INSTITUT TERESA PAMIES - BARCELONA
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Ments valorats nutricionalment per: Paola Barreto - Dietista N° 483 ASNADI

* Els plats estan elaborats pels cuiners del centre. Els ingredients del ment sén ecologics a excepcid dels productes assenyalats amb un *. Podeu consultar el Certificat de I'Auditoria Ecologica Externa a www.ecomenja.com. A més d'aquests productes ecologics
auditats, intentem que la majoria dels mateixos siguin de proximitat, i assegurem que tots els ingredients que comprem sén frescos. **El peix és fresc, de temporada i capturat a les costes catalanes i/o del Cantabric. Podeu consultar el peix servit cada setmana,
preparacid i guarnicié a www.ecomenja.com.

**% les hamburgueses, vegenuggets i mandonguilles vegetals s'elaboren a la cuina de I'escola amb proteina vegetal ecologica i mediterrania, sense seita ni tofu.

Les hamburgueses de vedella estan elaborades a la nostra propia cuina, amb un 80% de carn de vedella magra i un 20% de carn de porc baixa en greixos.

Els ingredients de les amanides poden variar en funcié de la temporada i de la disponibilitat agroali aria.




