAO 41) 
*Bou biològic: Bou biològic Fleuron des Montagnes Pyrénéennes, França, Occitània  
*Hoki: Macruronus novaezelandiae, pescat amb teranyina, Oceà Pacífic sud-oest (FAO 81) 
*Pollastre: Nascut, criat, sacrificat i transformat a França 
*Porc: Unió Europea 

*Xai: Unió Europea o no 
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DILLUNS 18 DE MARÇ DEL 2024 DIMARTS 19 DE MARÇ DEL 2024 

Pastís de formatge 
o pizza de formatge 

Salsitxa a la planxa  
o *peix carboner a l’americana 

Pèsols amb suc 
o puré de patata 

Iogurt de fruites vermelles local  
o iogurt de llimona local  

Puré de poma i préssec biològic  
o puré de poma i albercoc biològic  

Blat d’indi biològic  i olives 
o minestra de verdures 

Indiot Label Rouge  rostit amb salsa forestal 
o *vedella IGP  amb olives 
Carabassons i patates gratinats 
o cereals gormands biològics  

Saint-paulin 
o Vache Qui Rit 

Poma biològica local  

o kiwi biològic local  

DIJOUS 21 DE MARÇ DEL 2024 DIVENDRES 22 DE MARÇ DEL 2024 

Amanida verda, daus de 
mimolette i nous 

Bolonyesa de llenties 
Galets 

Puré de poma i pera 
biològic  

Endívies, daus 
d’emmental i nous 

Truita de patata 
Paellada camperola 

Puré de poma biològic
 

MENÚ TEMÀTIC: FONOLL LOCAL  
Raves amb mantega  

o coleslaw 
Blanqueta de *Bacallà amb fonoll local   

o espatlla de bou amb suc 
Arròs crioll 

o carrotes biològiques  amb crema 
Cantafrais 
o Bonbel 

Mousse de xocolata 
o formatge fresc ensucrat 

ORIGEN 

*Rostit indiot: Unió Europea 
*Salsitxa: Porc, França Occitània 
*Peix carboner: Pollachius virens, pescat amb teranyina, Atlàntic nord-est (FAO 27) 
*Vedella IGP: Vedell IGP des Pyrénées Catalanes, França Occitània (Rosselló i cantons limítrofs) 
*Bacallà: Gadus morhua, pescat amb línia i ham o amb teranyina, Atlàntic nord-est (FAO 27) 
*Bou: Unió Europea 
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DILLUNS 25 DE MARÇ DEL 2024 DIMARTS 26 DE MARÇ DEL 2024 

Llonganissa local  i cogombret 
o xoriço local  i cogombret 

*Bou biològic  a la borgonyona 
o indiot Label Rouge  rostit  

amb salsa de mostassa 
Mongeta seca amb tomata 
o coliflor amb all i julivert 

Samos 
o Port-salut 

Puré de poma biològic  
o puré de poma i codony 

Carrota biològica ratllada  

o aranja biològica  
*Cuixa de pollastre a la planxa  

o *lluç amb salsa de marisc 
Puré de bròquil 

o llaços biològics  
Iogurt de fruita 

o formatge fresc ensucrat 
Còctel de fruita 

o préssec en almívar amb salsa de fruites 
vermelles 

DIJOUS 28 DE MARÇ DEL 2024 DIVENDRES 29 DE MARÇ DEL 2024 

Enrotllat de formatge 
Truita a la francesa 

biològica  
Samfaina amb patata  

a la paella 
Emmental biològic  

Pera local  

Col blanca  
i col llombarda 

Guisat de verdures  
i cigrons 

Arròs crioll biològic  
Gouda biològic  

Plàtan de regió 
ultraperifèrica  

Amanida verda local  
o alvocat amb engrunes de tonyina 

*Hoki amb salsa dugléré 
o tagín de *xai  i merguez  

amb albercocs 
Bunyols de salsifí 

o sèmola biològica  
Crema de vainilla 

o crema de xocolata 

ORIGEN 

*Bou biològic: Bou biològic Fleuron des Montagnes Pyrénéennes, França, Occitània  
*Pollastre: Nascut, criat, sacrificat i transformat a França 
*Lluç: Merluccius productus, pescat amb teranyina, Pacífic nord-est (FAO 67) / Merluccius hubbsi, pescat amb teranyina, Atlàntic sud-oest (FAO 41) 
*Hoki: Macruronus novaezelandiae, pescat amb teranyina, Oceà Pacífic sud-oest (FAO 81) 
*Xai: Anyell de Pays, França, Occitània 

 

 


