DIETA: NO CARNE

Beatriz Martinez Ruiz
Dietista - Nutricionista
V01948

JUNIO

VIERNES

GUISO DE ALUBIAS PINTAS CON

ENSALADA DE PASTA BORRAJA

TORTILLA DE PATATA CON ENSALADA MERLUZA ENCEBOLLADA CON

SOPA DE VERDURAS

TORTILLA FRANCESA CON ENSALADA

FIDEUA DE VERDURAS

VARITAS DE MERLUZA CON PATATAS

CREMA DE VERDURAS

MERLUZA CON SALSA DE TOMATE Y

DE TOMATE NATURAL ZANAHORIA Y CHAMPINONES (lechuga, col lombarda y zanahoria) PANADERAY PIMIENTOS ROJOS ARROZ

FRUTA FRUTA YOGUR COCO FRUTA FRUTA
9 10 1 12 13

SOPA DE VERDURAS MACARRONES NAPOLITANA CREMA DE CALABACIN POTAJE DE LENTEJAS CON VERDURITAS ARROZ DELICIAS
MERLUZA CON SALSA DE LIMON Y
P A_:_J AT ACSOC Oil B:REN JEN AOY TORTILLA DE PATATA CON ENSALADA ALBONDIGAS DE MERLUZA CON EMPANADILLAS DE ATUN CON ENSALADA CROQUETAS DE ESPINACAS CON
CALABACIN (lechuga, maiz y zanahoria) PATATA ASADA (lechuga y tomate) MENESTRA

FRUTA LACTEO FRUTA FRUTA FRUTA

16 17 18 BONESVACANCES!! @& & 19 20
MACARRONES CON SALSA DE
TOMATE Y ATUN CREMA DE VERDURAS TRAMPO DE GARBANZOS NACHOS CON SALSA MEJICANA GUISO DE PATATAS CON VERDURAS

HUEVOS COCIDOS CON ESPINACAS A
LA CREMA

TORTILLA DE PATATA CON TOMATE
NATURAL

FRUTA FRUTA

MERLUZA BILBAINA CON PURE DE
PATATA

FRUTA

ROLLITOS PRIMAVERA CON ENSALADA
(lechuga, zanahoria y aceitunas)

NATILLAS VAINILLA

TORTILLA FRANCESA CON ENSALADA
(lechuga, col lombarda y maiz)
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, REFORZANDO NUESTRO COMPROMISO DE FAVORECER
EL BIENESTAR DE TU FAMILIA A TRAVES DE UNA ALIMENTACIGN SALUDABLE Y SOSTENIBLE.
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Empresa adherida al PLAN de colaboracién para la mejora de la composicién de los alimentos y bebidas y otras medidas 2020

En caso de alergias o intolerancias procurar una buena alir i6n sustituyendo los alimentos no tolerados por otros dentro de la misma familia.
Nuestra empresa somete a congelacién el pescado que vaya a ser consumido crudo o poco hecho, seguin establece el RD 1420/2006. Segtin lo establecido en el RE 1169/2011, la cocina dispone de informacién sobre el contenido en alérgenos de los mentis elaborados.
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