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NUESTRAS COMIDAS PARA ENFERMOS CELIACOS

Nuestros platos SIN GLUTEN, con respecto a las preparaciones tradicionales
se pueden clasificar en tres apartados diferentes:

- Platos a los que no se les ha cambiado ninglin ingrediente ya que en la
receta tradicional, no contiene ningun ingrediente con gluten

- Platos a los que se les ha sustituido el ingrediente con presencia de gluten
por otro ingrediente similar que no contenga nada de gluten sin que esto suponga un
cambio sustancial en el resultado final.

- Platos cuyo ingrediente principal, en la receta tradicional, lleva gluten.
En este caso, se utilizan materias primas producidas expresamente para celiacos y
siempre procedentes de empresas certificadas

Nuestros guisos salen envasados y herméticamente sellados de la linea de
produccion y dado que nuestra cocina esta exclusivamente dedicada a comidas sin
gluten, no puede producirse contaminacion cruzada.

Cuando se manipulan para entregarlos a su consumo, se siguen todos los
procedimientos adecuados para que no se produzca ninguna transferencia de gluten.

Ademas de los platos que aparecen en nuestro listado, podemos preparar cualquier
otro, que se nos encargue, previo estudio de los ingredientes necesarios.

Presentacion y envases:
Los envases pueden ser en raciones individuales de 250 gr o
envases de 1,300 kgy 3,00 kg.

Ocasionalmente, se pueden envasar para conservar en frio con un periodo de vida
util de 30 dias. Por supuesto sin conservantes.




Platos Sin Gluten Aptos para Enfermos Celiacos

ARROCES

Arroz con Marisco
Arroz con pollo
Arroz con verduras

GUISOS DE CARNE

Solomillo Roquefort
Medallon de Pollo al Queso
Pechuga de pavo al Horno

Sangre Encebollada.
Solomillo al Whisky
Albondigas de Pollo con Tomate
Albondigas de Pollo en Salsa.
Pollo Confitado al Ajo
Pollo con Champifiones
Carrillada Ibérica
Carne con Tomate.

Carne en Salsa.

Rifiones al Jerez.

Pollo en Salsa.
Solomillo a la Naranja.
Pollo asado.

Carne mechada
Estofado de ternera con patatas
Filetes de pechuga Empanados
Rollos de Pollo con Queso y Beico
Filete de lomo a la Plancha
Filete de Pechuga a la Plancha

VARIOS
Cabrillas en Salsa de tomate
Rollos de Beico con langostino

POSTRES
Natillas
Yogur Merengado con Pi-
fiones
Natillas de Chocolate

Tarta de Queso

Arroz con Leche

Peras al Vino Tinto

Flan de Huevo
Tocino de Cielo

ENSALAD A
Sy
PLATOS FRriog

Patatas aljo;
Ensalada de pasta

Ensaladill,
Gazpacho
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NUESTRAS COMIDAS PARA DIABETICOS

Los enfermos de diabetes, deben evitar las comidas que contengan Azucares e
Hidratos de Carbono, pero también deben limitar en su alimentacion el exceso de
grasas.

Presentamos una relacion de platos que no contienen azucares ni Carbohidratos,
cocinados de forma tal que se elimine la mayor parte de las grasas y compensando
con aceite de oliva virgen.

En algunos casos, como el de las albondigas, incluyen una pequeia proporcion
de patata (menos de 0,1 %) y se utiliza tan solo carne de pollo a la que se le ha
eliminado la piel y la grasa.

En los casos en los que se incluye como ingrediente la carne de cerdo, se trata
siempre de piezas magras a las que se les ha eliminado en el proceso la mayor
cantidad de grasa posible

Ademas de los platos que aparecen en nuestro listado, podemos preparar cualquier
otro, que se nos encargue, previo estudio de los ingredientes necesarios.

Presentacion y envases:

Los envases pueden ser en raciones individuales de 250 gr o

envases de 1,300 kgy 3,00 kg.

Ocasionalmente, se pueden envasar para conservar en frio con un periodo de vida

util de 30 dias. Por supuesto sin conservantes.
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PARA ENFERMOS DIABETICOS

Platos Sin azucares, Hidratos de Carbono y sin Exceso de Calorias

VARIOS
Cabrillas en Salsa de tomate

GUISOS DE CARNE

Solomillo Roquefort
Medallén de Pollo al Queso
Pechuga de pavo al Horno
Solomillo al Whisky
Albondigas de Pollo con Tomate
Albdndigas de Pollo en Salsa.
Pollo Confitado al Ajo
Pollo con Champifiones
Carrillada Ibérica
Carne con Tomate.
Carne en Salsa.
Rinones al Jerez.
Pollo en Salsa.
Solomillo a la Naranja.
Pollo asado.
Carne mechada
Rollos de Pollo con Queso y Beico
Filete de lomo a la Plancha
Filete de Pechuga a la Plancha

POSTRES SIN AZUCAR
Natillas
Yogur Merengado con Pifiones
Natillas de Chocolate
Tarta de Queso
Arroz con Leche
Peras al Vino Tinto
Flan de Huevo
Mermelada de Pifia
Caramelo Sin Aztcar

LEGUMBREg

GEstofado de lentejag
- arbanzos ¢op bacalag
anzos con bacalag Y cardos

Chl’Chaarbanzos Con calabazy
TOs estofadog con verdurag



